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ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WsIV

z dnia 17 czerwca 2003 r.

w sprawie szczegotowych wymagan jakosciowych, jakie powinny spetnia¢ zboza objete zakupami interwen-
cyjnymi Agencji Rynku Rolnego, oraz metod oceny jakosci tych zboz

Na podstawie art. 4c ust. 3 ustawy z dnia 7 czerw-
ca 1990 r. o utworzeniu Agencji Rynku Rolnego (Dz. U.
2 1997 r. Nr 142, poz. 951, z pézn. zm.?) zarzadza sie, co
nastepuje:

§ 1. Okresla sie szczegotowe wymagania jakoscio-
we, jakie powinny spetniac¢ zboza objete zakupami in-
terwencyjnymi Agencji Rynku Rolnego, stanowigce za-
tgcznik nr 1 do rozporzadzenia.

&8 2. Oceny jakosci zb6z objetych zakupami inter-
wencyjnymi Agencji Rynku Rolnego w zakresie:

1) oznaczania wilgotnosci wykonuje sie metoda okre-
$long w Polskiej Normie ,PN-ISO 712 Zboza i prze-
twory zbozowe. Oznaczanie wilgotnosci. Rutyno-
wa metoda odwotawcza.”;

2) oznaczania gestosci ziarna w stanie zsypnym wyko-
nuje sie metoda okreslong w Polskiej Normie ,,PN-
-ISO 7971-2 Ziarno zbdz. Oznaczanie gestosci

1 Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi kieruje dziatem admini-
stracji rzgdowej — rynki rolne, na podstawie 8 1 ust. 2 pkt 3
rozporzadzenia Prezesa Rady Ministrow z dnia 29 marca
2002 r. w sprawie szczegotowego zakresu dziatania Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi (Dz. U. Nr 32, poz. 305).

2 Zmiany tekstu jednolitego wymienionej ustawy zostaty
ogtoszone w Dz. U.z 2000 r. Nr 48, poz. 550, z 2001 r. Nr 29,
poz. 320, Nr 81, poz. 875 i Nr 129, poz. 1446 oraz z 2002 r.
Nr 127, poz. 1085 i Nr 240, poz. 2059.

w stanie zsypnym, zwanej ,masa hektolitra”. Me-
toda rutynowa.”;

3) oznaczania zawartosci biatka wykonuje sie metoda
okreslong w Polskiej Normie ,,PN-75/A-04018 Pro-
dukty rolniczo-zywnosciowe. Qznaczanie azotu
metoda Kjeldahla i przeliczanie na biatko.”;

4) oznaczania liczby opadania wykonuje sie metodg
okreslong w Polskiej Normie ,,PN-ISO 3093 Zboza.
Oznaczanie liczby opadania.”;

5) oznaczania wskaznika sedymentacyjnego Zele-
ny’ego wykonuje sie metodg okreslong w Polskiej
Normie ,,PN-ISO 5529 Pszenica. Oznaczanie wskaz-
nika sedymentacyjnego. Test Zeleny’ego.”;

6) oznaczania:
a) zawartosci zanieczyszczen,

b) kleistosci i przydatnosci do obrébki mechanicz-
nej ciasta otrzymanego z pszenicy zwyczajnej

— wykonuje sie metodami okreslonymi w zatgczni-
ku nr 2 do rozporzadzenia.

§ 3. Rozporzadzenie wchodzi w zycie z dniem 1 |i-
stopada 2003 r.

