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Wstep

Specjalistyczna Komisja Techniczna ds. Sektora Zb6z i Roslin Strgczkowych powofana na
podstawie decyzji pana/ Dyrektora Generalnego Narodowego Centrum Specyfikacji i
Normalizacji numer (71) z roku 2013 zaktualizowata niniejszg specyfikacje, tym samym
uniewazniajgc libijskg standardowg specyfikacje dot. maki pszennej numer (177) z roku 2006
i zastepujgc jg niniejszg standardowg specyfikacja.

Niniejsza standardowa specyfikacja zostata zatwierdzona przez Wysokg Komisje ww.
Centrum na podstawie decyzji numer (1) z roku 2015.
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1-  Sektor:
Niniejsza libijska standardowa specyfikacja dotyczy wymogow, ktdre powinna spetniac
maka pszenna przygotowana z jednego z rodzajéw pszenicy magcznej lub ich
mieszanki, odpowiednia do spozycia przez ludzi.

2- Definicje:

1-2 Maka pszenna:
magka powstata w wyniku zmielenia i przesiania ziaren pszenicy z gatunku Triticum
aestivum lub Triticum compactum Host, lub jakichkolwiek innych gatunkéw
stosowanych do produkciji maki, takze ich mieszanek, zgodnie z uznanymi metodami
produkciji.

2-2  Wspotczynnik absorpciji wody:
Zdolnos¢ maki do absorpcji ilosci wody w celu stworzenia ciasta liczona jako procent
przy uzyciu farinografu.

3-2 Liczba opadania:
Czas (w sekundach) konieczny do obstugi w konkretny sposéb wiskozymetru oraz jego
opadania w wodnej, gorgcej zawiesinie mgki, zmieniajgcej sie z galaretowatej w ptynng
w celu oceny aktywnosci enzyméw amylazy.

4-2  Sprezystosc ciasta:
Naturalna wtasciwosS¢ oznaczajgca elastycznos¢ ciasta, oceniana przy pomocy
ekstensografu.

5-2  Test alweografem:
Rejestrowanie odpornosci ciasta na cisnienie powietrza poprzez jego pecznienie, co
ocenia sie na podstawie wyliczenia sity, rozciggania i spojnosci ciasta.

1-5-2 Sita ciasta:



2-5-2

3-5-2

4-5-2

7-2

Sita konieczna do nadmuchania kuli ciasta, wyrazana najwyzszym wzrostem krzywej
w mililitrach.

Rozciggliwos¢ ciasta:

Zdolnosc¢ kuli ciasta do rozciggania przed peknieciem, wyrazana dtugoscig krzywej w
mililitrach.

Wspétczynnik sity do rozciggliwosci:

Rownowaga pomiedzy sitg a rozciggliwoscig kuli ciasta.

Spéjnoé¢ ciasta (sita wypieku):

Powierzchnia pod krzywg wyrazana w dzulach.

Mokry gluten:

Masa pozostata po przemyciu ciasta recznie lub za pomocg urzgdzenia do
przemywania glutenu, oceniana jako procent mokrego glutenu.

Test Zeleny’ego:

Pomiar stopnia sedymentacji wynikajgcy z zawiesiny maki w roztworze kwasu
mlekowego w mililitrach po uptywie okreslonego czasu.
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3 -

Wymogi standardowe

Maka powinna spetniaé nastepujgce wymogi:

1-3
2-3
3-3
4-3
5-3
6-3
7-3
8-3

9-3
10-3

11-3

12-3

13-3

By¢ produktem uzyskanym ze zmielenia w petni dojrzatych i czystych ziaren pszenicy,
wolnych od choréb, bez ziaren traw czy innych roslin uprawnych.

Nie moze by¢ produktem uzyskanym z ziaren modyfikowanych genetycznie.

Kolor, zapach i smak pszenicy muszg by¢ naturalne.

Nie moze mie¢ grudek.

Nie moze by¢ zjelczala.

Musi by¢é pozbawiona zywych i martwych insektéw oraz pajeczakow i ich larw, jak
réwniez ich czesci oraz pozostatosci po gryzoniach.

Procent maki przesianej przez sito o oczkach 220 mikrondw nie moze by¢ mniejszy niz
97%.

Nie zezwala sie na dodawanie jakichkolwiek substancji do mgki z wyjatkiem zmielone;j
pszenicy.

Procent wilgotnosci nie moze przekracza¢ 14.0%.

Wspotczynnik absorbciji wody mierzony przy pomocy farinografu nie moze byé mniejszy
niz 55%, a czas stabilnosci maki krétszy niz 10 minut w mace chlebowe;.

Wskaznik sedymentacji (odczyt z testu Zeleny’'ego) nie moze by¢ nizszy niz 25
mililitrow.

