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Nationales Vorwort

Dieses Dokument (prEN ISO 24223:2021) wurde vom Technischen Komitee 1SO/TC 34 ,Food products” in
Zusammenarbeit mit dem Technischen Komitee CEN/TC 302 ,Milch und Milcherzeugnisse — Probenahme-
und Untersuchungsverfahren erarbeitet, dessen Sekretariat von NEN (Niederlande) gehalten wird.

Das zustidndige deutsche Normungsgremium ist der Arbeitsausschuss NA 057-05-13 AA ,Milch und
Milcherzeugnisse — Probenahme- und Untersuchungsverfahren“ im DIN-Normenausschuss Lebensmittel
und landwirtschaftliche Produkte (NAL).

Um Zweifelsfille in der Ubersetzung auszuschlieRen, ist die englische Originalfassung beigefiigt. Die
Nutzungsbedingungen fiir den deutschen Text des Norm-Entwurfes gelten gleichermafien auch fiir den
englischen Text.

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

ISO 707 siehe DIN EN ISO 707

Aktuelle Informationen zu diesem Dokument kénnen tiber die Internetseiten von DIN (www.din.de) durch
eine Suche nach der Dokumentennummer aufgerufen werden.

Nationaler Anhang NA
(informativ)

Literaturhinweise

DIN EN ISO 707, Milch und Milcherzeugnisse — Leitfaden zur Probenahme
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Europaisches Vorwort

Dieses Dokument (prEN ISO 24223:2021) wurde vom Technischen Komitee 1SO/TC 34 ,Food products” in
Zusammenarbeit mit dem Technischen Komitee CEN/TC 302 ,Milch und Milcherzeugnisse — Probenahme-
und Untersuchungsverfahren” erarbeitet, dessen Sekretariat von den Niederlanden (NEN) gehalten wird.
Dieses Dokument ist derzeit zur parallelen Umfrage vorgelegt.

Anerkennungsnotiz

Der Text von ISO/DIS 24223:2021 wurde von CEN als prEN ISO 24223:2021 ohne irgendeine Abanderung
genehmigt.
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Vorwort

ISO (die Internationale Organisation fiir Normung) ist eine weltweite Vereinigung nationaler
Normungsinstitute (ISO-Mitgliedsorganisationen). Die Erstellung von Internationalen Normen wird
tiblicherweise von Technischen 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. Internationale staatliche und nichtstaatliche Organisationen, die in engem Kontakt mit ISO
stehen, nehmen ebenfalls 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
unterschiedlichen Annahmekriterien fiir die verschiedenen 1SO-Dokumentenarten beachtet werden. Dieses
Dokument wurde in Ubereinstimmung mit den Gestaltungsregeln der ISO/IEC-Direktiven, Teil 2 erarbeitet
(siehe www.iso.org/directives).

Es wird auf die Moglichkeit hingewiesen, dass einige Elemente dieses Dokuments Patentrechte beriihren
konnen. 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 ISO-spezifischer Begriffe und
Ausdriicke in Bezug auf Konformitdtsbewertungen sowie Informationen dartiber, wie ISO die Grundséatze der
Welthandelsorganisation (WTO, en: World Trade Organization) hinsichtlich technischer Handelshemmnisse
(TBT, en: Technical Barriers to Trade) bertiicksichtigt, siehe www.iso.org/iso/foreword.html.

Dieses Dokument wurde vom Technischen Komitee ISO/TC 34, Food products, Unterkomitee SC 5, Milk and
milk products, und von der International Dairy Federation (IDF) in Zusammenarbeit mit dem Europdischen
Komitee fiir Normung (CEN), Technisches Komitee CEN/TC 302, Milch und Milcherzeugnisse — Probenahme-
und Untersuchungsverfahren, in Ubereinstimmung mit der Vereinbarung zur technischen Zusammenarbeit
zwischen ISO und CEN (Wiener Vereinbarung) erarbeitet. Es wird von ISO und IDF gemeinsam
veroffentlicht.

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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Bei IDF (International Dairy Federation) handelt es sich um eine private, gemeinniitzige Organisation,
welche auf globaler Ebene die Interessen verschiedener Stakeholder der Milchwirtschaft vertritt. Die
Mitglieder der IDF sind in nationalen Komitees organisiert, die als landesweite Vereinigungen aus Vertretern
von mit der Milchwirtschaft zusammenhdngenden nationalen Interessengruppen bestehen, einschlief3lich
Milchbauern, milchverarbeitender Industrie, Lieferanten von Molkereiprodukten, Wissenschaftlern und
Regierungen/Lebensmitteliiberwachungsbehorden.