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: A. Tanski
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Zataczniki do rozporzadzenia Mini-
stra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia
17 czerwca 2003 r. {poz. 1233)

Zatagcznik nr 1

SZCZEGOLOWE WYMAGANIA JAKOSCIOWE, JAKIE POWINNY SPELNIAC ZBOZA OBJETE ZAKUPAMI
INTERWENCYJNYMI AGENCJI RYNKU ROLNEGO

Wymagania jakosciowe 25:;(?;;;:: a Zyto!
1 2 3
A. Maksymalna wilgotnos¢ 14,5 % 14,5 %
B. Maksymalna zawartos$¢ zanieczyszczen 8% 8%
1. Ziarna potamane? 3% 3%
2. Zanieczyszczenia ziarnowe, 5% 3%
w tym ziarna:
a) poslednie® 5% 3%
b) innych zb6z¥ 5% 3%
¢) uszkodzone przez szkodniki® 5% 2%
d) z odbarwionym zarodkiem® 5% —
e) uszkodzone termicznie” 0,5 % 1,0 %
3. Ziarna poros$niete® 3% 3%
4. Materiat obcy (Schwarzbesatz), ' 2% 2%
wtym:
a) nasiona obce? 2% 2%
w tym nasiona szkodliwe 0,10 % 0,10 %
b) ziarna zniszczone, 2% 2%
w tym ziarna uszkodzone wskutek samozagrzewania lub zbyt
intensywnego suszenia 0,05 % 2%
¢) materiat obcy nieorganiczny'" 2% 2%
d) plewy 2% 2%
e) sporysz 0,05 % 0,05%
f) ziarna zbutwiate 2% —
g) martwe owady lub ich pozostatosci 2% 2%
C. Minimalna gesto$é ziarna w stanie zsypnym12 76 71
D. Minimalna zawarto$é biatka'? 11,5 —
E. Minimalna liczba opadania'® ) 220 120
F. Minimalny wskaznik sedymentacyjny Zeleny’ego% 25 —
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Objasnienia:

1 ziaren zyta nie bada sie na zawarto$¢ ziaren z odbarwionym zarodkiem, ziaren zbutwiatych, biatka ani nie okresla sie mi-
nimalnego wskaznika sedymentacyjnego Zeleny’ego;

2 ziarna, ktérych bielmo jest cze$ciowo odstonigte, ziarna uszkodzone przy mtéceniu oraz ziarna z wybitym zarodkiem;

3 ziarna:

— ktore po wyeliminowaniu z probki innych grup zanieczyszczen przesiewaja sie przez sito o wielkosci oczek: 2,0 mm —
w przypadku pszenicy zwyczajnej, i 1,8 mm — w przypadku zyta,

— uszkodzone przez mréz,

— niedojrzate (zielone);

4 ziarna nienalezgce do gatunku, z ktdrego pobrano probke;

5} ziarna, ktore zostaty nadgryzione, i ziarna porazone przez pluskwy;

6} ziarna o okrywie nasiennej barwy od brazowej do ciemnobrazowej, i w ktérych zarodek jest normalnie wyksztatcony i nie
wykazuje oznak skietkowania; w przypadku pszenicy konsumpcyjnej, ziarna z odbarwionym zarodkiem uznaje sig za za-
nieczyszczenia, gdy ich zawartosé przekracza 8 %;

7) ziarna uszkodzone w trakcie suszenia, wykazujace zewnetrzne cechy spalenia, niebedace ziarnami zniszczonymi;

8) ziarna, w ktérych korzonek zarodkowy lub paczek sg widoczne gotym okiem;

9 nasiona roslin uprawnych lub nieuprawnych, innych niz zboza, nienadajace sig¢ do wykorzystania, nasiona wykorzystywa-
ne w celach paszowych, nasiona szkodliwe (toksyczne dla cztowieka i zwierzat), utrudniajace czyszczenie i przemiat zia-
ren zb6z, i nasiona wptywajgce na jakosé produktow wytworzonych na bazie ziaren zbdz;

0 ziarna, ktdre nie nadajg sie do uzytkowania w celach konsumpcyjnych i paszowych na skutek:

— porazenia przez plesnie lub bakterie,

— uszkodzenia wskutek samozagrzewania fub zbyt intensywnego suszenia,

— zaatakowania przez paciornice pszeniczanke (Wheat midge) — tylko wtedy, gdy ponad potowa powierzchni ziarna ma
barwe od szarej do czarnej, jako wynik wtdrnego ataku zarodnikéw grzybow;

sktadniki prébki pozostajgce na sicie o wielkosci oczek 3,5 mm (z wyjatkiem ziaren innego zboza niz badane oraz szczeg6i-

nie duzych ziaren zboza badanego) i przesiewajace sig przez sito o wielkosci oczek 1,0 mm, a takze kamienie, piasek, frag-

menty stomy i inne zanieczyszczenia probki, ktore przesiewaja sie przez sito o wielkosci oczek 3,56 mm, a pozostajg na si-

cie o wielkosci oczek 1,0 mm;

