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Apstiprinājums un grozījumi

Šajā standartā ir vispārēji norādījumi par prasībām attiecībā uz pārbaudi, kas tiek veikta, lai noteiktu, vai novāktos augus vai augu produktus ir bojājuši augu aizsardzības līdzekļi. Tajā izskaidrots, kādos apstākļos bojājumu pārbaudes ir nepieciešamas, cik ekstensīvām tām jābūt, kur iegūt paraugus pārbaudēm, kā tos savākt un kā ar tiem rīkoties, un kā tie jānovērtē degustētājiem. Šis standarts neattiecas uz augu produktiem, kas ir tā pārveidoti, ka tie pilnībā atšķiras no neapstrādātā kultūrauga (t. i., uz maizi, alu, vīnu), uz ko attiecas EAAO standarts PP 1/243 – Augu aizsardzības līdzekļu ietekme uz transformācijas procesiem un PP 1/– – Enoloģiskās pārbaudes (sagatavošanā).

Pirmo reizi apstiprināts 2005. gada septembrī.

Vispārēja informācija
Attiecībā uz noteiktiem apstrādes veidiem, kuros izmanto augu aizsardzības līdzekļus, var būt nepieciešams sniegt zinātniskus datus par to, ka attiecīgā līdzekļa izmantošana neizraisa novākto vai pārstrādāto augu produktu bojājumus (nepatīkamu garšu vai smaržu). Ir daudz faktoru, kas var ietekmēt to, vai attiecīgais līdzeklis izraisīs bojājumus, tostarp kultūrauga šķirne, klimats, augsnes tips, apstrādes metodes, intervāls no apstrādes līdz ražas novākšanai un pārstrādes metode. Pārbaudīt visus minētos faktorus būtu nepraktiski, tāpēc pārbauda tikai tos faktorus, kuri, kā pieredze liecina, ir būtiski. Šīs procedūras uzskatāmi parādīs, vai pārtikas produkti, kas iegūti no kultūrauga, kas apstrādāts ar augu aizsardzības līdzekli, pēc garšas atšķiras no kontrolparauga, kas iegūts no neapstrādāta kultūrauga. Lielākajā daļā gadījumu ir iespējams, ka garšas atšķirības netiek konstatētas, un rezultātu var iegūt, lai parādītu, ka saistībā ar apstrādi bojājumi netiek nodarīti. Ja uzskatāmi redzamas atšķirības, varētu būt iespējams bojājumus novērtēt, pamatojoties uz vērtētāju sniegtajiem aprakstiem. Šo un citu terminu definīcijas skatīt BSI (1992) vai ISO (1992) standartos.
Sākotnēji bojājumu pārbaude bieži vien veikta tikai attiecībā uz kultūraugiem, kas vēlāk pakļauti rūpnieciskai pārstrādei un kas visbiežāk pakļauti siltumapstrādei vai ātrai sasaldēšanai. Tas ir tāpēc, ka šādiem procesiem ir spēja koncentrēt vai palielināt bojāšanos. Informācija liecina par to, ka, ļoti iespējams, lielākā preparātu grupa, kas izraisa bojājumus, ir fungicīdi, bet mazākā – augu augšanas regulatori un dīgšanas ierobežotāji.  Atsevišķiem preparātiem ir izteikta nosliece nodarīt bojājumus, un bojājumi, iespējams, bieži vien rodas tad, ja attiecīgos preparātus lieto neilgi pirms ražas novākšanas vai ja apstrādi ar tiem veic pēc ražas novākšanas. Taču parasti apstrādes, kas iespējami izraisa bojājumus, nav nepieciešams veikt tieši pirms ražas novākšanas. Attiecībā uz nematicīdu un insekticīdu izmantošanu pat atsevišķas augsnes apstrādes stādīšanas laikā vai pirms tās var būt saistītas ar bojājumu rašanos.
Bojājumu rašanās ir iespējama vienmēr, bojāties var pat tikko novākta produkcija
, bet svaigā produkcijā bojājumi parasti ir reti sastopami, un veikt pārbaudi ir ļoti apgrūtinoši, tāpēc ir nepraktiski pieprasīt, lai tiktu veikta bojājumu pārbaude attiecībā uz svaigu produkciju. Tā vēlama tikai tad, ja pastāv īpašs risks.
Bojājumu pārbaužu izmantošana
Šajā standartā nav vienkāršotu normu vai robežkritēriju, kas palīdzētu izlemt, vai bojājumu pārbaudes ir vai nav jāveic, bet var izdarīt šādus vispārinājumus:
• tas, cik ilgs ir laikposms starp apstrādi un ražas novākšanu, tikai nedaudz ietekmē bojājumu rašanās noslieci;
• ja darbīgā viela, attiecīgais preparāts vai līdzīgs preparāts ir izraisījis kāda kultūrauga bojājumus, tad ir lielāka iespēja, ka tas nodarīs bojājumus arī citiem  kultūraugiem.
Pamatojoties uz šiem vispārējiem principiem un uz informāciju par bojājumu sākotnējo rašanos, riska situācijas var klasificēt šādi:
• augsta riska pakāpe: bojājumu pārbaude parasti ir nepieciešama attiecībā uz preparātu, ar kuru apstrādāti pārstrādei audzēti kultūraugi, un/vai uz preparātu, kas satur darbīgo vielu, par kuru zināms, ka tā izraisījusi bojājumus, vai kas pēc ķīmiskā sastāva ir līdzīga kādam preparātam, kurš, kā zināms, ir izraisījis bojājumus, 
un/vai uz stipru aromātisku savienojumu, kas lietots neilgi pirms ražas novākšanas;
• mērens risks: bojājumu pārbaude ir lietderīga tad, ja  tiek konstatēta tādu atlieku un/vai darbīgo vielu klātbūtne ražā, kas ir mazpazīstamas, un/vai ja lapotne apstrādāta ar sistēmisku savienojumu;
• neliels risks: bojājumu pārbaude parasti nav nepieciešama, ja ar attiecīgo preparātu apstrādā tikai svaigu produkciju un/vai ja darbīgās vielas lietošana nav saistīta ar bojājumu rašanās problēmām, vai ja vielas, kuru ķīmiskā struktūra ir relatīvi līdzīga darbīgajām vielām, nav saistītas ar bojājumu rašanās problēmām, un/vai ja preparāts neatstāj atliekas ražā, un/vai ja nesistēmisks savienojums  nav izmantots novācamo auga daļu apstrādei. 
