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KOMISJONI MAARUS (EMU) nr 2580/88,
17. august 1988,
millega kehtestatakse mairuse (EMU) nr 3878/87 B lisas sitestatud riisisortide loetelu muutmise eeskirjad

EUROOPA UHENDUSTE KOMISJON,
vottes arvesse Euroopa Majandusiithenduse asutamislepingut,

vottes arvesse ndukogu 18. detsembri 1987. aasta miirust (EMU)
nr 3878/87 teatavate riisisortide jaoks ettendhtud tootmistoetuse
kohta, (1) viimati muudetud miirusega (EMU) nr 1424/88, (3)
eriti selle artikli 2 1iget 3,

ning arvestades, et:

midruse (EMU) nr 3878/87 artikli 2 18ikes 1 sitestatakse morfo-
loogilised tunnused, millele riisisordid peavad tootmistoetuse saa-
miseks vastama; sama artikli 16ikes 2 nihakse samuti ette, et ala-
tes 1988/89. majandusaastast ei anta abi iithelegi sordile, millel
puuduvad teatavad kvaliteediomadused, mis on seotud kleepuvu-
se, konsistentsi ja amiiloosisisaldusega;

need kvaliteediomadused peaksid vastama indica riisi traditsiooni-
listelt kasvatusaladelt sisseveetud riisisortide omadustele;

nende morfoloogiliste tunnuste ja kvaliteediomaduste kindlaks-
maidramisel kasutatavad analiiisimeetodid tuleks maaratleda;

miiruse (EMU) nr 3878/87 B lisas sitestatud sortide loetelu
muutmise kord peaks holmama ka iga-aastast kontrolli, millega
kaasneks proovide votmine vajaliku sordianaliiiisi tegemiseks;

kidesoleva mairusega ettendhtud meetmed on kooskolas teravil-
jaturu korralduskomitee arvamusega,

ON VASTU VOTNUD KAESOLEVA MAARUSE:

Artikkel 1

1. Alates 1988/89. majandusaastast lisatakse mairuse (EMU)
nr 3878/87 B lisasse ainult need riisisordid, mis vastavad eespool
mainitud artikli 2 16ikes 1 sétestatud morfoloogilistele tunnustele
ja jargmistele kvaliteediomadustele:

— kleepuvus kuni 2,50 gcm,
— konsistents vihemalt 0,85 kg/cm?,

— amiiloosisisaldus vihemalt 21 %.

2. Riisisortide morfoloogiliste tunnuste ja kvaliteediomaduste
kontrollimise meetodid sitestatakse I lisas.

() EUTL 365, 24.12.1987, Ik 3.
() EUTL131,27.5.1988, Ik 2.

Artikkel 2

1. Liikmesriigid, kes soovivad, et miiruse (EMU) nr 3878/87
B lisasse lisatakse ndutavatele tingimustele vastavad riisisordid,
esitavad komisjonile hiljemalt iga aasta 31. juuliks taotluse, mil-
les on nimetatud sordi nimi ja selle viide riiklikus pdllumajandus-
kultuuride sordikataloogis.

2. Kui taotlus on esitatud vastavalt 16ike 1 sitetele, edastab liik-
mesriik iga asjaomase sordi koorimata sertifitseeritud seemnete
proovi ithele II lisas loetletud laboratooriumitest. Komisjoni tali-
tused teatavad hiljemalt iga aasta 31. detsembriks, millisesse labo-
ratooriumisse proovid saata.

Viahemalt 5kilogrammine proov peab olema toodetud vastava
aasta jooksul ithes madruse (EMU) nr 3878/87 A lisas loetletud
alal.

Artikkel 3

1. Riisi tootlemise eest vastutav laboratoorium edastab II lisas
loetletud laboratooriumitele parast idanevustestide tegemist ja riisi
too6tlemist koodidega margistatud proovid ning edastab komisjo-
nile pitseeritult proovide koode puudutava teabe.

