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Nationales Vorwort

Der Text von I1SO 7301:2021 wurde vom Technischen Komitee ISO/TC 34 ,Food products” der Internationa-
len Organisation fiir Normung (ISO) erarbeitet und als prENISO 7301:2022 durch das Technische Komitee
CEN/TC 338 ,Getreide und Getreideerzeugnisse“ iibernommen, dessen Sekretariat von AFNOR (Frankreich)
gehalten wird.

Das zustdndige deutsche Normungsgremium ist der Arbeitsausschuss NA 057-05-06 AA ,Getreide und Getrei-
deerzeugnisse” DIN-Normenausschuss Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte (NAL).

Um Zweifelsfille in der Ubersetzung auszuschlieflen, ist die englische Originalfassung beigefiigt. Die Nutzungs-
bedingungen fiir den deutschen Text des Norm-Entwurfes gelten gleichermafden auch fiir den englischen Text.

Fiir die in diesem Dokument zitierten Dokumente wird im Folgenden auf die entsprechenden deutschen Doku-
mente hingewiesen:

[SO 712 siehe DINENISO 712
[SO 5523 siehe DIN ENISO 5523
ISO 24333 siehe DIN ENISO 24333

[SO80000-1 siehe DIN ENISO 80000-1

Aktuelle Informationen zu diesem Dokument konnen iiber die Internetseiten von DIN (www.din.de) durch eine
Suche nach der Dokumentennummer aufgerufen werden.
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Europaisches Vorwort

Der Text von ISO 7301:2021 wurde vom Technischen Komitee ISO/TC 34 ,Food products” der Internationalen
Organisation fiir Normung (ISO) erarbeitet und vom Technischen Komitee CEN/TC 338 ,,Getreide und Getrei-
deerzeugnisse” als prEN ISO 7301:2022 tibernommen, dessen Sekretariat von AFNOR gehalten wird.
Dieses Dokument ist derzeit zur CEN Umfrage vorgelegt.

Anerkennungsnotiz

Der Text von ISO 7301:2021 wurde von CEN als prEN IS0 7301:2022 ohne irgendeine Abdanderung genehmigt.

Riickmeldungen oder Fragen zu diesem Dokument sollten an das jeweilige nationale Normungsinstitut des
Anwenders gerichtet werden. Eine vollstandige Liste dieser Institute ist auf den Internetseiten von CEN abruf-
bar.
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Vorwort

ISO (die Internationale Organisation fiir Normung) ist eine weltweite Vereinigung nationaler Normungsinsti-
tute (ISO-Mitgliedsorganisationen). Die Erstellung von Internationalen Normen wird iiblicherweise von Tech-
nischen Komitees von ISO durchgefiihrt. Jede Mitgliedsorganisation, die Interesse an einem Thema hat, fiir
welches ein Technisches Komitee gegriindet wurde, hat das Recht, in diesem Komitee vertreten zu sein. Inter-
nationale staatliche und nichtstaatliche Organisationen, die in engem Kontakt mit ISO stehen, nehmen eben-
falls an der Arbeit teil. ISO arbeitet bei allen elektrotechnischen Normungsthemen eng mit der Internationalen
Elektrotechnischen Kommission (IEC) zusammen.

Die Verfahren, die bei der Entwicklung dieses Dokuments angewendet wurden und die fiir die weitere Pflege
vorgesehen sind, werden in den ISO/IEC-Direktiven, Teil 1 beschrieben. Es sollten insbesondere die unter-
schiedlichen Annahmekriterien fiir die verschiedenen ISO-Dokumentenarten beachtet werden. Dieses Doku-
ment wurde in Ubereinstimmung mit den Gestaltungsregeln der 1SO/IEC-Direktiven, Teil 2 erarbeitet (siehe
www.iso.org/directives).

Es wird auf die Moglichkeit hingewiesen, dass einige Elemente dieses Dokuments Patentrechte beriihren kon-
nen. ISO ist nicht dafiir verantwortlich, einige oder alle diesbeziiglichen Patentrechte zu identifizieren. Details
zu allen wahrend der Entwicklung des Dokuments identifizierten Patentrechten finden sich in der Einleitung
und/oder in der ISO-Liste der erhaltenen Patenterklarungen (siehe www.iso.org/patents).

