PAGE  
7

8. pielikums 
Ministru kabineta 

2014. gada 12. augusta
noteikumiem Nr. 461
Nacionālās pārtikas kvalitātes shēmas prasības graudaugiem un to produktiem, eļļas augiem un to produktiem 

1. Graudu un rapša sēklu kvalitātes prasības

1. Graudu un rapšu sēklu kvalitātes kontroli veic operators, pieņemot katru graudu partiju. 
2. Graudu un rapšu sēklu kvalitātes rādītāji atbilst šā pielikuma 1. tabulā minētajiem kvalitātes rādītājiem.

1. tabula
Graudu un rapša sēklu kvalitātes rādītāji
	Nr.

p. k.
	Produkts
	Rādītājs
	Rādītāja lielums

	1.
	Kvieši
	mitrums, %
	ne vairāk kā 14

	
	
	Hagberga krišanas skaitlis, s
	220–350

	
	
	proteīna saturs (sausā masā), %
	ne mazāk kā 12,5

	
	
	Zeleny indekss, ml
	ne mazāk kā 30

	
	
	atkritumu piemaisījumi, %
	ne vairāk kā 1,0

	
	
	citu kultūraugu graudu piemaisījumi, %
	ne vairāk kā 4,0

	
	
	sīko graudu (kas iziet caur 2,0 x 20 mm sietu) piemaisījumi, %
	ne vairāk kā 2,0

	
	
	kaitēkļu invāzija
	nav pieļaujama

	
	
	ar melnplauku inficēti graudi
	nav pieļaujami

	
	
	ar fuzariozi inficēti graudi
	nav pieļaujami

	
	
	melno graudu (Claviceps purpurea) klātbūtne, %
	ne vairāk kā 0,05

	2.
	Rudzi
	mitrums, %
	ne vairāk kā 14

	
	
	Hagberga krišanas skaitlis, s
	120–250

	
	
	atkritumu piemaisījumi, %
	ne vairāk kā 1,0

	
	
	citu kultūraugu graudu piemaisījumi, %
	ne vairāk kā 4,0

	
	
	sīko graudu (kas iziet caur 1,4 x 20 mm sietu) piemaisījumi, %
	ne vairāk kā 2,0

	
	
	kaitēkļu invāzija
	nav pieļaujama

	
	
	ar melnplauku inficēti graudi
	nav pieļaujami

	
	
	ar fuzariozi inficēti graudi
	nav pieļaujami

	
	
	melno graudu (Claviceps purpurea) klātbūtne, %
	ne vairāk kā 0,05

	3.
	Alus mieži
	dīgtspēja, %
	ne mazāk kā 95

	
	
	proteīna saturs sausā masā, %
	ne vairāk kā 11,8 

	
	
	mitrums
	ne vairāk kā 14

	
	
	tīrība (citi augi vai piemaisījumi), %
	ne mazāk kā 2,0

	
	
	kaitēkļu invāzija
	nav pieļaujama

	4.
	Mieži un rudzi (iesala ražošanai)
	dīgtspēja, %
	ne mazāk kā 95

	
	
	proteīna saturs sausā masā, %: 

miežiem

rudziem
	ne vairāk kā 14 

ne vairāk kā 18 

	
	
	mitrums, %
	ne vairāk kā 14

	
	
	homogenitāte, % (vienas šķirnes sēkla)
	ne mazāk kā 95

	
	
	tīrība, % (citu kultūraugu piemaisījumi)
	ne vairāk kā 4

	
	
	piemaisījumi, %
	ne vairāk kā 1

	
	
	kaitēkļu invāzija
	nav pieļaujama

	5.
	Rapšu sēklas
	erukskābes saturs, %
	ne vairāk kā 2

	
	
	bāzes mitrums, %
	ne vairāk kā 8

	
	
	pieļaujamā netīrība, %
	ne vairāk kā 2

	6.
	Auzas
	mitrums, %
	ne vairāk kā 14


	
	
	tilpummasa, g/l
	500–600

	
	
	tīrība (citi augi vai piemaisījumi), %
	ne mazāk kā 2,0

	
	
	kaitēkļu invāzija
	nav pieļaujama


2. Graudu un rapša sēklu pārstrādes produktu ražošana

3. Auksti spiestu nerafinētu rapšu eļļu iegūst ar mehāniskas spiešanas metodi.

4. Nerafinētai rapšu eļļai mehāniski nodala fosfatīdus un gļotvielas.

5. Operators vismaz reizi gadā rapšu eļļai akreditētā laboratorijā nosaka benzo(a)pirēna saturu, un tas nepārsniedz 2,0 µg/kg mitra svara.

6. Operators vismaz reizi gadā produktiem, izņemot rapšu eļļu, nosaka aflatoksīnu summu (B1 + B2 + G1 + G2), un tā nepārsniedz 4,0 µg/kg produkta.
7. Graudu un rapšu sēklu pārstrādes produktu kvalitātes kontroli veic operators katrai produktu partijai. Partijas apjomu nosaka operators.