Ja izlemts, ka bojājumu pārbaude ir vajadzīga, 1. un 2. tabulā ir sniegti norādījumi par galvenajām kultūrām, kuras sākotnēji varētu pārbaudīt, šo kultūraugu galvenās pārstrādes metodes un pārbaužu ekstrapolācijas iespēja attiecībā uz citiem kultūraugiem. Ja attiecīgā augu aizsardzības līdzekļa pārbaudes attiecībā uz vairākiem kultūraugiem jau ir uzsāktas un bojājumi nav konstatēti, tad jābūt iespējai pārbaužu skaitu samazināt vai arī pārbaudi pārtraukt. Jo īpaši, ja nav novērota iedarbība uz kultūraugiem, kas parasti ir jutīgi pret bojājumiem, tad nav vajadzīgs pārbaudīt citus kultūraugus.
Ja izlemts, ka bojājumu pārbaude nav nepieciešama, tad jādara zināmi  argumenti, kas ir šā lēmuma pamatā (t. i., darbīgās vielas iedarbības veids; darbīgās vielas uzņemšanas augā mehānisms; ilgs intervāls līdz ražas novākšanai; tiešā virzītā smidzinājuma lietošana; nav saskares ar kultūrauga lapotni; neuzsūc ar saknēm). Ja nav datu par bojājumiem, lai tos novērtētu reģistrācijas iestāde, un tiek apsvērta augsta vai mērena riska iespēja, tad varētu būt atbilstoši sniegt informāciju uz attiecīgā līdzekļa marķējuma, piemēram, “Konsultēties ar pārstrādātāju, pirms tiek apstrādāti kultūraugi, kas paredzēti pārstrādei”.
Lauka izmēģinājumi un ķīmiskā apstrāde
Lauka izmēģinājumu plānošana un izmēģinājumu vieta
Varētu būt iekārtoti īpaši izmēģinājumi tikai bojājumu noteikšanai. Izmēģinājumu plānošanai, datu reģistrēšanai un izmēģinājumu vadībai jāatbilst tiem principiem, kas izstrādāti valsts norādījumos par izmēģinājumiem, kas tiek veikti, lai noteiktu atliekas, vai arī EAAO standartam PP 1/181 – Efektivitātes novērtēšanas izmēģinājumu izpilde un pārskata sagatavošana, iekļaujot labu pētniecības praksi. Taču atlieku noteikšanas izmēģinājumus un efektivitātes novērtēšanas izmēģinājumus varētu izmantot arī bojājumu noteikšanai, un šiem izmēģinājumiem tāpat jāatbilst attiecīgajiem norādījumiem, kas sniegti  iepriekš. Šķirnes pārbaudei jāizraugās no tām šķirnēm, kuras izmanto rūpnieciskajai pārstrādei. Audzēšanas, novākšanas, transportēšanas un uzglabāšanas sistēmai visos izmēģinājumos jābūt vienādai.
Pārbaudāmie kultūraugi jāaudzē vienādos augsnes un klimatiskajos apstākļos platībās, kur audzē rūpnieciski izmantojamo kultūru pārstāvjus. Noteiktu apsvērumu dēļ novāktajai produkcijai jābūt piemērotai pārstrādei un degustācijai (I pielikums). Lai nepieļautu novāktās produkcijas  bojāšanos, tiek nolemts par to, kur kultūraugu audzēt, jāapsver pārbaudes veikšanas vieta un laika periods no ražas novākšanas līdz  pārbaudei.
Jāņem vērā arī rezultāti, kas iegūti bojājumu pārbaudes izmēģinājumos, kuri veikti citās platībās vai reģionos, kur ievērotas reģistrācijas prasības, nodrošinot to, ka agronomiskie, kultūras un klimatiskie apstākļi šajos reģionos ir visumā salīdzināmi. Parasti jānorāda šīs saistības pamatojums. 
Izmantojot pārbaudes metodes, kas norādītas II pielikumā, nepieciešams vienāds kontrolparauga un apstrādātā materiāla daudzums, t. i., kontrolražas apjomam jāatbilst vismaz kopējam apjomam visās apstrādēs. Veicot plānotos izmēģinājumos, jāsagatavo pārskats par prasībām bojājumu pārbaudei un citiem paredzētajiem izmēģinājuma nolūkiem (t. i., atlieku  vai efektivitātes noteikšanai), lai nodrošinātu, to ka ir pieejams pietiekams materiāls, lai paraugs pārstāvētu šķirni, un to, ka šīs prasības attiecībā uz abiem minētajiem nolūkiem būtu saderīgas.
Ja iepriekšējās ražas novākšanas un apstrādes norise ir zināma, tad var pārbaudīt jebkurus anomālos rezultātus agrīnās apstrādēs atlieku dēļ. Visām apstrādēm, tostarp, izmantojot mēslošanas līdzekļus, jābūt protokolētām, lai varētu fiksēt jebkādas mijiedarbības avotu. 
Pētniecības iestāde vai organizācija
Jānosaka pētniecības iestāde vai organizācija, kas veic pārbaudes, un ir skaidri jāpamato tas, vai izmēģinājumus veic oficiāla vai oficiāli atzīta pētniecības iestāde vai organizācija (sk. EAAO standartu PP 1/181 – Efektivitātes novērtēšanas izmēģinājumu izpilde un pārskata sagatavošana, iekļaujot labu pētniecības praksi). Pārbaudes, ko veikušas oficiālas vai oficiāli atzītas organizācijas, ir ticami pētījumi, kas paredzēti reģistrācijas iestādēm, kā arī pārstrādātājiem.
Pārbaudāmais līdzeklis, tā deva, apstrādes laiks un metode
Apstrāde jāveic, kā norādīts uz attiecīgā preparāta marķējuma, vai lietojot tā maksimālo devu, maksimālo apstrādes reižu skaitu un beidzamo norādīto apstrādes laiku. Bojājumu var izraisīt ne tikai darbīgā viela, bet arī pārējās sastāvdaļas, kas ir augu aizsardzības līdzekļa sastāvā. Tāpēc pārbaudes, kur izmantota tikai darbīgā viela, nav pieļaujamas. Pārbaudāmā preparāta sastāvam jābūt tādam pašam, kāds ir reģistrācijai pieteiktajam preparātam.
1. tabula. Kultūraugu pieļaujamā ekstrapolācija bojājumu noteikšanai
Kultūraugu grupa
Ekstrapolācija no:
Ekstrapolācija uz:

Pākšaugi
jūrmalas sparģeļzirņi PIBSX
cūku pupas VICFX


zemās (krūmu) pupiņas PHSVN
cūku pupas VICFX, ugunssarkanās pupiņas PHSCO, Mange-tout zirņi jeb cukurzirņi PIBSZ


žāvēti zirņi PIBSA
-

Krustzieži (izņemot krustziežu dzimtas sakņaugus)

a) galviņu un lapu krustzieži 
Briseles kāposti BRSOF
lapu kāposti BRSOA, baltie galviņkāposti BRSOL/BRSOR


lapu kāposti BRSOA
Briseles kāposti BRSOF, baltie galviņkāposti BRSOL/BRSOR


baltie galviņkāposti BRSOL/BRSOR
lapu kāposti BRSOA, Briseles kāposti BRSOF

b) ziedoši krustzieži 
ziedkāposti BRSOB
brokoļi BRSOK


brokoļi BRSOK
ziedkāposti BRSOB, kolrābji BRSOG

Lapu dārzeņi
spināti SPQOL
skābenes (franču platlapu) RUMSC


dārza salāti LACSA
endīvijas CICEN/CICEC, lapu bietes BEAW

Sakņaugu kultūras
burkāni DAUCS
pastinaki PAVSA


kāļi BRSNA
rāceņi BRSRR


rāceņi BRSRR
kāļi BRSNA


galda bietes BEAVD
-

Sīpolu dārzeņi
sīpoli ALLCE
ķiploki ALLSA, puravi ALLPO

Stublāju dārzeņi
selerijas APUGV
sakņu selerijas APUGR

Nakteņu dzimtas kultūras
kartupeļi SOLTU
-


tomāti LYPES



baklažāni SOLME


Ķirbjaugi
garaugļu gurķi CUMSA
kabači/ķirbji CUUPE, melones CUMME, arbūzi CITLA

Mīkstie augļi
zemenes FRAAN
-


avenes RUBID
kazeņavenes RUBLO, kazenes RUBFR, citas  Rubus spp. RUBSS. 


sarkanās/ baltās jāņogas RIBRU
upenes RIBNI, ērkšķogas RJBUC

Sēkleņi
āboli MABSD
bumbieri PYUCO, cidonijas CYDOB

Kauleņi
jebkura Prunus PRNSS, izņemot mandeles
jebkura cita Prunus PRNSS, izņemot mandeles