2. Igalaboratooriumisse analiiiisimiseks saadetav proov koosneb
vihemalt 100 grammist kooritud riisist ja vihemalt 750 gram-
mist kroovitud riisist. Proovid koosnevad ainult tervetest teradest,
kriitjad terad korvaldatakse kroovitud riisi proovidest.

Artikkel 4

1. Komisjon médrab sortide omadused kindlaks analiiiiside tule-
muste aritmeetilise keskmise pdhjal nii, et kdige kdrgem ja mada-
lam tulemus on vilja jdetud.

2. Kui ithe sordi puhul on esitatud kaks v5i rohkem taotlust, vde-
takse sordi omaduste kindlaksmairamisel arvesse 1dikes 1 sites-
tatud testide keskmisi tulemusi.

3. Komisjon teavitab liikmesriike analiiiisi tulemustest enne iga
aasta 31. martsi.

Artikkel 5

Kéesolev maarus joustub kolmandal paeval parast selle avaldamist
Euroopa Uhenduste Teatajas.
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Kiesolev méddrus on tervikuna siduv ja vahetult kohaldatav koikides litkmesriikides.

Briissel, 17. august 1988

Komisjoni nimel
asepresident

Frans ANDRIESSEN
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I LISA

ANALUUSIMEETODID

A. MORFOLOOGILISED TUNNUSED

Riisiterade mdotmiseks ning immarguste terade ja riisiteradel triipude puudumise kontrollimiseks kasutatakse
jargmist meetodit:

1.

proovist voetakse terved terad;

2. mdddetakse kaks proovi, milles mdlemas on 100 tera, ja arvutatakse keskmine;

3.

tulemus iimardatakse esimese kiimnendkohani.

B. KVALITEEDIOMADUSED

a) Pehmeks keedetud riisi kleepuvuse miiramine Instroni toiduainetestri (Instron Food Tester)
standardprotseduuriga

1.

Eesmark

Seda meetodit vdib kasutada pehmeks keedetud riisi kleepuvuse médramiseks Instroni toiduainetestriga.
Kohaldamisala

Pehmeks keedetud kroovitud riis.

Maisted

Kiesoleva meetodi puhul kasutatakse jargmisi moisteid.

3.1. Kleepuvus: pehmeks keedetud riisiterade kalduvus kokku kleepuda.

3.2. Kroovitud riis: nagu maruse (EMU) nr 141876 A lisa 18ike 1 punktis d maératletud.

P&himate

Mdddetakse joudu, mis kulub vastupanu tiletamiseks kahe sileda terasplaadi iiksteisest eraldamisel, mille
vahel on kindla tugevuse ja kindla aja viltel kokku surutud méned pehmeks keedetud riisi terad.

Seadmed

5.1. Instroni toiduainetester, mis tootab surve- ja tdmbereZiimil, pisikiirusega 0,5 cm/min, koos
koormuseanduriga, mille mddtepiirkond on 0—5 kg.

5.2. Instroni toiduainetestri koormuseandurisse sobiv (5.1) kolb koos sileda nelinurkse terasplaadiga.

5.3. Siledapinnaline terasplaat, mis asetatakse kolvi suhtes teljesuunaliselt ja tugevasti Instroni
toiduainetestri pohjale.

5.4. 25 ml keeduklaasid.

5.5. Elektriline veevann, mille kaas ei ole hermeetiline, ning augustatud alus, millele asetatakse
keeduklaasid (5.4). Veetase peab ndus olema selline, et see ei tduseks keemise ajal augustatud alusest
korgemale.

