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Nationales Vorwort 

Dieses Dokument enthält unverändert die Internationale Norm ISO 6883:2007, die vom Unterkomitee SC 11 
„Animal and vegetable fats and oils“ (Sekretariat: BSI, Vereinigtes Königreich) des Technischen Komitees 
ISO/TC 34 „Food products“ (Sekretariat: AFNOR, Frankreich) erarbeitet wurde. Auf Grund des Beschlusses 
des CEN/TC 307 „Ölsamen, tierische und pflanzliche Fette und Öle und deren Nebenprodukte – 
Probenahme- und Untersuchungsverfahren“ (Sekretariat: AFNOR, Frankreich) wird ISO 6883:2007 hiermit 
zum einstufigen Annahmeverfahren (UAP) vorgelegt. 

Die Mitarbeit des DIN beim Europäischen Komitee für Normung (CEN) wird für den Bereich des CEN/TC 307 
über den „Gemeinschaftsausschuss für die Analytik von Fetten, Ölen, Fettprodukten, verwandten Stoffen und 
Rohstoffen“ (GA Fett) der Deutschen Gesellschaft für Fettwissenschaft (DGF) und des Normenausschusses 
Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte (NAL) wahrgenommen. 

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

ISO 661  siehe DIN EN ISO 661 

ISO 3507 siehe DIN ISO 3507 

ISO 5555 siehe DIN EN ISO 5555 

ISO 5725-1 siehe DIN ISO 5725-1 

ISO 5725-2 siehe DIN ISO 5725-2 

 

 

Nationaler Anhang NA 
(informativ) 

 
Literaturhinweise 

DIN EN ISO 661, Tierische und pflanzliche Fette und Öle — Vorbereitung der Untersuchungsprobe 

DIN EN ISO 5555, Tierische und pflanzliche Fette und Öle — Probenahme 

DIN ISO 3507, Laborgeräte aus Glas — Pyknometer 

DIN ISO 5725-1, Genauigkeit (Richtigkeit und Präzision) von Messverfahren und Messergebnissen — Teil 1: 
Allgemeine Grundlagen und Begriffe 

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

Der Text von ISO 6883:2007 wurde vom Technischen Komitee ISO/TC 34 „Food products“ der Internationalen 
Organisation für Normung (ISO) erarbeitet und als FprEN ISO 6883:2013 durch das Technische Komitee 
CEN/TC 307 „Ölsamen, tierische und pflanzliche Fette und Öle und deren Nebenprodukte — Probenahme- 
und Untersuchungsverfahren“ übernommen, dessen Sekretariat vom AFNOR gehalten wird. 

Dieses Dokument ist derzeit zum einstufigen Annahmeverfahren vorgelegt. 

Anerkennungsnotiz 

Der Text von ISO 6883:2007 wurde vom CEN als FprEN ISO 6883:2013 ohne irgendeine Abänderung 
genehmigt. 
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