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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.

Návrhy mezinárodních norem přijaté technickými komisemi se rozesílají členům ISO k hlasování.
Vydání mezinárodní normy vyžaduje souhlas alespoň 75 % z hlasujících členů.

Existuje možnost, že některé z prvků této mezinárodní normy jsou předmětem patentových práv. ISO
nesmí být činěna odpovědnou za identifikování některých nebo veškerých takových patentových
práv.

ISO 15322/IDF 203 byla připravena technickou komisí ISO/TC 34 Zemědělské potravinářské výrobky,
subkomisí SC 5 Mléko a mléčné výrobky a Mezinárodní mlékařskou federací (IDF) ve spolupráci s
AOAC International. Je publikována společně ISO a IDF a samostatně AOAC International.
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Úvod

Sušené mléko, zejména instantní nebo aglomerované sušené plnotučné mléko, je často spotřebiteli
používáno jako bělící prostředek a je tak obnovováno přímo v horké kávě. Z toho důvodu se chování
sušeného mléka v horké kávě stává stále ve větší míře důležitou funkční a estetickou vlastností.
Některé prášky nechávají na povrchu volné částice nebo jejich shluky, zatímco jiné budou částečně
koagulovat v horkém, kyselém prostředí a výsledkem je sediment nebo kal na dně šálku.



Chování v horké kávě může být ovlivněno určitými parametry složení i technologickými, jako je obsah
bílkovin, přídavek stabilizačních solí a předehřátí mléka. Teplota a pH kávy a tvrdost vody použité k
přípravě jsou také významné.

Byla popsána jednoduchá metoda ke stanovení plovoucích vloček [např. v Analytical Methods for Dry
Milk Products, 1978, použitá A/S Niro Atomizer, Søborg, Denmark1)].

POZNÁMKA Metoda v této mezinárodní normě je založena na metodě vyvinuté v Novozélandském
výzkumném ústavu mlékárenském (New Zealand Dairy Research Institute, Palmerston North, New
Zealand).

_______________

1)    A/S Niro Atomizer, Denmark, je obchodní jméno dodavatele.

Informace je uvedena pro potřebu uživatelů této mezinárodní normy a nemá podporu ISO nebo IDF pro
tento výrobek.
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1 Předmět normy

Tato mezinárodní norma specifikuje metodu stanovení chování sušeného mléka a sušených mléčných
výrobků, buď instantních nebo neinstantních, v horké kávě.

-- Vynechaný text --