5.6. Kaalud, 0,1 g tdpsusega.

5.7. Klaaspulk.

5.8.  Uuriklaasid, diameetriga 6 cm.
5.9. Taimer.

5.10. Spaatel.

5.11. Plastikaatkotid vo6i muud ndud, mis mahutavad 2 grammi pehmeks keedetud riisi ja takistavad riisi
kuivamist.

Too kaik
6.1. Vanni kuumutamine

Temperatuuri reguleeritakse nii, et vesi vannis (5.5) keeks intensiivselt.
6.2. Ettevalmistus keetmiseks

Iga kindlaksméddramise jaoks valmistatakse ette kaks keeduklaasi (5.4), millesse pannakse
0,1 grammi tdpsusega kaalutud 8grammine kroovitud riisi (ainult terved terad) proov ja lisatakse
12 ml destilleeritud vett. Segatakse ettevaatlikult klaaspulgaga (5.7), keeduklaasid kaetakse
uuriklaasidega (5.8).
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7.

6.3. Keetmine

Keedundult voetakse kaas, keeduklaasid asetatakse augustatud alusele ja kaas pannakse kiiresti
tagasi. Taimer (5.9) pannakse kdima. 20 minuti parast keeratakse kuumus kinni ja koik jdetakse
10 minutiks seisma. Keeduklaasid vdetakse keedundust vilja ja pannakse tagurpidi uuriklaasile.
Lastakse vihemalt tund aega jahtuda.

6.4. Instroni toiduainetestri seadistamine

Instroni toiduainetester (5.1) seadistatakse vastavalt tootja juhendile nii, et koormuseanduri
tooreziim vastaks 0—640 grammile ja kiirusele kuni 0,5 cm/min.

6.5. Modtmine Instroni toiduainetestriga

Pehmeks keedetud riis voetakse keeduklaasidest vilja ja spaatli (5.10) abil eemaldatakse pealmised
ja alumised kihid. Valmistatakse ette kaheksa 2grammist proovi (mdlemast keeduklaasist neli), mis
kaalutakse 0,1 grammi tipsusega ja mida hoitakse kuni modtmiseni plastikaatkottides (5.11). Uks
proov asetatakse kolvi (5.2) suhtes teljesuunaliselt terasplaadile (5.3), kuhjates riisi ilma seda kokku
surumata voimalikult ithte hunnikusse. Kolb lastakse pusikiirusega 0,5 cm/min alla, kuni riisile
mdjuv survejoud on 640 grammi. Kolvi liitkumine peatatakse 10 sekundiks ja tdmmatakse siis sama
kiirusega tagasi.

Arvutatakse saadud koveraga piiratud ala, mida viljendatakse tdmbejouna grammides
(ordinaatteljel) ja vahemaana sentimeetrites (abstsissteljel), ja millel kolb liigub selle faasi kdigus, kui
tdmbejou vairtus oli positiivne. Saadud ala tdhistab joudu, mida viljendatakse grammides x
sentimeetrit.

Korratavus

Kahe kindlaksmairamise (kaks korda 8 modtmist) tulemuste erinevus ei tohi iiletada 15 % keskmisest
vaartusest.

b) Pehmeks keedetud riisi konsistentsi miiramine Instroni toiduainetestri standardprotseduuriga

1.

Eesmirk

Seda meetodit voib kasutada pehmeks keedetud riisi konsistentsi madramiseks Instroni toiduainetestriga.
Kohaldamisala

Pehmeks keedetud kroovitud riis.

Maisted

Kdesoleva meetodi puhul kasutatakse jirgmisi moisteid.

3.1. Konsistents: milumistugevus pehmeks keedetud riisi puhul.

3.2. Kroovitud riis: nagu madruse (EMU) nr 141876 A lisa 1ike 1 punktis d maératletud.
Pohimate

Moddetakse joudu, mis kulub pehmeks keedetud kroovitud riisi augustatud plaadist labisurumiseks.
Seadmed

5.1. Instroni toiduainetester, mis td6tab survereziimil, piisikiirusega 10 cm/min.

5.2.  Ottawa konsistentsi mddteseadme koormuseandur, mudel 50 cm?, mida on vajaduse korral algse
pindala vahendamiseks 15 % vorra muudetud, ja sisestatav augustatud plaat.