mandeles PRNDU
valrieksti IUGRE, ēdamie kastaņi CSNSA

Sēnes
jebkuras sēnes
jebkuras citas sēnes

Ja tiek norādīts, ka bojājumu pārbaudes ir nepieciešamas, tad izmanto šo tabulu, lai noteiktu kultūraugus, kurus sākotnēji varētu pārbaudīt, lai konstatētu bojājumus, kā arī kultūraugus, kuriem pieļaujama rezultātu ekstrapolācija. No attiecīgās(-o) kultūrauga(-u) dzimtas ar atbilstošo pieļaujamā rezultāta numuru, proti, dzimtas, kas norādīta otrās kolonnas  attiecīgajā šūnā, pieļaujama ekstrapolācija uz kultūraugu(-iem), kas norādīti trešās kolonnas  blakus šūnā. Kā piemērs norādīts kultūraugu saraksts; tabulas datus var papildināt ar citiem kultūraugiem, kas ir nozīmīgi EAAO valstīs.
Apstrādes metodei un izmantotajam ūdens tilpumam jāatbilst attiecīgā preparāta lietošanai un ieteikumiem uz līdzekļa marķējuma. Ja marķējumā attiecīgo preparātu ieteikts lietot kopā ar palīgvielu, piemēram, mitrinošu līdzekli, tas jāiekļauj apstrādē. Ja attiecīgo preparātu ieteikts lietot apstrādē, kas tiek veikta pēc ražas novākšanas, tad intervālam starp kultūrauga apstrādi un sagatavošanu jāatbilst ražas novākšanas intervālam, kas norādīts uz marķējuma. Ja, ievērojot labu ražošanas praksi, panāk ilgāku uzglabāšanas periodu pirms pārstrādes, tad tas jāuzskaita. Attiecībā uz sēklu apstrādi tad, ja tiek prasīta bojājumu pārbaude, jāreģistrē intervāls starp apstrādi un sēšanu.
Kultūrauga paraugu atlase, manipulācijas ar tiem un uzglabāšana
Sīkāk izstrādāti norādījumi ir sniegti I pielikumā.
Degustācijas  pārbaudes
Sīkāk izstrādāti norādījumi par bojājumu pārbaudi  ir sniegti II pielikumā. Pirms apstrādātā produkta patērēšanas ir jāsaņem vajadzīgās atļaujas.
Norādījumi par bojājumu pārbaudei nepieciešamo apjomu
Preparatīvā forma
Nav praktiski pārbaudīt visas preparatīvās formas, kuru sastāvā ir viena darbīgā viela. Tāpēc parasti jāpārbauda rūpnieciski ražotā pamata preparatīvā forma. Var būt nepieciešama papildu pārbaude, ja attiecīgā līdzekļa sastāvā ir ievērojamas izmaiņas un vajadzīgi jauni dati par atliekām vai arī ja ir ievērojamas atšķirības preparatīvo formu sastāvā, un ja šīs izmaiņas, iespējams, izraisa bojājumus. Ja reģistrācijai pieteiktajam preparātam ir jauns sastāvs, kurā ir plaši pazīstama darbīgā viela, kas nekad nav saistīta ar bojājumu rašanos, tas var būt arguments, ka turpmāka bojājumu pārbaude nav nepieciešama, piemēram, preparatīvās formas maiņai no disperģējošām granulām (WG) uz kapsulām suspensijas pagatavošanai (CS).
2. tabula. Kultūraugu primārās un sekundārās pārstrādes metodes

Kultūraugu grupa
Kultūraugs
Primārās pārstrādes metode
Sekundārās pārstrādes metode*

Pākšaugi
jūrmalas sparģeļzirņi
sasaldēšana
siltumapstrāde


krūmu pupiņas
sasaldēšana
(siltumapstrāde)


kaltēti zirņi
siltumapstrāde


Krustzieži 
Briseles kāposti
sasaldēšana



 baltie galviņkāposti
sasaldēšana, fermentēšana



ziedkāposti
sasaldēšana



sparģeļkāposti/ brokoļi
sasaldēšana


Lapu dārzeņi
dārza spināti
sasaldēšana
(siltumapstrāde)

Sakņaugu kultūras
burkāni
sasaldēšana
(siltumapstrāde)


kāļi
sasaldēšana
(siltumapstrāde)


rāceņi
sasaldēšana
(siltumapstrāde)


sarkanās bietes
siltumapstrāde


Sīpolu dārzeņi
sīpoli
sasaldēšana


Kartupeļi
kartupeļi
sasaldēšana
siltumapstrāde

Mīkstie augļi
zemenes
siltumapstrāde
(sasaldēšana)


avenes
siltumapstrāde
(sasaldēšana)


upenes
siltumapstrāde
(sasaldēšana)

Augļi, kas aug kokos
āboli
siltumapstrāde
(sasaldēšana)


plūmes
siltumapstrāde


Sēnes
sēnes
siltumapstrāde
(sasaldēšana)

Stublāju dārzeņi
puravi
sasaldēšana



 selerijas
sasaldēšana


Sasaldēšana = ātrsaldēšana; siltumapstrāde = konservu ražošana, konservēšana (ievārījums) vai sulas ražošana.  Var apsvērt arī citu pārstrādes metožu izmantošanu.
Pārbaudāmie kultūraugi
Pārbaudes sākotnēji jāveic, izmantojot galvenos kultūraugus un šķirnes, kuru apstrādei augu aizsardzības līdzeklis ir paredzēts. Citu kultūraugu pārbaudes apmērs ir atkarīgs no to līdzības ar galveno, jau pārbaudīto kultūraugu, ar jau pieejamo datu kvantitāti un kvalitāti un iespējami līdzīgu attiecīgā preparāta lietošanas veidu un kultūraugu pārstrādes metodēm. Norādījumi par pieļaujamām ekstrapolācijām ir sniegti 1. tabulā.
Pārbaudītā pārtikas izmantošana
Bojājumu pārbaudes parasti jāuzsāk, kad tiek izmantotas kultūrauga primārās pārstrādes metodes. Var uzsākt arī tādas testēšanas pārbaudes, kas attiecas uz sekundārajām pārstrādes metodēm. Norādījumi par dažādu kultūraugu primārajām un sekundārajām pārstrādes metodēm ir sniegti 2. tabulā. Ja jāpārbauda gan primārās, gan sekundārās paredzētās metodes, kas tiek ieteiktas, tad parasti nav nepieciešams pārbaudīt turpmākās pārstrādes metodes.
Pārbaužu skaits
Izmēģinājumi parasti jāveic divu gadu laikā, izmēģinājumu skaitu vienmērīgi sadalot divu gadu laikposmā, kā norādīts 3. tabulā. Ja, pārbaudot primārās pārstrādes metodes, iegūti pozitīvi rezultāti vai arī pastāv šaubas, tad varētu būt nepieciešama turpmākā pārbaude.  Šādās situācijās parasti var būt nepieciešamas divas papildu pārbaudes, kuras var uzsākt otrajā gadā vai, ja vajadzīgs, trešajā pārbaudes gadā. Ja sekundāro pārstrādes metožu pārbaudes rezultāti liecina par problēmām, tad var būt nepieciešama pilnīga primāro pārstrādes metožu pārbaudes programma. Ja atklāti specifiski bojājumi, daudzi darbības virzieni paliek atvērti. Piemēram, pieteicējs drīkst sagatavot attiecīgu līdzekļa marķējumu, nevis papildus  ģenerēt datus. 
3. tabula. Pārbaužu skaits, kas parasti nepieciešams galvenā kultūrauga bojājumu pārbaudei