Jeder in diesem Dokument verwendete Handelsname dient nur zur Unterrichtung der Anwender und bedeutet
keine Anerkennung.

Fiir eine Erlduterung des freiwilligen Charakters von Normen, der Bedeutung [SO-spezifischer Begriffe und
Ausdriicke in Bezug auf Konformitdtsbewertungen sowie Informationen dariiber, wie ISO die Grundsitze der
Welthandelsorganisation (WTO, en: World Trade Organization) hinsichtlich technischer Handelshemmnisse
(TBT, en: Technical Barriers to Trade) berticksichtigt, sieche www.iso.org/iso/foreword.html.

Dieses Dokument wurde vom Technischen Komitee ISO/TC 34 Food products, Unterkomitee SC 4, Cereals and
pulses, erarbeitet.

Diese vierte Ausgabe ersetzt die dritte Ausgabe (ISO7301:2011), die technisch tiberarbeitet wurde. Die
wesentlichen Anderungen im Vergleich zur Vorgiangerausgabe sind folgende:

— die Begriffe wurden aktualisiert;

— das Verfahren zur Bestimmung der mittleren Lange, das in A.4.3.2 und A.4.3.3 angegeben war, wurde gestri-
chen und eine Verweisung auf ISO 11746 hinzugefigt.

Riickmeldungen oder Fragen zu diesem Dokument sollten an das jeweilige nationale Normungsinstitut des

Anwenders gerichtet werden. Eine vollstindige Auflistung dieser Institute ist unter www.iso.org/members.
html zu finden.
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1 Anwendungsbereich

Dieses Dokument legt die Mindestangaben fiir Reis (Oryza sativa L.) fest, der international gehandelt wird. Es
gilt fiir geschélten Reis und geschliffenen Reis (duftend und nicht duftend), parboiled oder nicht, der fiir den
direkten menschlichen Verzehr bestimmt ist. Es gilt nicht fiir andere Produkte, die aus Reis hergestellt werden,
oder fiir Wachsreis (Klebreis).

2 Normative Verweisungen

Die folgenden Dokumente werden im Text in solcher Weise in Bezug genommen, dass einige Teile davon oder
ihr gesamter Inhalt Anforderungen des vorliegenden Dokuments darstellen. Bei datierten Verweisungen gilt
nur die in Bezug genommene Ausgabe. Bei undatierten Verweisungen gilt die letzte Ausgabe des in Bezug
genommenen Dokuments (einschlieflich aller Anderungen).

ISO 712, Cereals and cereal products — Determination of moisture content — Reference method

[SO 11746, Rice — Determination of biometric characteristics of kernels

3 Begriffe
Fiir die Anwendung dieses Dokuments gelten die folgenden Begriffe.

ISO und IEC stellen terminologische Datenbanken fiir die Verwendung in der Normung unter den folgenden
Adressen bereit:

— ISO Online Browsing Platform: verfiigbar unter https://www.iso.org/obp
— IEC Electropedia: verfiigbar unter https://www.electropedia.org/

3.1

Rohreis

Paddy-Reis

Rohreis

Reis, der seine Spelzen nach dem Dreschen behalt

3.2

geschdlter Reis

Braunreis

Cargoreis

Rohreis (3.1), von dem lediglich die Spelze entfernt wurde

Anmerkung 1 zum Begriff:  Das Schal- und Behandlungsverfahren kann zu einem Verlust eines Teils der Kleie fithren.

3.3

geschliffener Reis

Weifdreis

geschdlter Reis (3.2), von dem durch mechanisches Schleifen ein Teil oder die gesamte Kleie und der Keim
entfernt wurden

3.4

Parboiled-Reis

Reis, der einer hydrothermischen Behandlung unterzogen wurde, damit die Starke vollstandig gelatiniert (ver-
kleistert), gefolgt von einem Trocknungsverfahren

Documents
6 Document Sharing Hub

Full document details: E DIN EN ISO 7301:2022-08


http://www.avadocuments.com/doc/e-din-en-iso-7301-2022-08
http://www.avadocuments.com/doc/e-din-en-iso-7301-2022-08

- Entwurf -

E DIN EN ISO 7301:2022-08
prEN ISO 7301:2022 (D)