5.3. Instroni toiduainetestri (5.1) koormuseandurisse sobiv kolb.
5.4. 100 ml korgused keeduklaasid.

5.5. Elektriline veevann, mille kaas ei ole hermeetiline, ning augustatud alus, millele asetatakse
keeduklaasid (5.4). Veetase peab ndus olema selline, et see ei touseks keemise ajal augustatud alusest
korgemale.

5.6. Kaalud, 0,1 grammi tdpsusega.
5.7. Klaaspulk.

5.8. Uuriklaasid, diameetriga 6 cm.
5.9. Taimer.

5.10. Spaatel.

5.11. Plastikaatkotid voi muud ndud, mis mahutavad 17 grammi pehmeks keedetud riisi ja takistavad riisi
kuivamist.
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6.  Tao kaik

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

Vanni kuumutamine
Temperatuuri reguleeritakse nii, et vesi vannis (5.5) keeks intensiivselt.
Ettevalmistus keetmiseks

Iga kindlaksmédramise jaoks valmistatakse ette kaks keeduklaasi (5.4), millesse pannakse
0,1 grammi tdpsusega kaalutud 20 grammised kroovitud riisi (ainult terved terad) proovid ja
lisatakse 38 ml destilleeritud vett. Segatakse ettevaatlikult klaaspulgaga (5.7), keeduklaasid kaetakse
uuriklaasidega (5.8).

Keetmine

Keedundult voetakse kaas, keeduklaasid asetatakse augustatud alusele ja kaas pannakse kiiresti
tagasi. Taimer (5.9) pannakse kdima. 20 minuti parast keeratakse kuumus kinni ja koik jdetakse
10 minutiks seisma. Keeduklaasid vdetakse keedundust vilja ja pannakse tagurpidi uuriklaasile.
Lastakse jahtuda toatemperatuurini.

Instroni toiduainetestri seadistamine

Instroni toiduainetester (5.1) seadistatakse vastavalt tootja juhendile nii, et koormuseanduri
tooreziim vastaks 5—10 kilogrammile ja kiirusele kuni 10 cm/min.

Modtmine Instroni toiduainetestriga

Pehmeks keedetud riis vOetakse keeduklaasist vélja ja valmistatakse ette kuus 17grammist proovi
(modlemast keeduklaasist kolm), mis kaalutakse 0,1 grammi tipsusega ja mida hoitakse kuni
médtmiseni plastikaatkottides (5.11). Uks proov pannakse Ottawa koormuseandurisse ja kolb
lastakse kiirusega 10 cm/min alla, registreerides samal ajal jou, mis kulub pehmeks keedetud riisi
proovi labisurumiseks.

Proovi konsistents vordub jouga, mida viljendatakse labisurumiskdvera platoo keskmise
véirtusega (kilogrammides).

7. Korratavus

Kahe kindlaksmairamise (kaks korda kuus mootmist) tulemuste erinevus ei tohi iiletada 10 % nende
keskmisest vairtusest.

¢) Amiiloosisisaldus

Mairatakse kindlaks vastavalt ISO standardile 6647.
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II LISA

LABORATOORIUMIDE LOETELU

. INSTITUUT VOOR GRAAN, MEEL EN BROOD TNO

Lawickse Allee 15
6701 AN WAGENINGEN (Nederland)

. IRAT-INRA DE TECHNOLOGIE DES CEREALES
ENSAM

9, place Viala
MONTPELLIER (France)

. INSTITUTO DE AGROQUfMICA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

C[Jaime Roig 11
VALENCIA (Espana)

. ENTE NAZIONALE RISI — CENTRO DI RICERCHE SUL RISO

MORTARA (Italia)

. INSTITUTO DE QUALIDADE ALIMENTAR (IQA)

Rua Castilho N° 36 — R/C
LISBOA (Portugal)

. FLOUR MILLING AND BAKING RESEARCH ASSOCIATION

Chorleywood
Rickmansworth
HERTFORDSHIRE (United Kingdom)



