STATNI ZDRAVOTNI USTAV
X uz}:ﬂ:{%m OS a NRC pro plasty a pfedméty bézného uzivani
SZU Srobarova 48, IOQ 42 Praha IQ
PROTOKOL O SENZORICKE ZKOUSCE ¢. S12-1257/05

provedené podle CSN 77 0226, CSN ISO 8589, na ziklad& pozadavki zikona & 258/2000 Sb.
a vyhlasky MZ CR & 38/2001 Sh. ve znéni pozdéjsich piedpisi

Odbératel: JUB a.s., Masarykova 265, 399 01 Milevsko

Datum zkousky: 3.1-13.1.2006
Nazev vyrobku: 1)Amikol — vnitini protiplisiova barva, 22.12.2005
2) Jupol latex mat. 29.11.2005
3) Jupol latex polmat, 29.11.2005
4) Jupol latex saten, 29.11.2005
Popis vzorku: 1) Deska (10x10 cm) s jednostrannym natérem bilé barvy, mat
2) Deska (10x10 cm) s jednostrannym natérem bilé barvy, mat
3) Deska (10x10 cm) s jednostrannym natérem bilé barvy, polomat
4) Deska (10x10 cm) s jednostrannym nétérem bilé barvy, lesk
Podminky zkousky: Modelovani neprimého kontaktu s potravinami

Pomér povrchu vzorku k povrchu modelové potraviny 1:1, modelova potravina je v nepfimém styku se
vzorkem pii 20 °C

Mod. potravina Maslo C?kr x
mouckovy
Doba nepiimého
kontaktu. =t 240k
Vzorek €. 1 2 1 2
Pactsgeis 1,0 | 1,0 | 1,0 | 1,0
priamér
Mod. potravina Maslo C?kr ,
mouckovy
Doba nepfimého
kontaktu. 4h atlh
Vzorek ¢. 3 4 3 -
taduogent. 1,0 | 1,0 | 10 | 1,0
pramér

Legenda k datiim v tabulce:
Postup vyhodnoceni zkousky je dan metodickym predpisem AHEM 13/1982:
Primér hodnoceni < 1,8 neovlivni senzorické vlastnosti potravin
1,9 — 2,3 moZnost vyvolani malych zmén senzorickych vlastnosti potravin
> 2.4 nepiiznivé ovlivni senzorické vlastnosti potravin

Vedouci OS a NRC pro plasty a pfedméty bézného

Zkousky provedl: Ing. Lenka Votavova o
uZivani

V Praze dne:16.1.2006 Ing. Jitka Sosnovcova

Razitko



