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Předmluva

ISO (Mezinárodní organizace pro normalizaci) je celosvětovou federací národních normalizačních
orgánů (členů ISO). Na přípravě mezinárodních norem obvykle pracují technické komise ISO. Každý
člen ISO, který se zajímá o předmět, pro který byla vytvořena technická komise, má právo být
zastoupen v této komisi. Práce se zúčastňují také mezinárodní organizace, vládní a nevládní, s nimiž
ISO navázala pracovní styk. ISO úzce spolupracuje s Mezinárodní elektrotechnickou komisí (IEC) ve
všech záležitostech normalizace v elektrotechnice.

Mezinárodní normy jsou navrhovány v souladu s pravidly, uvedenými v ISO/IEC Směrnicích, část 2.

Hlavním cílem technických komisí je příprava mezinárodních norem. Návrhy mezinárodních norem
přijaté technickými komisemi se rozesílají členům ISO k hlasování. Publikace mezinárodní normy
vyžaduje souhlas nejméně 75 % členů ISO.

Je třeba věnovat pozornost tomu, že některé prvky tohoto dokumentu mohou být předmětem
patentových práv. ISO není zodpovědná za identifikaci jednotlivých nebo všech takových práv.

ISO 11870/IDF 152 byla připravena technickou komisí ISO/TC 34, Zemědělské potravinářské výrobky,
subkomisí SC 5, Mléko a mléčné výrobky, a Mezinárodní mlékařskou federací (IDF). Je publikována
společně ISO a IDF.

Druhé vydání ISO 11870/IDF 152 ruší a nahrazuje první vydání (ISO 11870:2000), které bylo v menší
míře
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http://www.iso.org


revidováno.

Úvod

Referenční metody stanovení obsahu tuku v mléce a mléčných výrobcích jsou časově náročné a mají-
li být získané výsledky spolehlivé, vyžadují určité zkušenosti.

Butyrometrické techniky jsou aplikačně jednodušší, umožňují rychlé získání obsahu tuků pro různé
mléčné
výrobky. To je také důvod, proč jsou používány ve velkém měřítku provozními laboratořemi jako
rychlometody pro rutinní stanovení.

Předmětem mezinárodních norem jsou dvě acidobutyrometrické metody stanovení obsahu tuku
v mléce (Gerberova metoda) a pro stanovení obsahu tuku v sýru (Van Gulikova metoda), které jsou
používány v mnoha
zemích. Rovněž jsou normalizovány přístroje.

Navíc existují i další butyrometrické metody a butyrometry, které jsou popsány a aplikovány
v různých zemích pro další výrobky (smetana, sušené mléko, atd.).

Zatímco pro určité druhy produktů existuje pouze jeden postup jako referenční metoda, toto neplatí
v případě butyrometrických metod. V závislosti na státu mohou existovat různé butyrometrické
metody pro jednotlivé typy výrobků, což představuje mnoho problémů při harmonizaci takových
postupů.

Další problém souvisí s aplikací těchto metod. Samozřejmě, že vývoj nových výrobních technologií
vedl k vývoji tolika různých mléčných výrobků, že nelze určit metodu, kterou je možno aplikovat na
všechny druhy mléčných výrobků (mléko, sýr, smetana, atd). Normalizované butyrometrické metody
mají široké pole aplikovatelnosti, což již bylo potvrzeno zkouškami.

Tento obecný návod byl připraven v návaznosti na existující mezinárodní normy.

1 Předmět normy

Tato mezinárodní norma poskytuje návod na:

existující normalizované metody (referenční i butyrometrické) pro stanovení tuku v různých mléčnýcha.
výrobcích;
základní principy jakékoli butyrometrické analýzy a hlavní pracovní požadavky;b.
ověřování platnosti butyrometrické metody ve vztahu k odpovídající referenční metodě.c.

Konec náhledu - text dále pokračuje v placené verzi ČSN.