12} wyrazona w kg/hl;

13) wyrazona w procentach suchej masy;

14 wyrazona w sekundach;

15) wyrazony w mililitrach; jezeli wyniki oznaczen wskazuja, ze wskaznik sedymentacyjny Zeleny’ego pszenicy zwyczajnej
ksztattuje sie w zakresie od 25 ml do 30 ml, to nalezy przeprowadzic¢ test na kleistos¢ ciasta, ktérego wynik powinien wska-
zywad, ze ciasto to nie klei sig i nadaje si¢ do obrobki mechaniczne;.

M

Zatacznik nr 2

METODY OZNACZANIA ZAWARTOSCI ZANIECZYSZCZEN ORAZ KLEISTOSCI | PRZYDATNOSCI
DO OBROBKI MECHANICZNEJ CIASTA OTRZYMANEGO Z PSZENICY ZWYCZAJNEJ

I. Standardowa metoda oznaczania zawartosci zanie- 2) srednig probke zboza o masie 250 g przesiewa
czyszczen sie rownomiernie przez 30 s kolejno przez dwa
) . i sita: jedno o wielkosci oczek 3,5 mm, drugie

1. Do standardowego oznaczania zawartosci zanie- o wielkosci oczek 1,0 mm:;

czyszczen stosuje sie:
3) sktadniki pozostajace na sicie o wielkosci oczek

1) rozdzielacz d(_) probek, w szczegolnosci stozko- 3,5 mm, zawierajace szczegdlnie duze ziarna ba-
wy lub szczelinowy; danego zboza lub ziarna innego zboza niz bada-
ne, zostajg wiaczone do przesianej prébki; pod-
czas przesiewania przez sito o wielkosci oczek
3)sita o wydtuzonych, zaokraglonych oczkach 1,0 mm sprawdza sie, czy prébka nie zawiera zy-
o wymiarach 1,0 mm, 1,8 mm, 2,0 mm i 3,5 mm, wych szkodnikow;
ktore moga by¢ przystosowane do odsiewacza
mechanicznego.

2) laboratoryjna wage techniczna;

4) z przesianej sredniej probki zboza, za pomoca
rozdzielacza, wydziela sig prébke o masie od 50

2. Sposoéb oznaczania zawartosci zanieczyszczeh: do 100 g;
1) pobieranie probek wykonuje sie zgodnie z Pol- 5) wydzielong probke, o ktérej mowa w pkt 4, wa-
ska Norma ,PN-70/R-74010 Ziarna zbdz i nasio- 7y sie, a nastepnie rozktada na stole przy uzyciu

na strgczkowe jadalne. Pobieranie préobek”; pesety lub fopatki i wydziela z niej grupy zanie-
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czyszczen: ziarna potamane, ziarna innych zboz,
ziarna porosniete, ziarna uszkodzone przez
szkodniki, ziarna zniszczone przez mrdz, ziarna
z odbarwionym zarodkiem, nasiona obce, spo-
rysz, ziarna zniszczone, ziarna zbutwiate, plewy
oraz martwe owady i ich fragmenty;

jezeli probka zawiera ziarna oplewione, wytu-
skuje sie je recznie, a powstate w ten sposdb
ptewy zalicza sie do grupy ,plewy”;

2

po wydzieleniu grup zanieczyszczen, o ktorych
mowa w pkt 5, probke przesiewa sie przez
30 s przez sito o wielkosci oczek:

a) 2,0 mm — w przypadku pszenicy zwyczajnej,
b) 1,8 mm — w przypadku zyta;