8. Graudu un rapšu sēklu pārstrādes produktu kvalitātes rādītāji atbilst šā pielikuma 2. tabulā minētajiem kvalitātes rādītājiem.

2. tabula
Graudu un rapšu sēklu pārstrādes produktu kvalitātes rādītāji
	Nr.

p. k.
	Produkts
	Rādītājs
	Rādītāja lielums

	1.
	Kviešu milti
	krāsa
	balta ar dzeltenīgu vai zilganu toni

	
	
	smarža
	raksturīga svaigiem miltiem, bez citas smaržas

	
	
	mitrums, %
	ne vairāk kā 15

	
	
	pelnvielu saturs, %
	ne vairāk kā 1,26

	
	
	Hagberga krišanas skaitlis, s
	250–350

	
	
	lipekļa saturs, %
	ne mazāk kā 25

	
	
	kaitēkļu invāzija
	nav pieļaujama

	
	
	metālmagnētiskie piemaisījumi, mg/kg
	3,0

	2.
	Rudzu milti
	krāsa
	pelēcīgi zilgana vai balta

	
	
	smarža
	raksturīga svaigiem miltiem, bez citas smaržas

	
	
	mitrums, %
	ne vairāk kā 14,5

	
	
	pelnvielu saturs, %
	ne vairāk kā 1,7

	
	
	Hagberga krišanas skaitlis, s
	140–220

	
	
	kaitēkļu invāzija
	nav pieļaujama

	
	
	metālmagnētiskie piemaisījumi, mg/kg
	ne vairāk kā 3,0

	3.
	Putraimi
	krāsa
	raksturīga attiecīgās krāsas graudu putraimiem

	
	
	smarža
	raksturīga svaigiem graudu produktiem, bez citas smaržas

	
	
	mitrums, %
	ne vairāk kā 14,0

	
	
	veselo kodoliņu saturs, %
	ne mazāk kā 99,2

	
	
	nenolobīto pārslu saturs, %
	–

	
	
	gružu piemaisījumu saturs, %
	ne vairāk kā 0,30

	
	
	skābums pārslās, grādos
	–

	
	
	kaitēkļu invāzija
	nav pieļaujama

	
	
	metālmagnētiskie piemaisījumi, mg/kg
	3,0

	4.
	Pārslas
	krāsa
	raksturīga attiecīgās krāsas graudu pārslām

	
	
	smarža
	raksturīga svaigiem graudu produktiem, bez citas smaržas

	
	
	mitrums, %
	10,0–14,0

	
	
	nenolobīto pārslu saturs, %
	ne vairāk kā 0,5

	
	
	gružu piemaisījumu saturs, %
	ne vairāk kā 0,35

	
	
	skābums pārslās, grādos
	ne vairāk kā 5,0

	
	
	kaitēkļu invāzija
	nav pieļaujama

	
	
	metālmagnētiskie piemaisījumi, mg/kg
	ne vairāk kā 3,0

	5.
	Alus iesals
	krāsa (EBC)
	raksturīga attiecīgās krāsas iesalam

	
	
	mitrums, %
	ne vairāk kā 6

	
	
	iejavas skābums:
ml 1n NaOH/100 ml
pH
	
0,9–1,3
5–7

	
	
	pārcukurošanās (min.)
	5–30

	
	
	ekstraktvielas sausā vielā, %
	ne mazāk kā:
75 – miežiem,
70 – kviešiem,
70 – rudziem

	
	
	kaitēkļu invāzija
	nav pieļaujama

	6.
	Auksti spiesta nerafinēta rapšu eļļa
	ārējais izskats
	caurspīdīgs šķidrums, var būt nelieli nosēdumi

	
	
	krāsa
	zaļgana vai dzintara dzeltena

	
	
	smarža, garša
	raksturīga produktam, bez nevēlamas citas smaržas un piegaršas

	
	
	peroksīdu skaitlis, mekv. aktīvā O2/kg
	ne vairāk kā 15

	
	
	skābes skaitlis, mg KOH/g
	ne vairāk kā 4,0

	
	
	mitruma un gaistošo vielu masas daļa, %
	ne vairāk kā 0,2

	
	
	nešķīstošie piemaisījumi, %
	ne vairāk kā 0,05


9. Pārvadājot miltus specializētā transportā bez taras, operators katrai partijai pārbauda kvalitāti apliecinošus dokumentus. Ja rodas strīdi, veic miltu fizikāli ķīmiskās analīzes. 
3. Maizes, miltu izstrādājumu un kaņepju pavalga ražošana
3.1. Maizes un miltu izstrādājumu ražošana

10. Maizes ražošanā izmanto miltus, kuru kvalitātes prasības atbilst šajā pielikumā noteiktajām prasībām, neizmantojot pārtikas piedevas.
11. Rudzu maizes mīklu gatavo ar dabīgo ieraugu. 