 Pārbaužu skaits
Galvenais kultūraugs


1. gads
2. gads

Primārās pārstrādes metode*
2
2

Sekundārās pārstrādes* metodes (testēšanas pārbaudes)

1
1

Attiecīgā augu aizsardzības līdzekļa galveno preparatīvo formu tādējādi var pārbaudīt četras reizes, parasti divu gadu laikā, kad izmanto primārās pārstrādes metodes. Dažos gadījumos varētu būt iespējams atlasīt paraugus sekundāro pārstrādes metožu pārbaudei no tiem pašiem izmēģinājumiem, kas tika veikti, lai pārbaudītu primārās pārstrādes metodes (piemēram, ja augšanas apstākļi un šķirnes attiecībā uz abām pārstrādes metodēm ir vienādas).
Ja rezultāti, kas iegūti 1. gadā, liecina, ka attiecīgajiem produktiem, kuri, kā tiek uzskatīts, ir pakļauti augstai riskai pakāpei, nav nodarīti bojājumi, tad pārbaužu skaitu var samazināt. Ja rezultāti, kas iegūti 1. gadā, liecina, ka attiecīgajiem produktiem, kuri, kā tiek uzskatīts, ir pakļauti nelielai vai mērenai riska pakāpei, nav nodarīti bojājumi, tad pārbaudes 2. gadā varētu nebūt vajadzīgas. Ja visi rezultāti pirmajā gadā ir negatīvi (nav nozīmīgi, ja p = 0,05), bojājumu neesamību var pieņemt kā pagaidu variantu. Negatīvie rezultāti visā pārbaudes periodā pārbaudāmajos apstākļos liecina, ka konkrētajam kultūraugam bojājumi nav nodarīti. Ja daži rezultāti ir pozitīvi vai arī ja pastāv šaubas, piemēram, neliela un nenozīmīga vērtētāju daļa atklājusi bojājumu, tad nepieciešama turpmākā pārbaude (sk. II pielikumu).
Tikai tos bojājumus, kurus var konstatēt pienācīga attiecīgās populācijas daļa, var atklāt, izmantojot paredzēto pārbaudes shēmu. Tā kā vērtētāju skaits, kuri tiek izmantoti shēmā, ir ierobežots un tā kā cilvēka jutīgums attiecībā uz specifiskiem savienojumiem var ievērojami atšķirties, tad ir iespējams, ka bojājums, kuru var identificēt tikai jutīgi subjekti, var netikt atklāts. Atkārtojumu rezultātu rūpīga pārbaude, lai indivīds varētu konsekventi un nekļūdīgi noteikt bojājumu, var norādīt uz bojājuma “minimālu” esamību pat tad, ja tas nav bijis konstatēts kopējos rezultātos.
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I pielikums. Kultūrauga paraugu atlase, manipulācijas ar tiem un uzglabāšana
Izejvielu paraugu atlase
Jāizmanto ticama, objektīva, randomizēti veikta paraugu atlases procedūra, lai novērstu subjektīvo parauga ņēmēja ietekmi un lai novērstu tālāku piesārņojuma izplatību paraugos no dažādiem lauciņiem, un lai līdz minimumam samazinātu kultūraugiem raksturīgo noviržu ietekmi. Lai gan minētās metodes galvenokārt attiecas uz atlases procedūru, kas tiek veikta randomizēti, var būt nepieciešams izmantot stratificētu, nevis vienkāršu, randomizētu modeli; tas stratificēts, pamatojoties, piemēram, uz rindu izvietojumu, debespusēm vai izskatu (piemēram, augļu koki), uz augstumu, kādā uz auga atrodas produkcija saistībā ar gatavību (piemēram, tomāti, kas nogatavojušies no apakšpuses), dominējošā vēja vai zemes slīpuma. Novirzes varētu būt arī, piemēram, ķīmisko vielu nevienmērīgās izkliedes dēļ gan augā, gan uz uz tā, gan attiecībā uz kultūraugu kopumā.
Kārtība, kādā lauciņi ir izraudzīti, bieži ir nozīmīga, lai mazinātu laika ietekmi tajā periodā, kad tiek atlasīti paraugi. Piemēram, pēkšņa gaismas intensitātes maiņa var radikāli mainīt cukura saturu tādos dārzeņos kā spinātos vai tomātos. Ja izmēģinājumā ietverts daudz bloku, paraugu atlases metodei jānodrošina tas, ka novirzes attiecīgajos blokos tiek mazinātas, noteiktā laikā, par paraugu ņemot vienu pilnu bloku.  Praksē var būt vēlams izmantot kontrollauciņu(-s) pirmajā blokā, lai pēc iespējas novērstu piesārņošanas risku. Ja apstrādes tiek secīgi veiktas, tad no izmēģinājuma vietām nedrīkst atlasīt paraugus vai novākt ražu. Paraugus nevajadzētu vākt, ja tie ir mitri rasas vai lietus dēļ. Atlasītajiem paraugiem pēc lieluma, gatavības un citiem fiziskajiem raksturlielumiem jābūt tādiem, kas ir tipiski attiecīgajam lauciņam.
Attiecībā uz pārbaudes metodi, kas ieteikta II pielikumā, prasība katrā konkrētā pārbaudē izmantot vienādu kontrolparauga un apstrādājamā materiāla apjomu, proporcionāli palielina kontrolparauga apjomu, ja izmēģinājumā iekļautas vairākas apstrādes vai apstrādes pakāpes. To var iegūt, noņemot vajadzīgo kontrolparaugu skaitu standartveidā, nevis izmantojot lielu, netipisku paraugu, ar ko manipulē un uzglabā konteineros, kuru izmērs atšķiras no tiem, kur uzglabā apstrādāto(-s) paraugu(-s).