ISO und IDF arbeiten in allen Belangen der Normung von Analyse- und Probenahmeverfahren fiir Milch und
Milcherzeugnisse eng zusammen. Seit 2001 veroffentlichen ISO und IDF ihre Internationalen Normen
gemeinsam unter Verwendung der Logos und Verweisnummern beider Organisationen.

Es wird auf die Moglichkeit hingewiesen, dass einige Elemente dieses Dokuments Patentrechte beriihren
konnen. IDF 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.

Dieses Dokument wurde vom IDF Standing Committee on Analytical Methods for Composition und vom
Technischen Komitee ISO/TC 34, Food products, Unterkomitee SC 5, Milk and milk products erarbeitet. Es
wird von ISO und IDF gemeinsam veroffentlicht.

Die Arbeiten wurden von der gemeinsamen Arbeitsgruppe C49 von IDF/ISO des Standing Committee on

Analytical Methods for Composition unter der Federfithrung seines Projektleiters, Herr K. van Cleef (NL),
durchgefiihrt.

Documents
Document Sharingj—lub

Full document details: E DIN EN ISO 24223:2021-03


http://avadocuments2026.com/doc/e-din-en-iso-24223-2021-03
http://avadocuments2026.com/doc/e-din-en-iso-24223-2021-03

E DIN EN ISO 24223:2021-03 - Entwurf -
prEN ISO 24223:2021 (D)

1 Anwendungsbereich

Dieses Dokument stellt einen Leitfaden zur Probenvorbereitung von Kase (Frischkdse, (Halb-)Weichkase,
(Halb-)Hartkdse und Schmelzkdse) und Molkenkase fiir die physikalische und chemische Analyse,
einschliefilich der Analyse durch die Anwendung instrumenteller Methoden, zur Verfiigung.

Dieses Dokument beschreibt die Schritte der Probenahme (Entnahme von Teilproben) und
Probenvorbereitung, die nach der Probenahme nach ISO 707 | IDF 50 und vor verfahrensspezifischen
Probenvorbereitungen, zum Beispiel bei den in Anhang A aufgefilhrten Analysemethoden, durchgefiihrt
werden.

ANMERKUNG 1 Die Analyse auf fliichtige Substanzen, Nebenbestandteile oder Allergene erfordert mdoglicherweise

zusétzliche Vorsichtsmafinahmen bei der Probenvorbereitung, um den Verlust von oder die Verunreinigung mit einem
oder mehreren Zielanalyten zu vermeiden.

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 707, Milk and milk products — Guidance on sampling

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 http://www.iso.org/obp
— IEC Electropedia: verfiigbar unter http://www.electropedia.org/

3.1

Kaseoberfliche

aufdere Schicht oder Teile des Kases, auch in geschnittener, grob oder fein geriebener Form, einschliefdlich
der Aufdenseite des gesamten Kases, unabhdngig davon, ob sich eine Rinde gebildet hat oder nicht

[QUELLE: CODEX STAN 283-1978 — General Standard for Cheese]

3.2

Kiseiiberzug

Schicht oder Film aus kdsefremdem Material, die/der zum Schutz des Kdses vor Mikroorganismen und
physischen Schdden wihrend der Handhabung im Einzelhandel und in einigen Fillen zur Prasentation des
Kases beitragt

[QUELLE: CODEX STAN 283-1978 — General Standard for Cheese]
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3.3

Kaserinde

halbgeschlossene Kaseschicht mit einem geringeren Feuchtegehalt an der Aufienseite des Kases, die
wahrend der Reifung des Késes entsteht

[QUELLE: CODEX STAN 283-1978 — General Standard for Cheese]

3.4

Kiseteig

innerer Teil eines Kises, der nach dem Entfernen des Uberzugs und der Rinde verbleibt

[QUELLE: CODEX STAN 283-1978 — General Standard for Cheese]

3.5

nicht essbare Teile
Teile des Késes, die als nicht fiir den menschlichen Verzehr bestimmt festgelegt sind

4 Vorrichtungen und Werkzeuge
Die iiblichen Laborgerite, insbesondere die Folgenden.
4.1 Allgemeines

Die einzusetzenden Gerdte und Werkzeuge miissen sauber und trocken sein. Die Gerdte und Werkzeuge
diirfen die Zusammensetzung der Probe nicht nachweislich beeinflussen.