3.5

geschliffener Parboiled-Reis

geschliffener Reis (3.3), der aus Rohreis (3.1) oder geschdltem Reis (3.2) hergestellt wird, der einer hydrothermi-
schen Behandlung unterzogen wurde, damit die Starke vollstindig gelatiniert (verkleistert), gefolgt von einem
Trocknungsverfahren

3.6

geschilter Parboiled-Reis

geschdlter Reis (3.2), der aus Rohreis (3.1) hergestellt wird, der einer hydrothermischen Behandlung unterzo-
gen wurde, damit die Starke vollstandig gelatiniert (verkleistert), gefolgt von einem Trocknungsverfahren

3.7

Wachsreis

Klebreis

Reissorten, deren Kérner weifd und undurchsichtig sind

Anmerkung 1 zum Begriff:  Die Starke von Klebreis enthalt einen dufderst geringen Amyloseanteil und besteht nahezu
vollstandig aus Amylopektin. Die Kérner neigen dazu, nach dem Kochen zusammenzukleben.

3.8

Duftreis

Reissorten, die einen bestimmten Duft verstromen (z. B. gerostete Niisse, Popcorn), der sich beim Kochen inten-
siviert

3.9
unversehrtes Korn
geschaltes oder geschliffenes Korn, das an keiner Stelle gebrochen ist

3.10

vollstandiges Korn

geschaltes oder geschliffenes Korn, dessen Lange mindestens neun Zehntel der mittleren Ldnge (3.17) eines
unversehrten Korns (3.9) betragt

Anmerkung 1 zum Begriff:  Siehe Bild 1.
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\ i \ \
5 6 1
Legende
1 volistdndiges Korn (3.10) 5 ganzes Reiskorn (3.11)
2 grobes Bruchreiskorn (3.13) 6 Bruchreiskorn (3.12)
3 mittleres Bruchreiskorn (3.14) 7 Reissplitter (3.16)
4 kleines Bruchreiskorn (3.15) L mittlere Ldnge (3.17)
Bild 1 — Grofie eines Reiskorns, Bruchreiskorns und Reissplitters
3.11

ganzes Reiskorn
vollstdndiges Korn (3.10) oder Teil eines Korns, dessen Lange mindestens drei Viertel der mittleren Lénge (3.17)
eines unversehrten Korns (3.9) betragt

Anmerkung 1 zum Begriff:  Siehe Bild 1.

3.12

Bruchreiskorn

Teil eines Korns, dessen Lange weniger als drei Viertel der mittleren Ldnge (3.17) eines unversehrten Korns
(3.9) betréigt, das jedoch nicht durch ein Priifsieb mit runden Offnungen mit einem Durchmesser von 1,4 mm
hindurchfallt

3.13

grobes Bruchreiskorn

Teil eines Korns, dessen Lange weniger als drei Viertel, jedoch mehr als die Halfte der mittleren Linge (3.17)
eines unversehrten Korns (3.9) betragt

Anmerkung 1 zum Begriff:  Siehe Bild 1.

3.14

mittleres Bruchreiskorn

Teil eines Korns, dessen Lange hochstens die Halfte, jedoch mehr als ein Viertel der mittleren Lédnge (3.17) eines

unversehrten Korns (3.9) betragt

Anmerkung 1 zum Begriff:  Siehe Bild 1.
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3.15

kleines Bruchreiskorn

Teil eines Korns, dessen Lange hdchstens ein Viertel der mittleren Lénge (3.17) eines unversehrten Korns (3.9)
betrigt, das jedoch nicht durch ein Priifsieb mit runden Offnungen mit einem Durchmesser von 1,4 mm hin-
durchfallt

Anmerkung 1 zum Begriff: ~ Siehe Bild 1.

3.16

Reissplitter )

Teil eines Korns, der durch ein Priifsieb mit runden Offnungen mit einem Durchmesser von 1,4 mm hindurch-
fallt

Anmerkung 1 zum Begriff:  Das Priifsieb sollte ISO 5223 [1] entsprechen.

3.17

mittlere Linge

L

arithmetisches Mittel der Lange der unversehrten Kérner (3.9) in der Untersuchungsprobe, die nicht unreif oder
deformiert (3.25) sind

Anmerkung 1 zum Begriff:  Die Berechnung der mittleren Lange ist in ISO 11746 enthalten.

