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REGLAMENTO (CEE) N° 2580/88 DE LA COMISION
de 17 de agosto de 1988

por el que se establecen las normas para la modificacién de la lista de determi-
nadas variedades de arroz establecidas en el Anexo B del Reglamento (CEE)
n° 3878/87

LA COMISION DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS,

Visto el Tratado constitutivo de la Comunidad Econémica
Europea,

Visto el Reglamento (CEE) n° 3878/87 del Consejo, de 18
de diciembre de 1987, relativo a la ayuda a la produccién
para determinadas variedades de arroz (!), cuya ultima
modificacién la constituye el Reglamento (CEE)
n° 1424/88 (%), y, en particular, el apartado 3 de su articulo
2,

Considerando que el apartado 1 del articulo 2 del Regla-
mento (CEE) n° 3878/87 establece las caracteristicas
morfolédgicas a las que deberan ajustarse las variedades de
arroz para poder beneficiarse de la ayuda a la produccion,
y que el apartado 2 del mismo articulo establece que, a
partir de la campafia 1988/89, dichas variedades deberan
ajustarse ademas a unas caracteristicas bromatolégicas, en
particular por lo que se refiere a su viscosidad, consis-
tencia y contenido en amilosis;

Considerando que es conveniente fijar los valores relativos
a las caracteristicas bromatolégicas al nivel de los valores
comprobables en las variedades importadas de las zonas
tradicionales de produccién de las variedades « indica »;

Considerando que resulta oportuno fijar los métodos de
andlisis para determinar las caracteristicas morfoldgicas y
bromatolégicas ;

Considerando que la modificacion de la lista de determi-
nadas variedades establecidas en el Anexo B del Regla-
mento (CEE) n° 3878/87 debe seguir un procedimiento
de wverificacién de cadencia anual, que establezca ua
muestreo para permitir los analisis necesarios de las varie-
dades ;

Considerando que las medidas previstas en el presente

Reglamento se ajustan al dictamen del Comité de gestién
de los cereales,

HA ADOPTADO EL PRESENTE REGLAMENTO :

Articulo 1

1. A partir de la campafia 1988/89 sélo podran figurar
en el Anexo B del Reglamento (CEE) n° 3878/87 las
variedades de arroz que respondan a las caracteristicas
morfologicas que se establecen en el apartado 1 del arti-
culo 2 de dicho Reglamento, asi como a las caracteristicas
bromatolégicas siguientes :

— viscosidad no superior a 2,50 gcm,

— consistencia no inferior a 0,85 kg/cm?,

— contenido en amilosis no inferior al 21 %.

2. Los métodos de analisis para verificar las caracteris-

ticas morfoldgicas y bromatoldgicas de las variedades de
arroz se recogen en el Anexo I

() DO n° L 365 de 24. 12. 1987, p. 3.
() DO n° L 131 de 27. 5. 1988, p. 2.

Articulo 2

1. Con vistas a la inclusidén de las variedades de arroz
que pueden figurar en el Anexo B del Reglamento (CEE)
n° 3878/87, los Estados miembros presentaran a la Comi-
sién, a mas tardar el 31 de julio de cada afio, una solicitud
en la que se indicara el nombre de la variedad y las refe-
rencias de la inscripcién en el catdlogo nacional de varie-
dades de las especies de las plantas agricolas.

2. A mas tardar el 31 de diciembre de cada afio, los
Estados miembros que hayan presentado una solicitud, en
aplicacién de los dispuesto en el apartado 1, suministrardn
a uno solo de los laboratorios que figuran en el Anexo II
y que indicaran los servicios de la Comisién, una muestra
de simiente certificada en la fase de arroz cdscara de cada
variedad que haya sido objeto de la solicitud.

‘Dicha muestra, de por lo menos S5 kilogramos debera

haber sido producida en el transcurso del afioc en una de
las zonas que figuran en el Anexo A del Reglamento-
(CEE) n° 3878/87.

Articulo 3

1. El laboratorio encargado del tratamiento mecénico
del arroz, después de haber efectuado una prueba de
germinabilidad y dicho tratamiento mecénico, enviard las
muestras codificadas a todos los laboratorios que figuran
en’el Anexo II y remitira a los servicios de la Comisidén
una comunicacién sellada que permita la decodificacién

~de las muestras.

2. La muestra que debe enviarse a los laboratorios para
los anilisis estard constituida por 100 gramos, como
minimo, de arroz descascarillado y por 750 gramos, como
minimo, de arroz blanco. Las muestras estaran consti-
tuidas por arroz de granos enteros, con exclusién de los
granos enteros yesosos en las muestras de arroz blanco.

Articulo 4

1. Los servicios de la Comisidén estableceran las caracte-
risticas de las variedades en. funcién de la media aritmé-
tica de los resultados de los andlisis efectuados,
excluyendo los dos resultados extremos.

2. En caso de que la misma variedad haya sido objeto
de dos o mas solicitudes, para establecer las caracteristicas
de la variedad se tomara en consideracién la media de los
resultados, previa aplicacién de lo dispuesto en el apar-
tado 1.