Katram kultūraugam, šķirnei un vietai jāizmanto atšķirīgas paraugu atlases procedūras, un varētu būt vajadzīga speciālista konsultācija par atbilstošāko procedūru, lai nodrošinātu to, ka paraugi nav netipiski rūpnieciskās produkcijas ražošanai.
Rokām, konteineriem, darbarīkiem, iekārtām u.c. vienmēr jābūt pilnīgi tīriem pirms paraugu atlases vai manipulācijām ar kontrolparaugu un starpposmos pirms katra nākamā parauga atlases no apstrādātajiem lauciņiem. Piemēram, apstrādē lietojot apputināšanu, sausā laikā var viegli pārnest preparātu no viena lauciņa uz otru. Tāpēc nepieciešamas atbilstošas tīrīšanas ierīces. Ar paraugiem jārīkojas identiski, tie visu laiku jāsargā no tiešas saulesgaismas.
Manipulācijas ar izejvielām
Iepakošana
Iepakošanas metodei jānodrošina atbilstoša fiziska aizsardzība. Ja nepieciešams, augļi vai dārzeņi, kas ātri bojājas, piemēram, tomāti, jāpako katrs atsevišķi. Konteineri nedrīkst būt piesārņoti, t. i., tiem jābūt pilnīgi tīriem, lai novērstu ķīmiska, fizikāla vai bakterioloģiska piesārņojuma risku, jo īpaši, ja pārbaudāmo materiālu uzglabā nepārstrādātā veidā.  Iepakojamais materiāls nedrīkst piesārņot paraugus fizikāli vai ķīmiski. Jāizvairās no kaitīga mikroklimata veidošanās, t. i., no neventilējamiem polietilēna maisiem un dažiem plastmasas konteineru veidiem, kas var izraisīt paraugu izsvīdumu. Paraugi, kas atrodas konteineros ar augstas termoizolācijas pakāpes īpašībām, var sasniegt pārmērīgu temperatūru. Parasti beramu paraugu iepakošanai ieteicama iepakošana plānās kārtās, lai nodrošinātu gan fizisku aizsardzību, gan temperatūras regulāciju.
Transports
Tranzītam paredzētais laiks jāsamazina līdz minimumam. Transportēšanas laikā paraugiem jābūt atbildīgās personas personīgā uzraudzībā, un tie nedrīkst būt pakļauti nekādam ārējas piesārņošanas riskam, paaugstinātai gaisa temperatūrai u. c. Ir stingri noteikts, ka nedrīkst izmantot sabiedriskos pārvadātājus vai parastas kraušanas ierīces. Transportam jāatbilst labai pārtikas rūpniecības praksei, un dzesēšanai jāizmanto transportlīdzeklis ar saldējamo iekārtu.
Uzglabāšana
Visas izejvielas, kas paredzētas bojājumu pārbaudei, cik ātri vien iespējams, pēc ražas novākšanas jāpārstrādā. Tas īpaši nozīmīgi ir attiecībā uz izejvielām, kuras ātri bojājas, piemēram, ložņājošie zirņi, zemenes u. c. Dažu izejvielu, piemēram, kartupeļu, burkānu un ābolu, uzglabāšanas  ilgums pirms bojājumu pārbaudes vai pārstrādes procesa var būt mainīgs. Šādos gadījumos uzglabāšanas apstākļiem jāatbilst labas ražošanas prakses principiem, tiem jābūt saskaņotiem ar kompetentajām iestādēm. Dažos gadījumos ražošanas praksē ir pieņemts, ka izejvielas pirms ievārījuma vai konservu ražošanas jāuzglabā saldētā veidā (t. i., -18°C). Ja minētā prakse ražošanā ir pamatota, izejvielas uzglabāšana saldētā veidā pirms bojājumu pārbaudes ir atbilstoša.
Pārstrāde
Bojājumu pārbaudei paredzētās izejvielas jāapstrādā tādā veidā, kas saderīgs ar ieteikto ražošanas praksi. Piemēram, zemenes, kuras paredzētas ievārījuma gatavošanai, pirms pārstrādes parasti mazgā atšķirībā no avenēm un upenēm, kuras pārstrādā nemazgātas. Tieši tāpat kartupeļi un burkāni jāmizo tādā veidā, kas, cik iespējams, līdzinās ražošanas apstākļiem. Apstrādājot dažādus paraugus, ir svarīgi, lai visu tehniku manipulāciju starpposmā pilnīgi iztīrītu. Sasaldēšanas procedūras un siltumapstrāde (konservēšana, ievārījuma gatavošana un sulas ražošana) jāveic standartveidā, un tām jābūt saskaņā ar ražošanas procesa operācijām. Minētajiem pārtikas produktiem jāatbilst spēkā esošajiem juridiskajiem standartiem.
Pārstrādāto izejvielu uzglabāšana
Pārstrādātās izejvielas jāuzglabā apstākļos, kas, cik vien iespējams, atbilst rūpnieciskās prakses apstākļiem. Uzglabāšanas laiks var iespējami mainīties saistībā ar tādu izejvielu koncentrēšanu, kas paredzētas bojājumu pārbaudei; augšanas sezonas laikā tas varētu būt īsāks nekā bojājumu pārbaudes beigu posmā. Lai pārbaudītu bojājumus, siltumapstrādei pakļauto produktu minimālais uzglabāšanas laiks ir mēnesis, bet sasaldētu produktu – nedēļa. Produkta maksimālais uzglabāšanas laiks atbilst parastajam rūpnieciskajam glabāšanas laikam. Tas var mainīties atkarībā no kultūrauga un pārstrādes metodes.