3.18

Fremdkorper

anorganische und organische, ungiftige Bestandteile, bei denen es sich nicht um Kérner oder Teile von geschdl-
tem Reis (3.2) oder geschliffenem Reis (3.3) handelt

3.19
anorganische Fremdkérper
Bestandteile wie Steine, Sand und Staub

3.20
organische Fremdkoérper
Bestandteile, die geniefdbar oder ungenief3bar sind

3.21
genief3bare organische Fremdkoérper
Bestandteile wie Kleie, Samen anderer Pflanzen und Mehlklimpchen

3.22
ungenief3bare organische Fremdkoérper
Bestandteile wie Spelzen und Stroh

3.23
hitzegeschidigtes Korn
ganzes Reiskorn (3.11) oder Bruchreiskorn (3.12), dessen natlirliche Farbe sich verdndert hat

Anmerkung 1 zum Begriff: ~ Zu dieser Kategorie zdhlen Kérner mit gelber bis dunkelgelber Farbung bei Reis, der nicht
dem Parboiling-Verfahren unterzogen wurde, und oranger bis dunkeloranger Farbung bei Parboiled-Reis (3.4).

3.24

beschidigtes Korn

ganzes Reiskorn (3.11) oder Bruchreiskorn (3.12), das deutliche Spuren einer Schadigung aufgrund von
Feuchtigkeit, Schidlingen, Krankheiten oder anderen Ursachen aufweist; hitzegeschddigte Kérner (3.23)
zdhlen jedoch nicht dazu
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3.25
unreifes oder deformiertes Korn
ganzes Reiskorn (3.11) oder Bruchreiskorn (3.12), das unreif oder unterentwickelt ist

3.26

kreidiges Korn

ganzes Reiskorn (3.11) oder Bruchreiskorn (3.12), das nicht dem Parboiling-Verfahren unterzogen wurde und
dessen gesamte Oberflache undurchsichtig und mehlig aussieht, ausgenommen Wachsreis (3.7)

3.27

rotes Korn

ganzes Reiskorn (3.11) oder Bruchreiskorn (3.12) mit rotem Kleiebelag auf mehr als einem Viertel seiner Ober-
flache

3.28

Korn mit roten Streifen

ganzes Reiskorn (3.11) oder Bruchreiskorn (3.12) mit roten Kleiestreifen mit einer Lange von mindestens der
Halfte seiner Lange, dessen von diesen roten Streifen tiberzogene Oberflache jedoch weniger als ein Viertel der
gesamten Oberflache ausmacht

3.29

teilweise verkleistertes Korn

ganzes Reiskorn (3.11) oder Bruchreiskorn (3.12) eines Parboiled-Reises (3.4), das nicht vollstdndig verkleistert
ist und einen deutlichen weifden, undurchsichtigen Bereich aufweist

3.30

beschidigtes Korn

Peck”

ganzes Reiskorn (3.11) oder Bruchreiskorn (3.12) eines Parboiled-Reises (3.4), bei dem infolge des Parboi-
ling-Verfahrens mehr als ein Viertel der Oberflache dunkelbraun oder schwarz verfarbt ist

3.31
durch Spannung gerissenes Korn

vollstindiges Korn (3.10), das nicht dem Parboiling-Verfahren unterzogen wurde und das eine ununterbro-
chene Spannungsrisslinie iiber mindestens drei Viertel der Breite des Korns aufweist

4 Angaben

4.1 Allgemeine, sensorische und gesundheitsrelevante Angaben

Reiskorner, ob geschalt oder geschliffen, gebrochen oder nicht, miissen unverdorben, sauber und frei von
Fremdgertichen oder Geriichen, die auf einen Verderb hindeuten, sein. Ferner miissen sie frei von giftigen

oder schadlichen Bestandteilen sein.

Die Konzentration von Zusatzstoffen, Pestiziden und anderen Schadstoffen darf die hochsten anwendbaren
Grenzwerte nicht Giberschreiten.

ANMERKUNG  Diese Grenzwerte kdnnen sich in Abhangigkeit von den nationalen Bestimmungen des Ziellandes unter-
scheiden; sollten keine Grenzwerte festgelegt worden sein, diirfen die Hochstwerte des CODEX [7] nicht iiberschritten
werden.