12. Sāls saturs maizei nepārsniedz 1,25 g uz 100 g produkta.

13. Rudzu rupjmaizei šķiedrvielu daudzums nav zemāks par 6 g uz 100g produkta.

14. Izmantotajās taukvielās transtaukskābju saturs nav lielāks par 1 %. 
15. Ekstrūzijas procesa rudzu un kviešu sausmaizītes ražo no miltu un kliju maisījuma bez ierauga un raudzēšanas.
16. Miltu izstrādājumu ražošanā neizmanto aromatizētājus (izņemot Ministru kabineta 2014. gada 12. augusta noteikumu Nr. 461 "Prasības pārtikas kvalitātes shēmām, to ieviešanas, darbības, uzraudzības un kontroles kārtība" 15. pielikumā minētos).

3.2. Kaņepju pavalga ražošana

17. Kaņepju pavalgu ražo no sasmalcinātas kaņepju sēklu masas un pilnīgi hidrogenētiem augu taukiem šādās proporcijās:
17.1. sasmalcināta kaņepju sēklu masa – 70–90 %;

17.2. pilnīgi hidrogenēti augu tauki – 10–30 %.

4. Alus, iesala un kvasa dzērienu ražošana

4.1. Alus ražošana

18. Alus izejvielas ir ūdens, iesals un apiņi. Rūgšanas procesa nodrošināšanai lieto alus raugu.

19. Vienai alus šķirnei var izmantot vairākus iesala veidus, arī no dažādiem piegādātājiem. 
20. Miežu alus ražošanā iesala pirmmisas blīvuma palielināšanai neizmanto cukuru, cukura sīrupu vai to aizvietotāju.

21. Alus pēcraudzēšanas laiks noguldītavā nav mazāks par 15 dienām atbilstoši alus šķirnes tehnoloģiskajai shēmai un produkta gatavībai.

4.2. Bezalkoholisko iesala izcelsmes dzērienu ražošana

22. Bezalkoholiskā iesala dzēriena un kvasa sausnas pamatizejviela ir iesals.

23. Kvasa ražošanā izmanto raugu tīrkultūru.

24. Alus, iesala un kvasa dzērienu kvalitātes kontroli veic operators ne retāk kā reizi gadā.
25. Alus, iesala un kvasa dzērieni atbilst šā pielikuma 3. tabulā minētajiem kvalitātes rādītājiem.

3. tabula
Alus, iesala un kvasa dzēriena kvalitātes rādītāji

	Nr.

p. k.
	Produkts
	Rādītājs
	Rādītāja lielums
	Kontrole

	1.
	Alus
	sausnas masas daļa pirmmisā, %
	10–18 ± 0,5
	kontroli veic operators katrai partijai 

	
	
	spirta tilpuma daļa, %
	3,8–5,5 ± 0,5 

5,5–6,5 ± 1,0
	

	
	
	CO2 masas daļa, %
	ne mazāk kā 0,3
	

	2.
	Nepasterizēts alus
	patogēnie mikroorganismi Salmonella spp.
	negatīva 25 g
	mikrobioloģisko kontroli veic operators reizi mēnesī 

	
	
	ZNGB
	3,0 g nav pieļaujama
	

	3.
	Pasterizēts/sterili filtrēts alus
	MAFAM  KVV/1g
	ne vairāk kā 500
	kontroli veic operators ne retāk kā reizi gadā

	
	
	patogēnie mikroorganismi Salmonella spp.100g 
	nav pieļaujami
	

	4.
	Iesala dzēriens
	sausnas masa, %
	6,5–14 ± 0,5
	kontroli veic operators ne retāk kā reizi gadā

	
	
	skābums, ml 1n NaOH/100 ml vai pH
	2,5–3,5 ± 0,5
	

	
	
	CO2 masas daļa, %
	ne mazāk kā 0,3
	

	
	
	ZNGB 100 g
	nav pieļaujama
	

	
	
	patogēnie mikroorganismi Salmonella spp. 100 g
	nav pieļaujama
	

	
	
	raugi, pelējumi 1 g
	nav pieļaujami
	

	5.
	Kvass
	sausnas masa, %
	6,5–14 ± 0,5
	kontroli veic operators ne retāk kā reizi gadā

	
	
	skābums, ml
1n NaOH/100 ml vai pH
	2,5–3,5 ± 0,5
	

	
	
	CO2 masas daļa, %
	ne mazāk kā 0,3
	

	
	
	ZNGB 100 g
	nav pieļaujama
	

	
	
	patogēnie mikroorganismi Salmonella spp. 25 g
	nav pieļaujami
	


26. Alus, iesala dzēriena un kvasa sensoro novērtēšanu veic vismaz reizi gadā. Novērtēšanu veic piecu punktu sistēmā piecām raksturīgākajām dzēriena īpašībām. Maksimālais punktu skaits produktam ir 25 punkti. Novērtējuma kopsumma nav zemāka par 20 punktiem. Sensoro novērtēšanu veic nozares eksperti.

27. Alus sensorajā novērtēšanā vērtē dzēriena dzidrumu, krāsu, aromātu, garšu, apiņus, putas/ogļskābo gāzi (CO2).

28. Iesala un kvasa dzērienu sensorajā novērtēšanā vērtē dzēriena dzidrumu, krāsu, aromātu, garšu, ogļskābo gāzi (CO2).
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