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REGLAMENTO (CE) N¢ 3406/53 DE LA COMISION
de 13 de diciembre de 1993
por el que se determinan las variedades de arroz indica a efectos de la interven-
cidén
LA COMISION DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS. Articnde 2
Visto el Trarado constitutrvo de la Comunidad Europea. . Para la inclusion de nuevas varicdades de arroz en el

Visto el Reglamento (CEE} n* 1418/76 del Consejo, de 21
de mmio de 1976, por el que se establece la organizacion
comun de mercados en el sector del arroz {), cuva vlima
modificacién  la  consttuye el Reglamento (CEE)
n° 1544/93 £) v, en particular, el apartado 5 de su articulo
>,

Considerando que, con arreglo al articulo 5 del Regla-
mento (CEE} n* 1418/76, deben determinarse las varie-
dades de arroz que pueden comsiderarse como variedades
indica; que solamente las variedades que se¢ apstan a
determinadas caractooisticas morfologicas v bromatolé-
gicas pueden cofresponder a esta definicion ; que, por lo
tanto, es convensente determinar estas caractensiicas,
sefialando, en una hsta, las variedades gue se apustan a las
mismas en ka fase acrual;

Considerando que, sin embargo, es conveniente establecer
los procedimientos para poder completar cada afo la

mencionada lista, basandose en métodos de analisss apro-
piados y en un sistema de muestreo adecuado ;

Considerando que tas medidas previstas en el presente
Reglamento se ajustan al dictamen éei Comité de gestidn
de cereales,

HA ADOPTADO EL PRESENTE REGLAMENTO:

I. A efectos de la aplicacion del apartado 2 dei articulo
5 del Reglamento (CEE} a° 1418/76 las vanedades de

arroz indica seran lis que s¢ austen 2 las camctensticas
sigurentes, ras ¢l descascarillado del gramo:
a} caractedisticas mortologicas -
— longitud del gramo no inferior a &6 mibimetros,
— relacién entre longitud y anchura no mnfenora 3,
— ausencia total de perla y estria en al menos el 80 %
de los gramos de la muestra de amroz blanco:
viscosidad no supesior @ 150 giom,
consistenciz no inferdor a2 883 kpiom
contenido de amilosa no mfenor 2 un 21
comprobar las caractensticas establecidas en of apartado |
serin los que figuran ¢ Apexo IL
3 Las vanedades gue 3¢ xustin & lay CaRIETISIaS
morfoldgicas ¥ bromatologicas indicadas en ¢! apartado |
son las que figuran en el Amexo L

Lo

&,

oy

1T
$IGT

- o
’?7 ,,

Anexo 1, los Estados miembros presentaran a la Comision,
a mas tardar, el 20 de diciembre de cada afic una solicitud
en la que se especificara el nombre de la variedad y las
referencias de la inscripcion en el catalogo nacional de
variedades de especies de plantas agricolas.

2

2 A mas tardar el 31 de diciembre de cada afio, los
Estados miembros que hayan presenzado una solicitud
<on arreg‘o al apartado | remitiran a uno solo de los labo-
ratorios que figuran en el Anexo Il y que indicara a la
Comision, una muestra de simiente certificada en la fase
de arroz cascara de cada variedad que haya sido objeto de
fa solicitud.

Esta muestra de al menos 3 kilogramos debera haber sido
producida durante el afio de que se trate en un Estado
miembro.

Articule 3

1.  Tras haber efectuado una prueba de germinabilidad
¥ el tratamiento mecanico del arroz, el Iaboratorio encar-
gado de dicho tratamiento remitira las muestras codifi-
cadas a todos los laboratorios que figuran en el Anexo 11
y enviara a la Comision una comunicacion sellada que
permita descodificar las muestras.

2. lLa muesm que debera enwiarse a los laboratorios
para los anilisis estara constituida por un minimo de 100
gramos de arroz descascarillado y un minimo de 750
gramos de arroz blanco. Las muestras estaran constituidas
por arroz de grano entero, con exclusion de los granos
enteros vesosos en las wuestras de arroz blanco.

Artivule 4

1. La Comisién establecera las caracteristicas de las
variedades a partir de Ia media aritmética de los resultados
de los analisis efecruados, excluyendo los dos resultades
extremos.

2. En caso de que la misma vaniedad haya sido objeto
de dos o mas solicitudes. para establecer las canactenisticas
de la variedad se tomara en consideracion Ia media de los
resultados previa aplicacion de lo dispuesto en el apar-
3. La Comision informara a los Estados muembros de
fos resultados de los analisis antes del 31 de marzo de
cada afio

Toda mclusién de nuevas vaniedades se decidina antes de
esa %ﬁﬁa <on arregio al procedimiento establecido en el
dei Reglamento {CEE oo 141876

stticuio I

Articuls 3

Eb presente Rtgi&mcm& entrars en wigor el septimo dia
ssgwiente al de su pubbicacion en el Drarie Oficial de las
}H"”:’!.ﬁx

{nms !‘Q‘j..*“‘ 3
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El presente Reglamento sera obligatorio en todos sus elementos y directamente aplicable
en cada Estado miembro.