Lebendige Insekten, die mit blofsem Auge zu erkennen sind, diirfen nicht vorhanden sein.

4.2 Physikalische und chemische Angaben

4.2.1 Der Massenanteil der Feuchte darf nicht mehr als 15,0 % betragen.
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ANMERKUNG  Bei bestimmten Ziellindern kann in Abhdngigkeit vom Klima, der Dauer des Transportes und der Lage-
rung ein niedrigerer Feuchtegehalt erforderlich sein. Weitere Einzelheiten enthalten ISO 6322-1 [2], ISO 6322-2 [3] und
IS0 6322-3 [4].

4.2.2 Die physikalischen Angaben miissen dem in Anhang A festgelegten Verfahren entsprechend bestimmt
werden und diirfen die in Tabelle 1 angegebenen Grenzwerte nicht iiberschreiten.

Tabelle 1 — Grenzwerte der physikalischen Angaben

Angabe Geschilter Reis | Geschliffener Geschilter Geschliffener
ohne Reis ohne Parboiled-Reis | Parboiled-Reis
Parboiling- Parboiling-
Behandlung Behandlung
Anorganische Fremdkorper, 0,5 0,5 0,5 0,5
prozentualer Massenanteil
Organische Fremdkérper, 1,0 0,5 1,0 0,5
prozentualer Massenanteil
Geniefdbare organische 1,0 0,5 1,0 0,5
Fremdkorper
Ungeniefdbare organische 0,5 0,5 0,5 0,5
Fremdkorper
Rohreis, prozentualer 2,5 0,3 2,5 0,3
Massenanteil
Geschalter Reis ohne — 1,0 1,0 1,0

Parboiling-Behandlung,

prozentualer Massenanteil
Geschliffener Reis ohne 1,0 — 1,0 1,0
Parboiling-Behandlung,

prozentualer Massenanteil
Geschalter Parboiled-Reis, 1,0 1,0 — 1,0
prozentualer Massenanteil
Geschliffener Parboiled-Reis, 1,0 1,0
prozentualer Massenanteil

Reissplitter, prozentualer 0,1 0,1 0,1 0,1
Massenanteil
Hitzegeschadigtes Korn,
prozentualer Massenanteil

Beschadigtes Korn, 4,0 3,0 4,0 3,0
prozentualer Massenanteil

Unreifes oder deformiertes 8,0 2,0 8,0 2,0
Korn, prozentualer
Massenanteil

Kreidiges Korn, prozentualer
Massenanteil

Rotes Korn und Korn mit
roten Streifen, prozentualer
Massenanteil

Teilweise verkleistertes Korn, — —
prozentualer Massenanteil

2,02 2,0 2,02 2,0

5,0 5,0 _ —

12,0° 12,0 12,0b 12,0

11,02 11,0
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Tabelle 1 ( fortgesetzt)

Angabe Geschdlter Reis | Geschliffener Geschilter Geschliffener
ohne Reis ohne Parboiled-Reis | Parboiled-Reis
Parboiling- Parboiling-
Behandlung Behandlung
Beschadigtes Korn (,,Peck”), — — 4,0 2,0
prozentualer Massenanteil
Wachsreis, prozentualer 1,02 1,0 1,02 1,0
Massenanteil
Durch Spannung gerissenes —¢ — — —
Korn
Legende

— Nicht zutreffend

a8 Nach dem Schleifen.

b Geschalter roter (Cargo-) Reis wird hier nicht beriicksichtigt.

Der Anteil an durch Spannung gerissenen Kdrnern wird zwischen Lieferant und Kunde vereinbart und hdngt vom
Verwendungszweck des Reises ab. Die Bestimmung von durch Spannung gerissenen Kérnern muss Anhang C entsprechend
durchgefiihrt werden.

4.3 Durch Vereinbarung festzulegende Mindestangaben

Die Angaben miissen durch Vereinbarung zwischen Lieferant und Kunde eindeutig festgelegt werden und min-
destens das Folgende umfassen:

a) den zuldssigen prozentualen Gesamtanteil an Bruchreiskérnern, die den entsprechenden vereinbarten
Kategorien zugeordnet wurden, sowie den jeweiligen Anteil jeder Kategorie;

b) den zuldssigen Gesamtanteil, der die Hochstwerte fiir die in Tabelle 1 aufgefiihrten Angaben nicht iiber-
schreitet und mit dem in Anhang A beschriebenen Verfahren bestimmt wurde.

