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Nationales Vorwort 

Diese Europäische Norm wurde vom Technischen Komitee CEN/TC 172 „Faserstoffe, Papier und Pappe“ 
erarbeitet, dessen Sekretariat von DIN (Deutschland) gehalten wird. Entscheidendes Gremium innerhalb des 
CEN/TC 172 ist die WG 3 „Analytische Prüfverfahren für Papier und Pappe in Kontakt mit Lebensmitteln“, 
die unter dem Vorsitz Österreichs steht. 

Das zuständige nationale Normungsgremium ist der Arbeitsausschuss NA 074-02-01 AA „Chemisch-
technische Prüfverfahren für Papier, Pappe, Faserstoff und Chemiezellstoff“ im DIN-Normenausschuss 
Papier, Pappe und Faserstoff (NPa).  

Für die in diesem Dokument zitierten internationalen Dokumente wird im Folgenden auf die 
entsprechenden deutschen Dokumente hingewiesen: 

ISO 4120 siehe  DIN EN ISO 4120 

ISO 5492 siehe  DIN EN ISO 5492 

ISO 8586 siehe  DIN EN ISO 8586 

ISO 8589 siehe  DIN EN ISO 8589 

Der Titel „off-flavour“ kann in dieser Europäischen Norm aufgrund der Unschärfe der englischen Sprache 
nicht wie üblich mit „Fremdgeschmack“ übersetzt werden, da dieser mit der hier beschriebenen Methode 
nicht geprüft wird. Der Sinn der Norm wird eher durch den Begriff „taint“, „Nebengeschmack“ 
wiedergegeben. Sowohl „off-flavour“ als auch „taint“ werden daher im Deutschen in dieser Norm mit 
„Nebengeschmack“ übersetzt, im Titel jedoch mit „Geschmacksübertragung“. Der Parameter 
„Nebengeschmack“ kann an Papier und Karton nicht geprüft werden, sondern es handelt sich um eine 
„Geschmacksübertragung“ aus Papier und Karton, die dann als Nebengeschmack in der Prüfsubstanz 
gemessen wird. 

Änderungen 

Gegenüber DIN EN 1230-2:2002-04 wurden folgende Änderungen vorgenommen: 

a) als Prüfsubstanz für trockene, nicht fettende Lebensmittel wurde Puderzucker aufgenommen (siehe 
5.1); 

b) Verweisungen auf CEN/TR 15645-2, Papier und Pappe vorgesehen für den Kontakt mit Lebensmitteln 
— Kalibrierung für die Geschmacksprüfung — Teil 2: Fettende Lebensmittel, und CEN/TR 15645-3, 
Papier und Pappe vorgesehen für den Kontakt mit Lebensmitteln — Kalibrierung für die 
Geschmacksprüfung — Teil 3: Trockene Lebensmittel, in Abschnitt 6 ergänzt; 

c) Beschreibung für die Auswertung der Nebengeschmackskala vereinfacht; 

d) Norm redaktionell überarbeitet. 
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Gegenüber DIN EN 1230-2:2010-02 wurden folgende Korrekturen vorgenommen: 

a) Anpassung der Begriffe und Definitionen und des gesamten Textes entsprechend der 
Terminologiequellen; 

b) in 5.1 c) wurde „Puderzucker“ ergänzt; 

c) redaktionelle Überarbeitung; 

d) nationales Vorwort aktualisiert. 

Frühere Ausgaben 

DIN 10955: 1973-08, 1983-04 
DIN EN 1230-2: 2002-04, 2010-02 

Nationaler Anhang NA 
(informativ) 

 
Literaturhinweise 

DIN EN ISO 4120, Sensorische Analyse — Prüfverfahren — Dreiecksprüfung 

DIN EN ISO 5492, Sensorische Analyse — Vokabular  

DIN EN ISO 8586, Sensorische Analyse — Allgemeiner Leitfaden für die Auswahl, Schulung und Überprüfung 
ausgewählter Prüfer und Sensoriker  

DIN EN ISO 8589, Sensorische Analyse — Allgemeiner Leitfaden für die Gestaltung von Prüfräumen  
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