Hecho en Bruselas, ¢l 13 de diciembre de 1993.

Por iz Comisicn
Rene STEICHEN

Miembro de la Comisién

ANEXO 1
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ANENO 1]

METODOS DE ANALISIS

A CARACTERISTICAS MORFOLOGICAS

fa medicién de los granos, ast como la comprobacion de que carecen de perlas v de estrias, se efectuaran
de acuerdo con e metodo siguiente :

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

2. Efectuar dos mediciones de 100 granos cada una v establecer Ia 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

t

i

4l

Finalidad

El presente protocelo describe un mérode de evaluacion de la viscosrdad del arroz cocids por
medio del Instron Food Tester.

Campe de aplicacién

Arroz blanco coado

. Befintciones

En el marco del presente protocole seran aphcables las siguientes definiciones :

31, Viscosidad - aptited del arroz cocido pam pegarse.

32 Asroz blanco : definicion que figura en la letra d del apantade 1 del Anexo A del Reghmento
{CEE} o 131876

Medida del trabajo que debe realizarse para vencer la resistencia 2 Ia separacion de las dos supesfi-
cies planas de acero entre las cuales se havan compnmido previamente, segun una fuerza v dunante
un tempo determinados, los granos de arror covido

. Muaterzal

5.t Instron Food Tester que funcione bien por compresion, bien por traccion. a una velocidad
constante de 8.3 om/minuto v provisto de una celula de carga con campo de medida de 63 5

52 Embolo adaptable 2 Is celula de carga del Instron Food Tester £5.11 provisto de una base
cuadrada de xero hso.

33, Placa de acero de superficse hsa, colocadz on of e del embolo {523 v sohidana con La base ded
Instron Food Tester

34, Copas sforadss de una capacidad de 23 mililiwos

5 Baflo calefactor clecinco, prowssto de ur: mpaders no hermeuca ¥ de unaz plsca perforada
sobre Is cual puedan colocarse fas copas [543 v debarp de la cual of aguas Hegera 2 un nivel 1l
que o pueda desbordarse durante ha ebulhicién 2 traves de la placa perforada antenormente
citada.

56 Balanza de une precandn de 0! grmos

37 Varilla de wdne

3% Vidonos de selop de & centimetros de diametro

3% Cronbmeto

ol

LFE. Seces de plasoce u otros sevipientes gue poedan contener dos gramos de ameoz coondo v evitar
Mitoda

Regular of ssterma de caletacnon del bafio 135 de modo gue of anvs que conwengs s
mantengs on chulflon constante

Prepanacion pars by coccwon

e
;
12

Cuslgumrs que sea 13 CarmTensinds que 3¢ guaess anaiinar, preparat dos (opas slorsdas 194
mreducende o cxde una Je il ¥ gramos de arror dlanc P
COf UMA PIOCH e B gramos v i ‘

wanila de owdno (57 v ocubr Im copas
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63 Coccon
Retizar la tapa del recipiente de coccion. poner los vidnos sobre la placa perforada v volver a
colocar rapidamente la tapa Poner ¢n marcha ¢l cronometro {391 Al cabo de 20 minutos,
supnimir la fuente de calor ¥ no tocar nada durante 10 minutos. Quitar las copas aforadas del
reciprente de coccion y ponerlas boca abaw sobre ef widno de reloy. Dejar enfriar durante una
hora por lo menos.

64 Regulacion del Instron Food Tester
Regular el Instron Food Tester (3.1} segin las indicaciones del fabricante, venficando en
particular la respuesta de Ia celula de carga {valores comprendidos entre 0 v 630 gramos) v la
velocidad de movimiento {0.5 cmimunuzor

6.3, Medicion por medio del Instron Food Tester
Extraer de cada copa el arroz cocido v quitar las partes supeniores e inferiores con la espatula
{5.10} Preparar ocho muestras de dos grames cada una, cuatzo por cada copa. pesadas con una
precision de 0,1 gramos y conservarlas en Jos sacos {5.11) hasta el momento de la medicidén.
Colocar una muestra sobre fa placa de vidrio {33} en ¢} eje del émbolo {3.2), amontonandola
todo lo posible pero sin compnimirla. Hacer bajar ef émbolo a la velocidad constante de 8.3
cm/minuto hasta registrar una fuerza de compresion sobre el arroz de 640 gramos. Detener el
movimente del émbolo v hacerio subir de nuevo a Ia misma velocidad. Calcular la superficie
delimizada por Ia curva definida ¢n el eje de ordenadas por fa fuerza de traccion {en gramos}y
en el e de absasas por Ia distancia recornida por ¢l émbolo {en om) durante la fase de
regestro de los valores positives de fa fuerza de tracaidn. La superficie obtenida representa el
trabaw efectuado expresado en g % om