II pielikums. Degustācijas pārbaudes
Degustācijas metode
Degustācijas pamatmetodei jābūt iespējami vienkāršai, bet arī precīzai, cik to pieļauj pārbaudes nosacījumi. Ir būtiski, ka, veicot šīs pārbaudes, jāievēro atbilstoša piesardzība, lai izvairītos no iespējamiem neobjektivitātes cēloņiem (ASTM, 1996; BSI, 1989). Šo iemeslu dēļ kā standartmetode vienkāršai bojājumu pārbaudei tiek ieteikta trijstūra pārbaude (ISO, 2004). Trijstūra pārbaudē vērtētājs iepazīstas ar trim kodētiem paraugiem, no kuriem divi ir vienādi (vai nu kontrolparaugs A vai apstrādātais materiāls B), bet viens ir atšķirīgs (attiecīgi A vai B). Paraugiem vienādi bieži jāpārstāv seši iespējamie kodu varianti, kuros burtu secība ir šāda: ABB, BAB, BBA, AAB, ABA un BAA. Vērtētājam no trim paraugiem jāatlasa gadījuma paraugs, kas atšķiras tikai ar  aromātu (tostarp smaržu). Katra degustācijas seansa laikā var veikt divas trijstūra pārbaudes, lai palielinātu daļu, no kuras iegūst rezultātus. Trijstūra pārbaudes ļauj pieņemt lēmumu tikai par to, vai kontrolparaugs un apstrādātie paraugi atšķiras. Ja tas tā ir, trūkst labu metožu, lai noteiktu, vai bojājums ir vai nav nodarīts, un galvenokārt tāpēc, ka ir grūti noteikt “bojājumu”, neizmantojot aromāta hedoniskos aspektus (ISO, 1992), kam nepieciešama lielas vērtētāju komisijas veikta atbilstoša izpēte, kas godīgi prezentē sabiedrības patēriņu. Kā šeit ieteikts, izraudzīti apmācīti vērtētāji vairāk apzinās novirzes, kas raksturīgas ražas un pārtikas produktu dabīgajam aromātam un parasti spēj labāk raksturot savu organoleptisko atbildes reakciju. Šo iemeslu dēļ trijstūra pārbaudes ir papildinātas ar lūgumu vērtētājiem attiecīgās trijstūra pārbaudes laikā aprakstīt jebkādu aromāta atšķirību, ko viņi konstatējuši, un piezīmēt jebkuru  “bojājumu”. Tā kā apstrāde var nomākt  svešo aromātu, kas radies saistībā ar kaitēkļu invāziju, tad “priekšroka” jādod apstrādātajam paraugam, nevis kontrolparaugam, kā plānots. Mazākuma ziņojumi par neparedzētiem aromātiem ir svarīgi pat tad, ja kopējie rezultāti būtiski neatšķiras.  Indivīdu jutīguma atšķirības attiecībā uz konkrētiem aromātiem nav nekas neparasts, un, ja šādi mazākuma ziņojumi ir sastopami, tad pārbaude jāveic atkārtoti. Ja kaut viens vērtētājs konsekventi konstatē kādu novirzi no normas, tā jāreģistrē un jāveic intensīvāka izpēte.
Lai gan skaidri izteikti bojājumi ir viegli atšķirami pēc individuālu vērtētāju sniegtajiem aprakstiem vai reakcijas, ir starpzona, kurā atšķirības starp “aromāta izmaiņām”, “svešu aromātu”, “bez aromāta” un “bojājumiem”  ir neskaidras. Nav iespējams ieteikt procedūru, ar ko marginālos gadījumos varētu skaidri atšķirt šos nosacījumus. Taču ir iespējams, ka aromāta tikko manāma izmaiņa, kas pati par sevi nav kaitīga, varētu būt agrīna norāde uz izteiktākām izmaiņām, kuras varētu attīstīties iegūtā produkta uzglabāšanas vai ražošanas laikā. 
Lielākajā daļā gadījumu var iegūt nepārprotamu rezultātu. Šaubu gadījumā un arī tad, ja atkārtotas pārbaudes attiecīgo jautājumu neprecizē, jāatsaucas uz atzītiem speciālistiem. Ir nepieciešami dziļāki aromātu pētījumi, īpaši pētījumi par to organoleptisko novērtējumu. Tā kā tiek gūta arvien lielāka pieredze par lauksaimniecības ķimikāliju ietekmi uz kultūraugu aromātu, tad tiek cerēts, ka tas pakāpeniski veicinās situācijas uzlabošanos šajā jomā, lai gan  ir iespējams, ka visbeidzot attiecībā uz katru no galvenajiem pārtikas produktiem varētu būt tam vien raksturīga “bojājuma” definīcija.
Vērtētāju piemērotība
Tā kā iespējamie aromāti vai bojājumi, kurus izraisa jauni ķīmiskie līdzekļi, nav pazīstami, tad nav iespējams izraudzīties komisiju, pamatojoties uz tās locekļu jutīgumu attiecībā uz bojājumu. Tāpēc komisijā jābūt iekļautām personām, kuras, kā liecina pieredze, ir apliecinājušas savu spēju konsekventi izšķirt pārbaudāmo produktu aromātu. Tajā neiekļauj vērtētājus, kuru garša vai oža ir pārejoši pavājināta, piemēram, saistībā ar saaukstēšanos.
Vērtētāju skaits
Degustācijai nepieciešamo personu skaits un tas, cik reižu vajadzīgs degustēt katru paraugu  komplektu, var mainīties atkarībā no pārbaudes veida. Vērtētāju, kas nepieciešami trijstūra pārbaudēm un kas strādā ar plašu produktu un aromātu klāstu, nedrīkst būt mazāk par desmit, bet ieteicams, lai to būtu vairāk. Ieteicams iesaistīt 18-24 vērtētājus, kas apņēmušies veikt degustāciju tikai vienreiz.