3.  Los servicios de la Comisién informardn a los
Estados miembros de los resultados de los analisis antes
del 31 de marzo de cada afio.

Articeulo 5

El presente Reglamento entrard en vigor el tercer dia
siguiente al de su publicacién en el Diario Oficial de las
Comunidades Europeas.
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El presente Reglamento seré obligatorio en todos sus elementos y directamente aplicable
en cada Estado miembro. ,

Hecho en Bruselas, el 17 de agosto de 1988.

Por la Comision
Frans ANDRIESSEN

Vicepresidente
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. ANEXO I

METODOS DE ANALISIS

A. CARACTERISTICAS MORFOLOGICAS

La medicién de los granos, asi como la comprobacién de que carecen de perlas y de estrias, se efectuaran
de acuerdo con el método siguiente :

1. Seleccionar una muestra de la muestra para operar con granos enteros;

2. Efectuar dos mediciones de 100 granos cada una y establecer la media;

3. Determinar el resultado, redondeado en un decimal.

B. CARACTERISTICAS BROMATOLOGICAS
a) Protocolo para determinar la viscosidad del arroz cocido por medio del Instron Food Tester

1. Finalidad

El presente protocolo describe un método de evaluacién de la viscosidad del arroz cocido por
medio del Instron Food Tester.

6.

. Campo de aplicacion

Arroz blanco cocido.

. Definiciones

En el marco del presente protocolo seran aplicables las siguientes definiciones :

3.1. Viscosidad : aptitud del arroz cocido para pegarse.
3.2.  ArroZ blanco : definicién que figura en la letra d) del apartado 1 del Anexo A del Reglamento
(CEE) n° 1418/76.
. Principio

Medida del trabajo que debe realizarse para vencer la resistencia a la separacién de las dos superfi-
cies planas de acero entre las cuales se hayan comprimido previamente, segin una fuerza y durante
un tiempo determinados, los granos de arroz cocido!

. Material

5.1. Instron Food Tester que funcione bien por compresioén, bien por traccidén, a una velocidad
constante de 0,5 cm/minuto y provisto de una célula de carga con campo de medida de 0 a §
kilogramos.

5.2. Embolo adaptable a la célula de carga del Instron Food Tester (5.1), provisto de una base
cuadrada de acero liso.

5.3. Placa de acero de superficie lisa, colocada en el eje del émbolo (5.2) y solidaria con la base del
Instron Food Tester.

54. Cépas aforadas de una capacidad de 25 mililitros.

5.5. Bafio calefactor eléctrico, provisto de una tapadera no hermética y de una placa perforada
sobre la cual puedan colocarse las copas (5.4) y debajo de la cual el agua llegar4 a un nivel tal
que no pueda desbordarse durante la ebullicion a través de la placa perforada anteriormente
citada.

5.6. Balanza de una precisién de 0,1 gramos.

5.7. Varilla de vidrio.

5.8. Vidrios de reloj de 6 centimetros de didmetro.

5.9. Cronémetro.

5.10. Espatula.

Sl Sacos de plastico u otros recipientes que puedan contener dos gramos de arroz cocido y evitar
su deshidratacién. :

Mérodo

6.1. Calefaccién del bafio
Regular el sistema de calefaccién del bafio (5.5) de modo que el agua que contenga se
mantenga en ebullicidén constante. 3

6.2. Preparaciéon para la coccidn

" Cualquiera que sea la caracteristica que se quiera analizar, preparar dos copas aforadas (5.4)

introduciendo en cada una de ellas 8 gramos de arroz blanco (sélo granos enteros), pesados
con una precisiéon de 0,1 gramos y 12 mililitros de agua destilada. Agitar suavemente con la
varilla de vidrio (5.7) y cubrir las copas aforadas con un vidrio de reloj (5.8).
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6.3. Coccidn

Retirar la tapa del recipiente de coccién, poner los vidrios sobre la placa perforada y volver a
colocar ripidamente la tapa. Poner en marcha el cronémetro (5.9). Al cabo de 20 minutos,
suprimir la fuente de calor y no tocar nada durante 10 minutos. Quitar las copas aforadas del
recipiente de coccién y ponerlas boca abajo sobre el vidrio de reloj. Dejar enfriar durante una
hora por lo menos.

6.4. Regulaciéon del Instron Food Tester

Regular el Instron Food Tester (5.1) segin las indicaciones del fabricante, verificando e
particular la respuesta de la célula de carga (valores comprendidos entre 0 y 640 gramos) y la
velocidad de movimiento (0,5 cm/minuto).