Kwasowos$¢ oceniana jako kwas siarkowy nie moze przekracza¢ 0.1% na podstawie
wagi suchej.

Klasyfikacja maki:

Klasyfikacje maki przedstawiono w ponizszej tabeli:



Typ . Maka c!o.m'a sti Maka chlebowa qua d.o
Wymogi nalesnikéw pieczenia
Biatko (N* x 5.7)
na podstawie wagi Min. 10.0% Min. 10.5% Maks. 10.0%
suchej
Gluten mokry Min. 22% Min. 25% Maks. 22%
Popidt na
podstawie wagi Maks. 0.50% Maks. 0.65 Maks. 0.50
suchej
Liczba opadania | Minimum na kazdg | Minimum na kazdg | Minimum na kazdg
(FN) sekunde 220 sekunde 220 sekunde 220
Spéjnos¢ ciasta Min. 170 x 10
(w-Value) ) dzula )
(P/I Ratio) - 0.7do 1.0 mm -

*azot catkowity
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4-

1-4

2-4

Wymogi sanitarne:

Maka powinna spetnia¢ nastepujgce wymogi sanitarne:
Przygotowanie maki zgodnie z ogdlnymi zasadami i wymaganiami sanitarnymi dot.
higieny zywnosci, a ponadto instrukcjami wydanymi przez wiasciwe organy sanitarne.
llo§¢ pozostatosci pestycydow®™ nie moze przekraczaé limitow zaznaczonych w

ponizszej tabeli:

Nazwa pestycydéw

Czesci na milion

BIFENTHRIN 0.2
BIORESMETHRIN 1.0
CARBARYL 0.2
GHLORMEQUAT 2.0
CHLORPYRIFOS 0.1
CHLORPYRIFOS-METHYL 2.0
DELTAMETURIN 0.3
DICHLORVOS 1.0
DIQUAT 0.5
FENLTROTHION 2.0
FENVALFRATE 0.2
GLYPHOSATE 0.5
IMIDACLOPRID 0.03
MALATHION 2.0




3-4

4-4
5-4
6-4

7-4
8-4

METHOPRENE 2.0
PERMBIHRIN 0.5
PIPERONYL BUTOXIDE 10.0
PIRIMIPHOS-METHYLI 2.0
PHOSPLHNE (PH3) 0.1

(1) Bierze sie pod uwage wszelkie zmiany i rekomendacje wydane w szczegdlnosci przez
Komisje Kodeksu Zywnosciowego

Produkt musi by¢ pozbawiony wszelkich czastek radioaktywnych alfa (a) i beta (B),
ameryku 241, plutonu 238 i 239 oraz strontu 90, a dla izotopdw cezu 134 i 137 ilos¢
substancji radioaktywnych nie moze przekracza¢ 30 Bq / kg.

llos¢ ochratoksyny A nie moze przekraczac 3 ug/kg.

llos¢ womitoksyny nie moze przekracza¢ 500 pug/kg.

Caltkowita ilos¢ aflatoksyn (B:1 + B, + Gi1 + G2) nie moze przekraczaé¢ 4 ug/kg,
réwnoczesnie ilo$¢ toksyny B1 nie moze przekraczaé 2 ug/kg.

llo$¢ dioksyny nie moze przekraczac 0.2 ng/kg.

llo$¢ zanieczyszczen metalami ciezkimi nie moze przekraczaé limitbw zamieszonych
W ponizszej tabeli:

Pierwiastek Limity (czesci na milion)
Otow 0.20
Kadm 0.20
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5-
1-1-5

2-1-5
3-1-5

2-5

1-2-5

2-2-5

3-5

Pakowanie, transport i magazynowanie:

Make nalezy pakowaé w odpowiednie opakowania — nowe, czyste, bez obcych
zapachow, zabezpieczone zamknieciem, wyprodukowane z polipropylenu, baweiny,
ich mieszanki lub papieru; wszystkie one powinny by¢ w szczegdlnosci zgodne z
zatwierdzonymi standardowymi specyfikacjami.

W produkcji opakowan nie mozna uzywac materiatéw z recyklingu.

Zwykte przenoszenie, transport i poprawne magazynowanie nie powinno wptywac¢ na
opakowania.

Transport:

Srodki transportu maki paczkowanej lub sypkiej powinny byé¢ odpowiednie dla
zabezpieczenia jej przed zmianami pogodowymi, insektami, gryzoniami oraz
zanieczyszczeniem.

Srodki transportu powinny byé czyste, pozbawione pozostato$ci chemicznych,
trujgcych lub szkodliwych dla zdrowia.

Magazynowanie:



1-3-5 Magke nalezy przechowywacC zgodnie z podstawowymi zasadami poprawnego
magazynowania dot. temperatury, stopnia wilgoci, przestrzeni i wysokos$ci oraz z dala
od wszelkich zrédet zanieczyszczen.

