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1 Předmět normy

Tato mezinárodní norma specifikuje Gerberovu metodu stanovení obsahu tuku v mléce a zahrnuje
návod na stanovení odpovídajícího objemu pipety na mléko na stanovení korekcí aplikovaných na
výsledky, nemá-li mléko průměrný obsah tuku (viz 6.1). Postup kontroly objemu mléčné pipety je
specifikován v Příloze A.

Metodu lze aplikovat na tekuté mléko, plnotučné nebo částečně odstředěné, syrové nebo
pasterované. Metodu lze s úpravami a uvedenými detaily dále aplikovat na:

mléko obsahující určitá konzervační činidla (viz kapitola 11);a.
mléko, které bylo podrobeno procesu homogenizace, zejména sterilované mléko a vysokotepelně ošetřenéb.
(UHT) mléko (viz kapitola 12);
odstředěné mléko (viz kapitola 13).c.

POZNÁMKA Výsledek získaný postupem specifikovaným v kapitole 12 (upraveno pro mléko podrobené
homogenizaci) může být nepatrně vyšší.

Konec náhledu - text dále pokračuje v placené verzi ČSN.


