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Nationales Vorwort 

Dieses Dokument (prEN ISO 20483:2012) enthält unverändert den internationalen Norm-Entwurf 
ISO/DIS 20483:2012, der vom Unterkomitee SC 4 �Cereals and pulses� (Sekretariat: SAC, China) des 
Technischen Komitees ISO/TC 34 �Food products� (Sekretariat: AFNOR, Frankreich/ABNT, Brasilien) 
erarbeitet wurde. Auf Grund des Beschlusses des Technischen Komitees CEN/TC 338 �Getreide und 
Getreideerzeugnisse� (Sekretariat: AFNOR, Frankreich) wird die Bearbeitung im parallelen 
Abstimmungsverfahren unter Federführung des ISO/TC 34/SC 4 durchgeführt. 

Die Mitarbeit des DIN beim Europäischen Komitee für Normung (CEN) wird für den Bereich des CEN/TC 338 
(Sekretariat: AFNOR, Frankreich) über den Arbeitsausschuss NA 057-05-06 AA �Getreide und 
Getreideerzeugnisse� des Normenausschusses Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte (NAL) im 
DIN e. V. wahrgenommen. 

Für die in diesem Dokument zitierten Internationalen Normen wird im Folgenden auf die entsprechenden 
Deutschen Normen hingewiesen: 

ISO 712  siehe  DIN  EN  ISO  712  
ISO 3188 siehe DIN EN ISO 3188 
ISO 5725-2 siehe DIN ISO 5725-2 
ISO 5725-3 siehe DIN ISO 5725-3 
ISO 5725-6 siehe DIN ISO 5725-6 
ISO 5983-1 siehe DIN EN ISO 5983-1 
ISO 6540 siehe DIN EN ISO 6540 
ISO 24333 siehe DIN EN ISO 24333 

Änderungen 

Gegenüber DIN EN ISO 20483:2007-02 wurden folgende Änderungen vorgenommen: 

a) in Abschnitt 2 wurde die Norm ISO 24557 mit aufgenommen; 

b) unter 5.11 wurden Änderungen zu Natriumhydroxid vorgenommen; 

c) in Abschnitt 7 wird zur Probenahme die Norm ISO 24333 herangezogen. 
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Nationaler Anhang NA 
(informativ) 

 
Literaturhinweise 

DIN EN ISO 712, Getreide und Getreideerzeugnisse � Bestimmung des Feuchtgehaltes � 
Referenzverfahren 

DIN EN ISO 3188, Stärken und Stärkederivate � Bestimmung des Stickstoffgehaltes nach dem Kjeldahl-
Verfahren � Volumetrisches Verfahren 

DIN ISO 5725-2, Genauigkeit (Richtigkeit und Präzision) von Messverfahren und Messergebnissen � Teil 2: 
Grundlegende Methode für Ermittlung der Wiederhol- und Vergleichpräzision eines vereinheitlichten 
Messverfahrens 

DIN ISO 5725-3, Genauigkeit (Richtigkeit und Präzision) von Messverfahren und Messergebnissen � Teil 3: 
Präzisionsmaße eines vereinheitlichten Messverfahrens unter Zwischenbedingungen 

DIN ISO 5725-6, Genauigkeit (Richtigkeit und Präzision) von Messverfahren und Messergebnissen � Teil 6: 
Anwendung von Genauigkeitswerten in der Praxis 

DIN EN ISO 5983-1, Futtermittel � Bestimmung des Stickstoffgehaltes und Berechnung des Rohprotein-
gehaltes � Teil 1: Kjeldahl-Verfahren 

DIN EN ISO 6540, Mais - Bestimmung des Feuchtegehalts (von gemahlenen und ganzen Körnern) 

DIN EN ISO 24333, Getreide und Getreideerzeugnisse � Probenahme 
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Vorwort 

Dieses Dokument (prEN ISO 20483:2012) wurde vom Technischen Komitee ISO/TC 34 �Food products� in 
Zusammenarbeit mit dem Technischen Komitee CEN/TC 338 �Getreide und Getreideerzeugnisse� erarbeitet, 
dessen Sekretariat vom AFNOR gehalten wird. 

Dieses Dokument ist derzeit zur parallelen Umfrage vorgelegt. 

Dieses Dokument wird EN ISO 20483:2007 ersetzen. 

Anerkennungsnotiz 

Der Text von ISO/DIS 20483:2012 wurde vom CEN als prEN ISO 20483:2012 ohne irgendeine Abänderung 
genehmigt. 
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