CESKA NORMA

ICS 67.100.20 Kvéten 1997
Syry a tavené syrové vyrobky - ¢SN
Stanoveni obsahu tuku - Vazkova metoda ISO 1735
(Referenc¢ni metoda)

57 1007

Cheese and processed cheese products - Determination of fat content - Gravimetric method
(Reference method)

Fromages et fromages fondus - Détermination de la teneur en matiere grasse - Méthode
gravimétrique (Méthode de référence)

Kase und Schmelzkaseprodukten - Fettgehaltbestimmung - Gravimetrische Method - (Referenz
Methode)

Tato norma je identicka s 1ISO 1735:1987

This standard is identical with 1735:1987

Narodni predmluva

Citované normy

ISO 1211:1984 dosud nezavedena
ISO 8262/3:1987 dosud nezavedena
ISO 3889:1977 dosud nezavedena
ISO 707:1985 dosud nezavedena

ISO 5725:1986 zavedena v CSN ISO 5725 Vzdjemnd shoda vysledkd zkuSebnich metod. Stanoveni
opakovatelnosti a reprodukovatelnosti normalizované zkusebni metody pomoci mezilaboratornich
zkousSek (01 0251)

ISO 5534:1985 zavedena v CSN ISO 5534 Syry a tavené syry - Stanoveni obsahu celkové susiny
(Referen¢ni metoda) (57 1003)



Dalsi souvisici normy

CSN 68 4063 Cisté chemikalie a ¢inidla. Voda destilovana

Obdobné mezinarodni, regionalni a zahrani¢ni normy

IDF 5C:1987 Cheese and processed cheese - Determination of fat content - Gravimetric method
(Reference method)

(Syry a tavené syry. Stanoveni obsahu tuku. Vazkova metoda. (Referenéni metoda)

FAO/WHO B3:1967 Determination of fat content of cheese and procesed cheese products

(Stanoveni obsahu tuku v syrech a tavenych syrovych vyrobcich)

O Cesky normaliza¢ni institut, 1997

21479
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Nahrazeni predchozich norem
Touto normou se nahrazuje CSN 57 0107-4 z 16.1.1984. Tim pozbyva tato

norma platnosti v celém rozsahu.
Vypracovani normy
Zpracovatel: Milcom servis, a. s., Praha, ICO 18628826, Ing. Hana Vachouskova

Pracovnik Ceského normaliza¢niho institutu: Ing. Irena Michalova
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MEZINARODNiIi NORMA ISO 1735
Syry a tavené syrové vyrobky - Druhé vydani
Stanoveni obsahu tuku - Vazkova metoda 1987-12-15



(Referenc¢ni metoda)

MDT: 543.21:637.35.043

Deskriptory: agricultural products, food products, cheeses, processed cheese chemical analysis,
determination of content, fats, gravimetric analysis.

Predmluva

ISO (Mezinarodni organizace pro normalizaci) je celosvétovou federaci narodnich normalizaCnich
organd (¢lend 1SO). Na mezinarodnich normach obvykle pracuji technické komise 1SO. Kazdy ¢len IS0,
ktery se zajima o predmét, pro ktery byla vytvorena technicka komise, ma pravo byt zastoupen v této
komisi. Prace se zGCastnuji i mezinarodni organizace vladni i nevladni s nimiz 1ISO navazalo pracovni
styk.

Navrhy mezinarodnich norem, pfijaté technickymi komisemi, se pred jejich pfijetim za mezinarodni
normy rozesilaji ¢lendm ISO k hlasovani. Vydani mezinarodni normy vyzaduje souhlas alespon 75 %
hlasujicich ¢lend.

Mezinarodni norma ISO 1735 byla pfipravena Technickou komisi ISO, TC 34, Zemédélské
potravinarské vyrobky.

Toto druhé vydani rusi a nahrazuje prvé vydani (ISO 1735:1975), jehoz je technickou revizi.

Je tfeba, aby si uzivatelé uvédomili, ze vsechny mezinarodni normy podléhaji casem revizi, a ze
jakykoli odkaz zde provedeny na jinou mezinarodni normu se tyka jejiho posledniho vydani, pokud
neni stanoveno jinak.

0 Uvod

Toto druhé vydani ISO 1735 bylo pfipraveno v ramci souboru vytvarejiciho sérii metod, které jsou do
nejvyssi mozné miry harmonizovany pro vazkové stanoveni obsahu tuku v mléce, v mlécnych
vyrobcich a potravinach na bazi mléka.

Tyto metody jsou zaloZeny na principu metody Rése-Gottlieba (RG), nebo Weibull-Berntropa (WB)
nebo Schmid-Bodzynski-Ratzlaffa (SBR). Byla zvolena metoda na principu SBR zahrnujici digerovani
kyselinou chlorovodikovou, protoze

a) mnoho typd syrl a syrovych vyrobkl se nerozpousti snadno v amoniaku a proto neni vhodné je
zkouSet metodou zaloZzenou na RG principu, ktera se pouziva predevsim pro mléko a vétSinu
mlé¢nych vyrobkd;



b) zrajici syry obsahuji v disledku Stépeni tuku volné mastné kyseliny, které nejsou z
amoniakalniho roztoku extrahovany;

c) vSechny syry a syrové vyrobky v dlsledku jejich nizkého obsahu laktézy [vétSinou méné nez 5
% (m/m) v susSiné] mohou byt Uspésné zkouseny podle SBR principu.

Obecné receno, metoda neni vhodné jako referen¢ni metoda pro typy Cerstvych syrl jakymi jsou,
napr. cotagge syry a tvarohové vyrobky s vyssim obsahem laktézy [do 25 % (m/m) v tukuprosté
susiné]. U nékterych typl Cerstvych syrd, zejména cottage syru je mozno rovnéz ocekavat potize, a to
v disledku jejich extrémné vysoké nehomogenity a neproveditelném ziskani homogenniho
zkusebniho vzorku. V takovych pripadech je tfeba davat prednost metodé WB podle ISO 8262-3%),
nebot pouziva vétsi hmotnost zkusebniho vzorku. Totéz plati pro cerstvé syry s pridavkem ovoce,
sirupu, musli atd.

1) 150 8262-3 Milk products and milk-based foods - Determination of fat content by the Weibull-Berntrop gravimetric method
(Reference method) - Part 3: Special cases
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1 Predmét normy a rozsah pouziti

Tato norma specifikuje referen¢ni metodu pro stanoveni obsahu tuku u vsech tyd syrli a tavenych
syrovych vyrobkd, které maji obsah laktézy pod 5 % (m/m) v tukuprosté susiné.

-- Vynechany text --