Um die Homogenitat des Loses einer speziellen Reisart oder Reissorte zu beurteilen, kann die Vereinbarung

sowohl die mittlere Lange eines unversehrten Korns angeben als auch seinen zugehorigen Variationskoeffizi-
enten Cy in %, der nach Gleichung (1) ermittelt wird:

S
Cy = =X 100 (1)

Dabei ist
s die Standardabweichung;
L die mittlere Linge.

Die Angaben miissen dem in Anhang A beschriebenen Verfahren entsprechend bestimmt werden.

5 Priifverfahren
Der Feuchtegehalt muss nach [SO 712 gepriift werden.
Die biometrischen Eigenschaften miissen nach ISO 11746 bestimmt werden.

Die sonstigen Priifungen miissen unter Anwendung der in Anhang A und AnhangB festgelegten Verfahren

durchgefiihrt werden.
Documents
12 Document Sharing Hub

Full document details: E DIN EN ISO 7301:2022-08


http://www.avadocuments.com/doc/e-din-en-iso-7301-2022-08
http://www.avadocuments.com/doc/e-din-en-iso-7301-2022-08

- Entwurf -

E DIN EN ISO 7301:2022-08
prEN ISO 7301:2022 (D)

6 Verpackung

Das Verpackungsmaterial darf keinen Geruch oder Geschmack absondern und keine Stoffe enthalten, die das
Produkt schadigen oder ein Gesundheitsrisiko darstellen konnen. Wenn Beutel verwendet werden, miissen
diese sauber, ausreichend strapazierfiahig und gut verndht oder versiegelt sein.
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Anhang A
(normativ)

Analyseverfahren fiir Angaben zu Reis

A.1 Kurzbeschreibung

Die Bruchreiskorner und ganzen Reiskorner der in Tabelle 1 aufgefiihrten Kategorien werden von Hand
getrennt und gewogen.

A.2 Priifeinrichtung

A.2.1 Probenteiler, konische oder Mehrfachschlitz-Probenahmevorrichtung mit einem Verteilungssystem.

BEISPIEL  Ein Probenteiler nach den Festlegungen in ISO 24333 [5].

A.2.2  Priifsieb, mit runden Offnungen mit einem Durchmesser von 1,4 mm, siehe 1SO 5223 [1].
A.2.3 Pinzette, Skalpell und Pinsel.

A.2.4 Kleine Schiisseln.

A.2.5 Waage, die auf 0,01 mm genau abgelesen werden kann.

A.2.6 Ablageschale, oder anderes Hilfsmittel, die/das eine Kontrastfarbung gegeniiber dem zu bewerten-
den Reis aufweist.

A.2.7 Messgerit, das die Korner nicht verformt und auf 0,01 mm genau abgelesen werden kann.

A.3 Probenahme

Die Probenahme ist nicht Teil des in diesem Dokument festgelegten Verfahrens. Ein empfohlenes Probenah-
meverfahren ist in ISO 24333 [5] angegeben.

Es ist wichtig, dass das Labor eine tatsachlich reprasentative Probe erhalt und dass diese wihrend des Trans-
ports oder der Lagerung nicht beschddigt oder verandert wurde.

A.4 Verfahren

A.4.1 Allgemeines

Es wird aufgezeichnet, ob ein ungewdhnlicher oder verdorbener Geruch oder andere Unregelmafiigkeiten fest-
gestellt wurden. Durch Sichtpriifung wird tiberpriift, ob lebendige oder tote Insekten vorhanden sind, und ggf.
wird ihre Anzahl aufgezeichnet.

A.4.2 Vorbereitung der Untersuchungsprobe

Die Laborprobe wird gewogen und vorsichtig durchmischt, um die gréf3tmogliche Homogenitat zu erzielen.
Anschlief3end wird sie bei Bedarf mit einem Probenteiler (A.2.1) reduziert, um eine Untersuchungsprobe von

etwa 800 g zu erhalten.

Die erhaltene Untersuchungsprobe wird mithilfe des Probenteilers (A.2.1) in zwei gleiche Priifmengen von
jeweils etwa 400 g geteilt.
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