Starptautiskajā standartā par trijstūra pārbaudēm (ISO, 2004) ieteikts, ka vajadzīgi vismaz 30 vērtētāji, lai divu paraugu līdzības pārbaude būtu objektīva. Šajā standartā noteikts, ka pārbaudes  mērķis ir diferencēt produkcijas paraugus, lai noteiktu, kuri produkcijas paraugi ir un kuri nav apstrādāti ar augu aizsardzības līdzekli. Lai pārbaude attiecībā uz atšķirībām būtu objektīva, ISO (2004) iesaka iesaistīt vismaz 18 vērtētājus.
Lietojot šādu pieeju, pastāv risks, ka, izmantojot ierobežotu vērtētāju skaitu, var nepamanīt dažas atšķirības, bet dažas atšķirības, kuras nepastāv, var uztvert  nepareizi. Lai palielinātu ticamību, varētu pārbaudīt līdzību starp apstrādāto un neapstrādāto paraugu. Atsauce uz ISO standartiem varētu būt atbilstoša. 
Degustācijas vieta
Garšas pārbaudes jāveic tādā vietā, kur nav iespējama nekāda ārējā ietekme. Vislabākie apstākļi parasti ir individuālās degustācijas kabīnēs, kur katrs vērtētājs bez izklaidības var pārbaudīt paraugus. Kabīnēm jābūt viscaur neitrālā krāsā, un tajās jābūt tukšiem pirmās nepieciešamības priekšmetiem, lai pārbaudi varētu veikt netraucēti. Ja nepieciešams, tajās jāievieto karotes, reģistrācijas veidlapas, rakstāmpiederumi un  aukslēju tīrītāji.
Ja nepieciešams, jālieto standarta apgaismojums. Lai maskētu paraugu krāsas novirzes, jālieto atbilstošs krāsains apgaismojums.
Degustācijas laiks
Tas, kurā dienas daļā degustācija notiek, ir atkarīgs no to personu darba, kas veic pārbaudes, kā arī no veicamo pārbaužu skaita. Daži darbinieki uzskata, ka ticamākus datus iegūst pārbaudēs, ko veic no  rīta, nevis pēcpusdienā.  Tomēr nav nekas neparasts veikt pārbaudes gan no rīta, gan pēcpusdienā. Pārbaudēm jānotiek tādā laikā, kad vērtētāji nav ne pārsātināti, ne izsalkuši. Ja no rīta un pēcpusdienā ir atļautas kafijas vai tējas pauzes, pārbaudei jānotiek pirms šīm pauzēm, nevis tūlīt pēc tām. 
Paraugu sagatavošana
Apstrādāto paraugu sagatavošana degustācijai jāveic tieši tāpat kā kontrolparaugu sagatavošana. Ar paraugiem var iepazīstināt tādā veidā, kādā tie ir pārstrādāti vai macerēti, iegūstot  biezeni. Ja izmanto biezeņa paraugus, konteinera kopējo saturu (cieto vielu kopā ar sīrupu vai sālījumu) macerē, iegūstot biezeni, bet ne pilnīgi, jo augļa sēklas sadrūp. Macerāciju izmanto, lai no parauga iegūtu maisījumu; vēlamāki ir nelieli dārzeņa  gabali nevis vienveidīga, pārlieku macerēta, staipīga masa.  
Ir atzīts, ka aukslējas attiecībā uz aromāta atšķirībām ir jutīgākas, kad tiek degustēti silti paraugi (55°C), nevis paraugi, kas uzglabāti istabas temperatūrā.
Tomēr daži speciālisti uzskata, ka šos paraugus varētu degustēt temperatūrā, kādā attiecīgos produktus parasti patērē.
Ātri sasaldēti dārzeņi minimāli, bet atbilstoši standartam jāvāra, pievienojot ūdeni un sāli, līdz tie ir mīksti un baudāmi.
Vārīšanas atsārma daļa jāizmanto tad, ja tie ir macerēti, un paraugi jādegustē silti.
Ātri sasaldēti augļi jāienes istabas temperatūrā vai jāatkausē, iemērcot konteineros ar karstu ūdeni, jāmacerē (ja noteikts) un jādegustē istabas temperatūrā vai arī pēc atkausēšanas.
Cukurs jāpievieno tiem paraugiem, kas nav bijuši ātri sasaldēti, smalkā cukurā vai sīrupā. 
Konservēti augļi un dārzeņi jāmacerē (ja noteikts) un jādegustē istabas temperatūrā vai arī pēc atkausēšanas konteinerā ar karstu ūdeni.  Ievārījumi jādegustē vai nu istabas temperatūrā, vai arī pēc sasildīšanas.
Macerācija nav vajadzīga, bet ievārījums ir jāmaisa vai augļi jāsaspaida, lai panāktu to, ka paraugs ir atbilstoši viendabīgs.
Augļu vai dārzeņu sulas ir pilnīgi jāsamaisa, tās kratot vai maisot.
Tās jādegustē vai nu istabas temperatūrā, vai arī pēc sasildīšanas.
� Padomes Direktīva 91/414/EEK neparedz atšķirības starp svaigu un pārstrādātu ražu attiecībā uz apstrādātu augu vai augu produktu kvalitāti.


* Ja norādītas iekavas, pārbaude ir nepieciešama, bet pieteikuma iesniedzējs var izvēlēties veikt pārbaudi savos nolūkos.  


* Norādes par galveno kultūraugu primārās un sekundārās pārstrādes metodēm ir dotas 2. tabulā.
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