7) grupy sktadnikow, innych niz zboza, o prawid-
towej jakosci, okreslone w sposéb opisany
w pkt 2—6, wazy sie starannie, z btedem nie
wiekszym niz 0,01 g, a nastepnie oblicza ich za-
wartosé procentowa w stosunku do masy sred-
niej probki;

8) wyniki oznaczen, z btedem nie wigkszym niz
0,1 %, umieszcza sie w protokole badan;

9) dla kazdej probki wykonuje sie dwa oznaczania;
wyniki oznaczen nie moga rozni¢ sie o wiecej
niz 10 %.

ll. Metoda oznaczania kleistosci i przydatnosci do ob-
rébki mechanicznej ciasta otrzymanego z pszenicy
zwyczajnej

1. Do wykonania oceny kleistosci ciasta sg wymaga-
ne:

1) pomieszczenie piekarni laboratoryjnej — ze sta-
ta temperaturag w zakresie od 22 do 25°C;

2) loddéwka utrzymujaca temperature na poziomie

4+2°C;

3) waga o skali do 2 kg i doktadnos$ci wazenia
do2g;

4) waga o skali do 0,5 kg i doktadnosci wazenia do
0,1g;

5) waga analityczna o doktadnosci wazenia
0,1x1073 g;

6) miesiarka typu Stephan UMTA 10, z miesidtem
model Detmold (Stephan Soehne Sp. z o0.0.)
lub podobne urzgdzenie o takich samych para-
metrach pracy;

7) komora fermentacyjna z regulowana tempera-
turg na poziomie 30+1°C;

8) otwarte, plastikowe pudetka wykonane z poli-
metakrylanu metylu (Plexiglas, Perspex) o wy-
miarach wnetrza 25x 25 x 15¢m (wysokosé)
i grubosci scianek 0,5+0,05 cm;

9) kwadratowe, plastikowe ptytki wykonane z po-
limetakrylanu metylu (Plexiglas, Perspex)o wy-
miarach przynajmniej 30 x30 cm i grubosci
0,5+0,05 cm;

10) urzadzenie do formowania keséw ciasta (Bra-
bender OHG) lub podobne urzadzenie o takich
samych parametrach pracy.

2. Wymagane sktadniki:

1) drozdze — suche aktywne drozdze typu Saccha-
romyces cerevisiae DHW-Hamburg-Wansbeck
lub produkt posiadajacy te same wtasciwosci;

2) woda pobrana z urzadzen wodociggowych;

3) roztwor cukruy, soli i kwasu askorbinowego —
rozpusci¢ 30£0,5 g chlorku sodu, 30+0,5 g sa-
charozy oraz 0,040+0,001 g kwasu askorbino-
wego w 800+5 g wody; codziennie przygotowu-
je sie Swiezy roztwor;

4) roztwor cukru — rozpusci¢ 5+£0,1 g sacharozy
w 95+1 g wody; codziennie przygotowuje sie
Swiezy roztwor;

5) maka stodowa — wykazujgca aktywnosé enzy-
matyczna.

3. Ocene kleistos$ci ciasta otrzymanego z maki pszen-
nej przeprowadza sig, stosujac make uzyskang
w przemiale laboratoryjnym ziarna pszenicy. Cia-
sto sporzadza sie z maki, wody, drozdzy, soli i sa-
charozy w miesiarce. Po podzieleniu i uformowa-
niu kesy ciasta pozostawia sie na 30 min, a nastep-
nie przebija sie ciasto, formujac ponownie kesy.

