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Předmluva

ISO (Mezinárodní organizace pro normalizaci) je celosvětovou federací národních normalizačních
orgánů (členů ISO). Mezinárodní normy obvykle připravují technické komise ISO. Každý člen ISO, který
se zajímá o předmět, pro který byla vytvořena technická komise, má právo být v této technické
komisi zastoupen. Práce se zúčastňují také vládní i nevládní organizace, s nimiž ISO navázala pracovní
styk. ISO úzce spolupracuje s mezinárodní elektrotechnickou komisí (IEC) ve všech záležitostech
normalizace v elektrotechnice.

Předlohy mezinárodních norem jsou zpracovávány v souladu s pravidly danými Směrnicemi ISO/IEC,
část 2.

Hlavním úkolem technických komisí je příprava mezinárodních norem. Návrhy mezinárodních norem
přijaté technickými komisemi se rozesílají členům ISO k hlasování. Vydání mezinárodní normy
vyžaduje souhlas
alespoň 75 % hlasujících členů.

Upozorňuje se na možnost, že některé prvky tohoto dokumentu mohou být předmětem patentových
práv. ISO nelze činit odpovědnou za identifikaci libovolného patentového práva nebo všech takových
patentových práv.

Mezinárodní norma ISO 13302 byla připravena technickou komisí ISO/TC 34 Potravinářské výrobky,
subkomisí SC 12 Senzorická analýza.

Úvod

U materiálů určených pro balení potravin je nutné zajistit, aby nebyly příčinou nechtěné změny jejich
vůně nebo chuti těchto výrobků. Podobně je nutné vzít do úvahy skladovací podmínky potravin,
jakmile jsou zabaleny, protože by to také mohlo být jednou z příčin změny vůně a chuti.

Určité druhy potravin jsou zvláště náchylné ke změně vůně a chuti způsobené obalovým materiálem
(např. tučné nebo práškovité výrobky mající velkou styčnou plochu s obalem). Zvláště obalový
materiál může přenosem kontaminovat výrobek. K tomuto přenosu může dojít přímým stykem
s obalovým materiálem nebo nepřímo prostřednictvím atmosféry vytvořené mezi obalem a výrobkem.
Cizí pach nebo chuť může také přecházet z vnitřní nebo vrchní vrstvy obalového materiálu.

Obalový materiál může také absorbovat sloučeniny z potravin a způsobit tak změny jejich vůně
a chuti.

Potravinářský průmysl by se měl ujistit, že obaly, které používá, jsou nejlepší, které je možné vybrat
s ohledem na své výrobky. Proto musí mít k dispozici metodu, která mu umožní ujistit se, že vůně
a chuť není za daných skladovacích podmínek podstatně pozměněna.

Sloučeniny přecházející z obalového materiálu a zodpovědné za nežádoucí vlivy na chuť a vůni jsou
obvykle přítomny v malém množství, často pod detekční mezí analytických technik, nebo nemohou
být vůbec identifikovány. Proto je nezbytné hodnotit senzorické vlastnosti materiálu.

Tato mezinárodní norma popisuje dvě doplňující se zkoušky, které se vzájemně nevylučují:

– hodnocení vlastního pachu obalového materiálu (pachová zkouška);
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– hodnocení změn chuti a vůně potravin po přímém nebo nepřímém styku s obalovým materiálem
při skutečných nebo simulovaných podmínkách (kontaktní zkouška).

Tato mezinárodní norma byla vyvinuta skupinou složenou ze senzorických analytických expertů
a expertů z oboru obalů na základě jejich zkušeností.

1 Předmět normy

Tato mezinárodní norma popisuje metody hodnocení změn senzorických vlastností potravin nebo
jejich náhražek (simulantů) způsobených obalem.

Metodologie může být použita jako úvodní výběr hodnocení vhodnosti obalového materiálu nebo pro
následné sledování přijatelnosti jednotlivých šarží/výroby, která probíhá (viz příloha A).

Tato mezinárodní norma je použitelná na všechny materiály používané pro balení potravin (tj. papír,
karton, plast, fólie, dřevo). Navíc může být rozšířena na jakýkoliv předmět přicházející do styku
s potravinami (kuchyňské potřeby, nátěry, letáky nebo část zařízení, jako jsou těsnění nebo trubky)
s cílem kontrolovat potravinářskou kompatibilitu s platnou legislativou ze senzorického hlediska.

Konec náhledu - text dále pokračuje v placené verzi ČSN.