7. Repetibalfidad
La diferencia entre los resultados de dos anahsss {2 senies de 8 mediciones} no debe exceder del
13 % de su valor medio.
b} Protocole para determinar la consistencia del arroz cocido por medic del Instron Food
Tester
£ Asunte

El presente protocole indica un metode de evaluacion de ka consistencia del arroz cocido por
medio del Instron Food Tester

b

Campe Jv aplicacion
Arrozr blanco coxdo.
3. Pefinicionss
En el marco del presente protocolo seran apheables las sipuientes dehniciones:
31 Conssstencia: resistencia a fa mastcacion del amoz cocido.
32 Asroz blanco : tal como st define on la ketra d) del apartado 1 del Anexe 1 del Reglamento
HCEE: o 1418776
4 Prisopes
Medida de foerza gue debe wjercerse pars proceder 2 ha exrrusion de arroz blanco cocido a traves de
ung placa perforade

5. Aatersal

%1, Instron Food Tester, que fencione por comprenon 2 Ia velotidad constante de 10 cmim.

5.2 Onmawa Textore Measuring System cell, modelo de 38 o' modiiicado, en s caso. de mode
gue se reduzea su seocon en uan 15 % de La superiion ongnal, con - perforated plate msert -

33 Embelo adiptado 3 ia ctlsla Jde carge unhzads por ¢f Instron Food Tester {811

4. Copas sforadas de una capecdad de 190 auhbiros alms

53 Bado caletacror vlectnoo, proviste de una faps 1o hermenca v de una placa perforada sobre ba

gue puedan colocarse lis copas sforsdas {3.4) v debano de s cual o ague alcance un mivel tal
que oo pueds desbordarse dumnte lo chullivion 2 tmeses de b citada placa perforada
Y6 Balanza de una peousion Jde 81 gramos
% Cropormoetzo.
$18. Esparula.
L1 Sacos de pletad w WU mOpmTTe Que puddan contener 1T gramos de atror coudo v evatar

su desbhidoptacion
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6. Mérnde

6.1.

p
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Regulacion de la temperatura del bafio

Regular la temperatura del bafio (3.5} de mode gue ¢f agua que contengs s mantenga en
ebullictdn constante.

Preparacidn para la cocaion

Cualquiera gue sea el anzhsis que se quiera efectuar. preparar dos copas aforadas {3.4} mtro-
duciende en cada una de cllas 28 gramos de amoz blanco {imicamente grands enteros),
pesados con una precision de .1 gramos v 38 mililirros de agua desulada Agiar suavemente
con la vamila {57} v tapar las copas con vidmoes de reloy {3.3)

Cocarén

Retrar Ia tapa del bafio, poner las copas aforadas sobre ki placs perforada y volver a colocar
rapidarnente la apa Pevxc: en marcha el crondmeno {391 Al cabo de 20 munutos, agagar fa
fuente de calor v no tocar nade duranie 10 minutos. Quitar las copas del bafic y volverlas 2
colocar boca abajo sobre el vidno de relop Depr enfnar 4 temperatura ambiente.
Regulacion del Instron Food Tester

Regular ¢l Instron Food Tester (5.} segin las indicactones del fabricante, venficando en
particular ¢f ajuste de los valores fenrre § v 10 kg} v 12 velocidad de movimiento {10 cmim-
nuLoh

Mediion con avada del lostron Food Tester

Extraer ¢f arroz cocidoe v preparar & muestras de 17 gramos cada una, tres pare cada una de
tas dos copas aforadas, pesadas con una precision de G gramos ¥ vobverdas a colocar en los
sacos £3.113 hasta of momen de la medicion. Colocar una muestra en fa celula Onawa (3.2}
v hacer bajmr ¢l embelo {33} 2 Iz veloadad de 18 co/minute, registrande de un modo
continuo la fuerrs necesania para proceder 3 lz extrusion de la muestra de arroz coado.
La consistencia de [ muesira debe ser igual 2 la fuerzs fen kg expresada por el valer medio
de Is meseta de ke ocurva de extrusion.

Repetibilidad

bz diferencia entre los resuliados de ambos analisis fseis mediciones en <ada case} no debera
exceder del 1% de su walor medo

¢} Contenido en ammlosa
Segur la norms IS0 n' 6847
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ANEXG I

LISTA DE LABORATORIOS

. INSEIIUUY XQ@F’ GRAAN, MEEL EN BROOD TNO

E.a*w;i’kse :‘i'

EABORATOIRE DF TECHNOLOGIE DES CEREBALES
CIRAD, Département des cultures snpelles

2 Phce Pare-Vala

34068 Montpelier Cedex | (Francel

. i\m”fO DE AGROQUDMICA ¥ TECNOLOGEA DE 1OS ALIMENTOS

. ENTE NAZIONALE RIS — (ENTRO Di RHCERCHE SUL RBO

Morars fizbhak
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