4. Pobieranie probek wykonuje sie zgodnie z Polska
Norma ,PN-72/A-74001 Przetwory zbozowe. Po-
bieranie probek.”.

5. Wykonanie oznaczenia kleistosci i przydatnosci do
obrébki mechanicznej ciasta otrzymanego z psze-
nicy zwyczajnej:

1) oznacza si¢ wodochtonno$é¢ maki zgodnie
z Polska Normg ,,PN-ISO 5530-1 Magka pszenna.
Fizyczne wtasciwosci ciasta. Oznaczanie wodo-
chtonnosci i wilasciwosci reologicznych za po-
moca farinografu.”;

2) okresla sie dodatek maki stodowej w zalezno-
$ci od poziomu liczby opadania maki uzyska-
nej w przemiale laboratoryjnym zgodnie z Pol-
skg Norma PN-ISO 3093;

3) jezeli liczba opadania, o ktorej mowa w pkt 2,
jest:

a) wyzsza niz 250 s — okresla sie dodatek maki
stodowej niezbedny do uzyskania liczby
opadania maki w przedziale 200—250 s przez
wykonanie serii oznaczen dla mieszaniny
maki i maki stodowej przy wzrastajgcym do-
datku maki stodowej,

b) nizsza niz 250 s — nie dodaje sie maki stodo-
wej;

4) uaktywnia sige suche drozdze; po doprowadze-
niu temperatury roztworu cukru do poziomu
35+1°C, do jego czterech czesci wagowych
wsypuje sie jedng czes¢ wagowag aktywnych
suchych drozdzy, w razie koniecznosci powoli
mieszajsc;
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5) mieszanineg, o kt6érej mowa w pkt 4, pozostawia
sie na 101 min, a nastgpnie energicznie mie-
sza, az do uzyskania jednolite] zawiesiny; za-
wiesing nalezy zuzytkowac w ciggu 10 min;

6) temperature maki i wody doprowadza sie do
temperatury ciasta po miesieniu na poziomie
27+1°C;

7) przygotowuje si¢ sktadniki niezbedne do spo-
rzadzenia ciasta:

a) z btedem nie wiekszym niz 2 g, odwaza sie
10y/3 g maki (odpowiadajacej 1 kg maki
o wilgotnosci 14 %), gdzie ,y” jest iloscia
maki uzytej podczas oceny farinograficznej
(zgodnie z Polskg Norma PN-ISO 5530-1j)
oraz z btedem nie wigkszym niz do 0,2 g, od-
waza sie make stodowsg, niezbedng do uzy-
skania liczby opadania w zakresie 200—250,

b) odwaza sie 430+5 g roztworu cukru, soli
i kwasu askorbinowego, a nastepnie dodaje
sie wode do catkowitej masy (x-9) 10y/3 g,
gdzie ,x” jest iloscia wody uzytej w ocenie
farinograficznej (zgodnie z Polskg Norma
PN-ISO 5530-1). Te catkowita mase (zazwy-
czaj pomiedzy 450 i 650 g) odwaza sie z do-
ktadnosciag do 1,5 g,

c¢) odwaza sie 90+1 g zawiesiny drozdzy;

8) odnotowuje sie catkowitg mase ciasta (P), kto-
ra jest sumg mas: maki, roztworu cukru, soli,
kwasu askorbinowego, wody, zawiesiny droz-
dzy i maki stodowej;

9) doprowadza sie temperature miesiarki do po-
ziomu 27+1°C, stosujac w odpowiedniej ilosci
ciepta wode;

10) umieszcza sie w miesiarce plynne sktadniki,
a potem dodaje sie make i na wierzchu — ma-
ke stodowa;

11) uruchamia sie miesiarke (predkos¢ robocza —
1400 obr/min) na 60 s; po 20 s od rozpoczecia
miesienia obraca sie dwukrotnie skrobaczke za-
mocowang w pokrywie naczynia miesiarki;

12) mierzy sie temperature otrzymanego ciasta;
jezeli jest ona poza zakresem od 26 do 28°C,
odrzuca sie to ciasto i sporzadza nowe, dosto-
sowujac odpowiednio temperature sktadni-
kow;

13) okresla sie wiasciwosci ciasta, stosujac jedno
z ponizszych okresien:

a) niekleiste i przydatne do obrébki mechanicz-
nej (po zakonczeniu miesienia tworzace
spdjng mase, ktdra nie przylepia sig¢ do Scia-
nek naczynia i miesidta, oraz mozliwe do wy-
jecia reka, jednym ruchem, bez zauwazalnej
straty),

b) kleiste i nieprzydatne do obrébki mechanicz-
nej;
14) odwaza sie, z btedem nie wiekszym niz 2 g, trzy
kesy ciasta wedtug wzoru:

p=025P

gdzie:
p — masa jednego kesa ciasta, w gramach,
P — catkowita masa ciasta, w gramach;