4.2 Messer oder andere geeignete Schneidvorrichtung
Das Messer oder die Schneidvorrichtung sollte so konstruiert sein, dass der Druck auf die Probe auf ein
Mindestmafd verringert wird, um einen Verlust von Wasser und wasserldslichen Komponenten zu

vermeiden.

Bei Proben, die fiir die Spektrometrie oder visuelle Analyse verwendet werden, sollte eine Verunreinigung
der Schnittflache mit Rinde oder anderen Riickstdnden verhindert werden.

4.3 Schdlvorrichtung

Ein Rasierklingenhobel hat sich als eine geeignete Vorrichtung erwiesen.

4.4 Zerkleinerungsgerat

Ein verwendetes Zerkleinerungsgerat sollte so konstruiert sein, dass ein kleiner und gleichmafdig
zerkleinerter Probenanteil erzeugt wird, ohne die Zusammensetzung der Probe nachweislich zu

beeinflussen. Das Gerit sollte keine iibermafdige Warme erzeugen.

Beispielsweise konnte eine Vorrichtung mit einer rotierenden Reibe, die mit Offnungen von 1,2 mm bis
2,0 mm Durchmesser versehen ist, fiir verschiedene Sorten von Hart- und Halbhartkése geeignet sein.

Die optimale Offnung kann sich je nach Késesorte und Reifegrad unterscheiden.
4.5 Mischgerit (bei Proben, die zum Zerkleinern ungeeignet sind)
Ein verwendetes Mischgerdt sollte so konstruiert sein, dass ein kleiner und gleichmafdig gemischter

Probenanteil entsteht, ohne die Zusammensetzung des Probenanteils nachweislich zu beeinflussen. Das
Gerét sollte keine iibermafiige Warme erzeugen.
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4.6 Loffel, Spatel oder Pistill in einem Morser

Verwendete Loffel, Spatel oder Pistill in einem Morser sollten eine Grofle aufweisen, die dem geforderten
Umfang der Teilprobe und Gesamtumfang der Probe entspricht.

4.7 Mischvorrichtung

Optional, beliebige geeignete Vorrichtung.

4.8 Behalter mit Deckel

Aus geeignetem Material, z. B. Kunststoff, und von geeigneter Grofie.

4.9 Probenbehilter zur Lagerung

Probenbehaélter und Verschliisse sollten aus einem Material bestehen und eine Konstruktion aufweisen, die
die Probe angemessen schiitzen und keine Verdnderung der Probe bewirken, die die Ergebnisse
nachfolgender Analysen beeintrachtigen konnte. Zu geeigneten Materialien gehoren Glas, einige metallische
Materialien (z. B. nichtrostender Stahl) und einige Kunststoffe (z. B. Polypropylen).

Die Behalter sollten vorzugsweise lichtundurchléssig sein. Falls notwendig sollten gefiillte durchsichtige
Behailter an einem dunklen Ort aufbewahrt werden. Probenbehalter sollten entweder mit einem geeigneten
Stopfen oder einem Schraubverschluss aus metallischem oder Kunststoffmaterial sicher verschlossen
werden.

Behalter und Verschliisse sollten trocken und sauber sein.

Behilter fiir feste Produkte sollten weithalsig sein.

Geeignete Kunststoffbeutel mit entsprechenden Methoden zum Verschliefien diirfen ebenfalls verwendet
werden.

Falls es fiir die Analyse entscheidend ist, werden lichtausschliefRende Behélter empfohlen.
4.10 Siebe

Verwendete Siebe sollten eine geeignete Maschenweite aufweisen, um iiberschiissige Fliissigkeit, wie z. B. O],
Molke oder Salzlake, zu entfernen.

5 Probeneingang
Bei Erhalt von Teilproben desselben Kdses konnen alle erhaltenen Teilproben einzeln fiir die Analyse

vorbereitet oder vor dem Zerkleinern oder Mischen zu einer Probe zusammengefiithrt werden. Es wird
sichergestellt, dass zusammengefiihrte Proben ordnungsgemafd durchmischt werden.

6 Durchfiihrung
6.1 Allgemeines

Das nachstehend beschriebene Verfahren muss so ziigig wie moglich durchgefiihrt werden, damit die
Zusammensetzung der Probe nicht nachweislich beeintrachtigt wird.

Falls die Masse der Probe fiir die Analyse zu grof3 ist, kann sie auf eine kleinere Menge verringert werden,
vorausgesetzt, sie bleibt fiir die urspriingliche Kaseprobe représentativ, siehe ISO 707 | IDF 50.
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