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Nationales Vorwort 

Dieses Dokument enthält unverändert die Internationale Norm ISO 9233-2:2007 und das Amendment 1:2012, 
die vom Unterkomitee SC 5 �Milk and milk products� (Sekretariat: NEN, Niederlande) des Technischen 
Komitees ISO/TC 34 �Food products� (Sekretariat: AFNOR, Frankreich) erarbeitet wurden. Auf Grund des 
Beschlusses des CEN/TC 302 �Milch und Milcherzeugnisse � Probenahme- und Untersuchungsverfahren� 
(Sekretariat: NEN, Niederlande) wird ISO 9233-2:2007 + Amd 1:2012 hiermit zum einstufigen 
Annahmeverfahren (UAP) vorgelegt. 

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

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

ISO 707 siehe DIN EN ISO 707 
ISO 5725 siehe DIN ISO 5725 
 

Nationaler Anhang NA 
(informativ) 

 
Literaturhinweise 

DIN EN ISO 707, Milch und Milchprodukte � Leitfaden zur Probenahme 

DIN ISO 5725, Präzision von Messverfahren � Ermittlung der Wiederhol- und Vergleichpräzision von 

festgelegten Messverfahren durch Ringversuche*) 

                                                      

*) Zurückgezogen. 
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CEN/TC 302 

Sekretariat:   NEN 

Käse, Käserinde und Schmelzkäse � Bestimmung des Natamycingehalts � 
Teil 2: Verfahren mit Hochleistungs-Flüssigchromatographie für Käse, 
Käserinde und Schmelzkäse (ISO 9233-2:2007 + Amd 1:2012) 

Fromage, croûte de fromage et fromages fondus � Détermination de la teneur en natamycine � Partie 2 : 
Méthode par chromatographie liquide à haute performance pour fromage, croûte de fromage et fromages fondus 
(ISO 9233-2:2007 + Amd 1:2012) 

Cheese, cheese rind and processed cheese � Determination of natamycin content � Part 2: High-performance 
liquid chromatographic method for cheese, cheese rind and processed cheese (ISO 9233-2:2007 + Amd 1:2012) 

 

ICS:   

Deskriptoren   
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Vorwort 

Der Text von ISO 9233-2:2007 + Amd 1:2012 wurde vom Technischen Komitee ISO/TC 34 �Food products� 
der Internationalen Organisation für Normung (ISO) erarbeitet und als FprEN ISO 9233-2:2012 durch das 
Technische Komitee CEN/TC 302 �Milch und Milcherzeugnisse � Probenahme- und Untersuchungs-
verfahren� übernommen, dessen Sekretariat vom NEN gehalten wird. 

Die vorliegende erste Ausgabe von ISO 9233-2|IDF 140-2 zusammen mit ISO 9233-1|IDF 140-1 ersetzt die 
erste Ausgabe von ISO 9233:1991, die technisch überarbeitet wurde. 

ISO 9233|IDF 140 besteht unter dem allgemeinen Titel Cheese, cheese rind and processed cheese � 
Determination of natamycin content aus den folgenden Teilen: 

 Part 1: Molecular absorption spectrometric method for cheese rind 

 Part 2: High-performance liquid chromatographic method for cheese, cheese rind and processed cheese 

Der Text von ISO 9233-2:2007 + Amd 1:2012 wurde vom CEN als FprEN ISO 9233-2:2012 ohne irgendeine 
Abänderung genehmigt. 
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