15) bezzwtocznie wykonuje sie formowanie kesow
w urzadzeniu do formowania — kazdy kes
przez 15 s — umieszczajac je w komorze fer-
mentacyjnej na 30x2 min, na kwadratowych
plastikowych ptytkach, przykryte plastikowymi
pudetkami; nie posypuje sie keséw ciasta
maka;

16) wykonuje sie ponowne formowanie kesow cia-
sta w urzadzeniu do formowania keséw — kaz-
dy kes przez 15 s; plastikowe pudetka znad ke-
sOw ciasta usuwa sie bezposrednio przed
umieszczeniem ciasta w urzadzeniu do formo-
wania kesoéw;

17) ponownie okresla sie wtasciwosci ciasta, sto-
sujac jedno z ponizszych okreslen:

a) niekleiste i przydatne do obroébki mechanicz-
nej (nieprzylepiajace sie do $cianek komory,
€O oznacza, ze moze swobodnie obracaé sie
woké6t wiasnej osi, a w konicowej fazie pracy
urzadzenia uformowana jest z tego ciasta re-
gularna kula),

b) kleiste i nieprzydatne do obrébki mechanicz-
nej;

18) po zakonczeniu czynnosci, o ktdrych mowa
w pkt 15 i 16, ciasto nie powinno przylegac¢ do
wnetrza komory urzagdzenia do formowania ke-
sow, gdy jej pokrywa jest podnoszona.

6. Metoda oceny kleistosci ciasta nie jest stosowana
bezposrednio do pszenicy. Do okreslenia przydat-
nosci ciasta do obrébki mechanicznej stosuje sie
nastepujacy sposob postepowania:

1) oczyszcza sie pszenice i okresla jej wilgotnosé;
jezeli wilgotnosc¢ ziarna miesci sie w zakresie od
15,0 % do 16,0 %, to nie nalezy kondycjonowaé
pszenicy, natomiast jezeli wilgotnosé wykracza
poza ten zakres, nalezy doprowadzi¢ pszenice
do poziomu 15,5+0,5 %, przynajmniej na trzy
godziny przed przemiatem;

2) wykonuje sie przemiat laboratoryjny ziarna
przy uzyciu mtyna laboratoryjnego firmy
Bthler typ MLU 202 albo miyna laboratoryjne-
go firmy Brabender typ Quadrumat Senior lub
innego urzadzenia o takich samych wtasciwo-
$ciach;

3) parametry pracy mtyna laboratoryjnego usta-
wia sie w taki sposdéb, aby uzyskaé magke o wy-
ciggu co najmniej 72 % i zawartosci popiotu
w zakresie od 0,50 do 0,60 % suchej masy;

4) oznacza sie zawartosc popiofu w mace zgodnie
z Polska Norma ,PN-ISO 2171 Ziarno zbdz
i przetwory zboZzowe. Oznaczanie popiotu caf-
kowitego.” oraz wilgotnos$é zgodnie z Polska
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Norma PN-ISO 712; oblicza sie wyciag makiwe- F — masa otrzymanej maki o wilgotnosci f, w gra-
dtug wzoru: mach,
W  — masa przemielonego ziarna pszenicy o wilgot-
E = (({100-A}F)/(100-wm) W) x 100 % nosci w, w gramach.
gdzie: 7. Okreslenie wtasciwosci ciasta po zakonczeniu mie-

sienia i po zakonczeniu formowania kesow, liczbe
opadania maki bez dodatku maki stodowej, zaob-
f — wilgotnosé maki serwowane anomalie, dane niezbedne do identyfi-

kacji probki oraz opis zastosowanej metody
w — wilgotno$¢ pszenicy, umieszcza sie w protokole badan.

E — wyciag maki,



