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Nahrazeni predchozich norem

Touto normou se nahrazuje CSN 57 0105-9 z 1978-08-31.

(2] © Cesky normaliza¢nf institut, 2008 82475
Podle zakona €. 22/1997 Sb. smé&ji byt Ceské technické normy rozmnoZovany
a rozsirovany jen se souhlasem Ceského normaliza¢niho institutu.
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Souvisici CSN
CSN EN SO 707 (57 0003) MIéko a mlé&né vyrobky - Smérnice pro odbér vzork(
Souvisici pravni predpisy

Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zakon(, ve znéni pozdéjsich predpisu.

Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi ¢. 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mlécné
vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje ve znéni vyhlasky ¢. 124/2004 Sb. a vyhlasky ¢. 78/2005
Sb.

Narizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004 ze dne 29. dubna 2004 o Urednich
kontrolach za Gcelem ovéreni dodrzovani pravnich predpist tykajicich se krmiv a potravin a pravidel o
zdravi zvifat a dobrych Zivotnich podminkach zvirat, v platném znéni.

Vypracovani normy
Zpracovatel: MILCOM a.s., Vyzkumny Ustav mlékéarensky Praha, IC 16193296, Ing. Jana Snaselova

Pracovnik Ceského normaliza¢niho institutu: Ing. Linda Plestilova
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Predmluva

ISO (Mezinérodni organizace pro normalizaci) je celosvétovou federaci narodnich normaliza¢nich organd
(¢len( 1SO). Na pripravé mezinarodnich norem obvykle pracuji technické komise ISO. Kazdy ¢len 1SO,
ktery se zajima o predmét, pro ktery byla vytvorena technicka komise, ma pravo byt zastoupen v této
komisi. Prace se zUcastnuji také mezinarodni organizace, vladni a nevladni, s nimiz ISO navazala
pracovni styk. ISO Uzce spolupracuje s Mezinarodni elektrotechnickou komisi (IEC) ve vSech
zaleZitostech normalizace v elektrotechnice.

Mezinarodni normy jsou navrhovany v souladu s pravidly, uvedenymi v ISO/IEC Smérnicich, ¢ast 2.

Hlavnim cilem technickych komisi je pfiprava mezinarodnich norem. Navrhy Mezinarodnich norem
prijaté technickymi komisemi se rozesilaji ¢lentim 1SO k hlasovani. Publikace Mezinarodni normy
vyZaduje souhlas nejméné 75 % ¢len( 1SO.

Je tfeba vénovat pozornost tomu, ze nékteré prvky tohoto dokumentu mohou byt pfedmétem
patentovych prav. ISO neni zodpoveédna za identifikaci jednotlivych nebo vSech takovych prav.

ISO 8156/IDF 129 byla pfipravena technickou komisi ISO/TC 34, Zemédélské potravinarské vyrobky,
subkomisi SC 5, Miéko a mlécné vyrobky, a Mezinarodni mlékarskou federaci (IDF). Je publikovana
spole¢né ISO a IDF.

Toto vydani 1ISO 8156/IDF 129 rusi a nahrazuje 1ISO 8156:1987, ktera byla v mensi mife revidovana.
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Uvod

0.1 Existuje nékolik propracovanych gravimetrickych metod pro stanoveni rozpustnosti suseného
mléka, napr. odkazy [1] a [2], ale pro rutinni UCely vCetné zrnitosti, je nerozsSifenéji pouzivana tzv.
metoda indexu rozpustnosti American Dry Milk Institute (viz odkaz [3]), pfi které je zkuSebni dil
smiSen s vodou a rekonstituovany produkt je odstfedén. Objem v mililitrech ziskaného konecného
sedimentu (nerozpustny zbytek) je index rozpustnosti. Protoze index rozpustnosti je tudiz nepfimo
umeérny k rozpustnosti, zda se pfiméjsi a racionalnéjsi pouzit termin ,,index nerozpustnosti“ k popisu,
kterym je stanovena metoda rozpustnosti jako je ta ADMI. Podle toho ,index nerozpustnosti“ byl
pouzit ke stanoveni, které je urCeno v objemu sedimentu metodou rozpustnosti popsanou v této



mezinarodni normeé. Pouziti tohoto nového vyjadreni také slouZzi k rozliSeni metody popsané v této
mezinarodni normé od metody indexu rozpustnosti ADMI.