6.5. Medicién por medio del Instron Food Tester

Extraer de cada copa el arroz cocido y quitar las partes superiores e inferiores con la espatula
(5-10). Preparar ocho muestras de dos gramos cada una, cuatro por cada copa, pesadas con una
precision de 0,1 gramos y conservarlas en los sacos (5.11) hasta el momento de la medicién.
Colocar una muestra sobre la placa de vidrio (5.3) en el eje del émbolo (5.2), amontondndola
todo lo posible pero sin comprimirla. Hacer bajar el émbolo a la velocidad constante de 0,5
cm/minuto hasta registrar una fuerza de compresién sobre el arroz de 640 gramos. Detener el
movimiento del émbolo y hacerlo subir de nuevo a la misma velocidad. Calcular la superficie
delimitada por la curva definida en el eje de ordenadas por la fuerza de traccién (en gramos) y
en el eje de abscisas por la distancia recorrida por el émbolo (en cm) durante la fase de
registro de los valores positivos de la fuerza de traccidén. La superficie obtenida representa el
trabajo efectuado expresado en g X cm.

7. Repetibilidad

La diferencia entre los resultados de dos analisis (2 series de 8 mediciones) no debe exceder del
15 % de su valor medio.

b) Protocolo para determinar la consistencia del arroz cocido por medio ‘del Instron Food
Tester

1. Asunto

El presente protocolo indica un método de evaluacién de la consistencia. del arroz cocido por
medio del Instron Food Tester.

. Campo de aplicacién

Arroz blanco cocido.

. Definiciones

En el marco del presente protocolo. sern aplicables las siguientes definiciones :
3.1. Consistencia : resistencia a la masticacién del arroz cocido.

3.2. Arroz blanco: tal como se define en la letra d) del apar.tado 1 del Anexo I del Reglamento
(CEE) n° 1418/76.

. Principio

Medida de fuerza que debe ejercerse para proceder a la extrusién de arroz blanco cocido a través de
una placa perforada. ‘ ’

. Material

5.1. Instron Food Tester, que funcione por compresioén a la velocidad constante dé 10 cm/m.

5.2. Ottawa Texture Measuring System cell, modelo de 50 cm? modificado, en su caso, de modo
que se reduzca su seccién en un 15 % de la superficie original, con « perforated plate insert ».

5.3. Embolo adaptado a la célula de carga utilizada por el Instron Food Tester (5.1).
5.4. Copas aforadas de una capacidad de 100 mililitros, altas.

5.5. Bafio calefactor eléctrico, provisto de una tapa no hermética y de una placa perforada sobre la
que puedan colocarse las copas aforadas (54) y debajo de la cual el agua alcance un nivel tal
que no pueda desbordarse durante la ebullicién a través de la citada placa perforada.

5.6. Balanza de una precision de 0,1 gramos.

5.7. Varilla de vidrio.

5.8. Vidrios de reloj de 6 cm de didmetro.

5.9. Cronoémetro. .
5.10. Espatula.

5.11. Sacos de pldstico u otros recipientes que puedan contener 17 gramos de arroz cocido y evitar
su deshidratacién.
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6. Método

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

Regulacion de la temperatura del bafio

Regular la temperatura del bafio (5.5) de modo que el agua que contenga se mantenga en
ebullicién constante.

Preparacién para la coccidén

Cualquiera que sea el analisis que se quiera efectuar, preparar dos copas aforadas (5.4) intro-
duciendo en cada una de ellas 20 gramos de arroz blanco (Gnicamente granos enteros),
pesados con una precisién de 0,1 gramos y 38 mililitros de agua destilada. Agitar suavemente
con la varilla (5.7) y tapar las copas con vidrios de reloj (5.8).

Coccibén }
Retirar la tapa del bafio, poner las copas aforadas sobre la placa perforada y volver a colocar
rapidamente la tapa. Poner en marcha el cronémetro (5.9). Al cabo de 20 minutos, apagar la

fuente de calor y no tocar nada durante 10 minutos. Quitar las copas del baflo y volverlas a
colocar boca abajo sobre el vidrio de reloj. Dejar enfriar a temperatura ambiente.

Regulaciéon del Instron Food Tester

Regular el Instron Food Tester (5.1) segin las indicaciones del fabricante, verificando en
particular el ajuste de los valores (entre 5 y 10 kg) y la velocidad de movimiento (10 cm/mi-
nuto). '

Medicién con ayuda del Instron Food Tester

Extraer el arroz cocido y preparar 6 muestras de 17 gramos cada una, tres para cada una de
las dos copas aforadas, pesadas con una precision de 0,1 gramos y volverlas a colocar en los
sacos (5.11) hasta el momento de la medicién. Colocar una muestra en la célula Ottawa (5.2)
y hacer bajar el émbolo (5.3) a la velocidad de 10 cm/minuto, registrando de un modo
continuo la fuerza necesaria para proceder a la extrusién de la muestra de arroz cocido.

La consistencia de la muestra debe ser igual a la fuerza (en kg) expresada por el valor medio
de la meseta de la curva de extrusion.

7. Repetibilidad

La diferencia entre los resultados de ambos analisis (seis mediciones en cada caso) no deberd
exceder del 10 % de su valor medio.

c) Contenido en amilosa

Segin la norma ISO n° 6647.
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ANEXO 11
LISTA DE LABORATORIOS

. 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 AGROQUIMICA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
C/Jaime Roig, 11

VALENCIA (Espafia)

. 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)