6 - Metody pobierania prébek:

Stosowanie metody ISO numer (1ISO24333:2009) dot. pobierania probek ziaren zboz i
przetworow zbozowych lub specyfikacji zatwierdzonej przez Narodowe Centrum
Specyfikacji i Normalizaciji.

7 - Metody badania i testowania:

Stosowanie metod badania i testowania zgodnie z ponizszg tabelg, ktorg zatwierdzito
Narodowe Centrum Specyfikacji i Normalizaciji:

Pozycja Test Norma ISO
1-3 Nieczystosci ISO 605:2001
2-3 Modyfikacja genetyczna ISO 24276:2006
3-3 Obce zapachy ISO 605:2001
6-3 Zanieczyszczenia pochodzenia ISO 11050:1993
zwierzecego
9-3 Wilgotnosc¢ ISO 712:2009
10-3 Absorpcja wody (przy uzyciu ISO 5530-1:2013
farinografu)
11-3 Wskaznik sedymentacji (Zeleny’ego) ISO 5529:2007
12-3 Kwasowo$¢é ISO 7305:2013
13-3 Biatko (zawartos¢ azotu) ISO 20483:2013
13-3 Mokry gluten recznie ISO 21415-1:2006
Mokry gluten mechanicznie ISO 21415-2:2006
13-3 Popidt ISO 2171:2007
13-3 Liczba opadania (Hagberg) ISO 3093:2009
13-3 Spéjnos¢ ciasta ISO 27971:2008
4-4 Ochratoksyna A ISO 15141-1:1998
ISO 15141-2:1998
5-4 Womitokysna BS EN 15891:2010
6-4 Aflatoksyna ISO 16050:2003
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8 - Dane objasniajace
Aby nie naruszy¢ zapisow libijskiej standardowej specyfikacji numer (53) z roku 2003
dot. danych objasniajgcych na opakowaniach i pudetkach produktow spozywczych i
pasz wraz ze zmianami, nalezy wyraznie zapisac ponizsze informacje:

1-8  Opakowania:

1-1-8 Nazwe produktu, jego typ i uzytkowanie.

2-1-8 Nazwe zrodta lub producenta i znak towarowy.



3-1-8 Kraj produkcji.

4-1-8 Numer partii.

5-1-8 Wage netto w miedzynarodowej jednostce.

6-1-8 Date produkgji i waznosci od 10 do 12 miesiecy.

7-1-8 Warunki przechowywania pod katem temperatury i stopnia wilgoci.

8-1-8 Mozna wpisa¢ numer umowy i/ lub akredytaciji.

9-1-8 W przypadku stosowania opakowanh metalowych lub plastikowych okres waznosci nie
moze by¢ diuzszy niz 12 miesiecy.

2-8 W przypadku maki sypkiej zatacza sie zaswiadczenie z objasnieniem zawierajgce
wszystkie informacje wymienione w punktach 1 — 8.
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9- Terminy techniczne
Test alweografem

Test Zeleny’ego

Aflatoksyna

Ameryk 241

Ochratoksyna

Biatko

Pozostalosci pestycydow
Pluton 238

Pluton 239

Spéjnos¢ ciasta (sita pieczywa)
Jefczenie

Rozciggliwos¢ ciasta

Mokry gluten

Kwasowosé

Wilgotnos¢

Numer partii

Liczba opadania

Popiot

Stront 90

Cez 134

Cez 137

Womitoksyna

Sita ciasta

Surowiec

Obca substancja

Zwigzek dioksyny

Zwigzek podobny do dioksyny
Sprezystosé

Wspotczynnik sity do rozciggania
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10 - Odniesienia:

1-10 Odniesienia arabskie:

1-1-10 Libijska standardowa specyfikacja numer 177 / 2006 dla maki pszennej.

2-1-10 Libijska standardowa specyfikacja numer 231 / 2005 dla pszenicy macznej.

3-1-10 Libijska standardowa specyfikacja numer 53 / 2003 dla danych objasniajgcych na
opakowaniach i pudetkach produktéw spozywczych i pasz.

4-1-10 Egipska standardowa specyfikacja numer 1251 — 1991 mgka pszenna oraz jej rozne

ekstrakty, czesciowo zmieniona (1992- 1993 — 1995)

2 — 10 Odniesienia zagraniczne:

[lista w j. angielskim]

11- Organy uczestniczace w aktualizacji niniejszej specyfikacji

1-11 Narodowe Centrum Specyfikacji i Normalizacji w Bengazi

2-11 Centrum Nadzoru nad Zywnoscig i Lekami

3-11  Uniwersytet Omar Al-Mukhtar / Wydziat Rolnictwa, Katedra Nauk o Zywnosci
4-11 Spotka Mtyndw Panstowych Bengazi

[uwagi ttumacza zapisano kursywg w nawiasach kwadratowych]