Ackoliv metoda indexu rozpustnosti ADMI byla pouzivdna v mnoha zemich po znacnou dobu, stalo se
pred néjakou dobou zfejmé, Ze jeji shodnost (opakovatelnost a reprodukovatelnost), kterou neuvedl
ADMI, je nevyhovujici pro nékteré typy sprejové suseného plnotu¢ného mléka a valcove suseného
mléka a mlé¢nych vyrobkd. To vedlo k zavéru, Ze pristroj a technika metody ADMI jsou neadekvatné
definovany a nejsou vhodné pro néktera susena mléka a tudiz obé u ADMI metody by mély byt presnégji
specifikovany a mozna v nékterych ohledech modifikovany nebo vyvinuta alternativni metoda.
Nejprve byl zvyhodnén druhy pristup kvdli obtiZnosti ziskat specialni mixér (a nahradni dily) vyrobené
v USA pro ADMI metodu. Avsak, kdyZ se zlepsSené modely tohoto mixéru zacaly vyrabét v nékterych
zemich a z toho dlvodu byly rychle k dispozici, bylo rozhodnuto se soustfedit na zlepseni shodnosti
metody ADMI celkové, jeji zakladni rysy tak, aby vétSina existujicich specifikaci indexu rozpustnosti
ADMI mohla byt jesté aplikovatelna pro zrnitost.

0.2 V jakékoliv metodé pro rozpustnost objemu sedimentu, aplikované na susené mléko nebo susené
mlécné vyrobky, teplota pfi které je zkuSebni dil rekonstituovan je hlavnim faktorem, ktery ovliviiuje
jaky bude vysledek. V ADMI metodé indexu rozpustnosti, teplota rekonstituce 75 °F (23,9 °C) je
pouzita jako pfimérena pro sprejové susené nebo valcove susené plnotu¢né mléko, odstiedéné mléko
a podmasli, instantni i neinstantni. AvSak pro metodu stanoveni indexu nerozpustnosti bylo
rozhodnuto upravit princip tak, ze teplota rekonstituce by méla byt bud 24 °C nebo 50 °C v zavislosti
na specifikaci kvality vyrobku pfi normalnim pouZziti, zda se oCekava jeho rekonstituce ve ,studené”
nebo naopak v ,teplé” vodé. To znamena, ze teplota, ktera bude pouzita pri metodé indexu
nerozpustnosti obecné bude 24 °C pro sprejové susené produkty a 50 °C pro valcoveé
susené produkty. Vyjimkami v tomto obecném pravidle je détska vyziva na bazi sprejove suseného
mléka, v nékterych pfipadech, sprejové susené plnotuc¢né mléko nebo ¢astecné odtuc¢néné miéko, u
nichz se predpoklada rekonstituce v teplé vodé. Avsak je dlleZité poznamenat, Ze jestli je index
nerozpustnosti stanovovan pfi 50 °C, ziskané hodnoty vSechny budou smérovat k nizSim, protoze
metoda nebude jiz déle urcovat vyrobky vystavené extrémni teploté suseni b&éhem chybné vyroby
nebo skladovani. Protoze mlécna bilkovina je denaturovana pfi teploté suseni, je pfi 24 °C
nerozpustna a dale se zachycenym nebo vazanym tukem, je precipitovana jako sediment, kdyz je
podrobena odstredovani. Pfi 50 °C je tepelné susena denaturovana bilkovina rozpustnd ata s
uvolnénym asociovanym tukem mdze zpUsobit vyrazné snizeni objemu sedimentu (viz odkazy [4] az

[6]).

0.3 Metoda indexu nerozpustnosti popsana v této mezinarodni normé je v podstaté stejna jako
metoda ADMI indexu rozpustnosti, ale veskeré pristroje a experimentalni podminky jsou prisné
definovany tak jako proveditelné a teplota rekonstituce bud 24 °C nebo 50 °C jako vhodna (viz 0.2).
pouzitou teplotou rekonstituce, napt. 0,25 ml (24 °C), 0,10 ml (50 °C). Shodnost metody indexu
nerozpustnosti byla stanovena mezilaboratorni kolaborativni studii a je povazovana za vyhovujici.
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1 Predmet normy

Tato mezindrodni norma specifikuje metodu pro stanoveni indexu nerozpustnosti jako prostfedku
stanoveni rozpustnosti suseného mléka pinotu¢ného, ¢astecné odtuc¢néného a odstiedéného, at uz
instantniho nebo neinstantniho.



POZNAMKA Tyto typy mléka jsou definovany v odkazu [7] jako ,susené pinotu¢né mléko” (whole milk
powder), ,,Castecné odtucnéné susené mléko” (partly skimmed milk powder) a ,,odtu¢néné susené
mléko” (skimmed milk powder).

Tato metoda je rovnéz vhodnd pro susenou syrovatku, susené podmasli a détskou vyzivu v prasku na
bazi mléka, stejné jako pro dalsi susené vyrobky, ve kterych byl mlé¢ny tuk nahrazen jinym tukem,
nebo které byly suseny na bubnové susarné namisto sprejové.

-- Vynechany text --



