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Milch und Milcherzeugnisse - Bestimmung des Stickstoffgehaltes - Teil 4:
Bestimmung des Proteinstickstoff-Gehaltes und des Nichtproteinstickstoff-Gehaltes
und Berechnung des tatsachlichen Proteingehaltes (Referenzverfahren) (ISO 8968-
4:2016); Deutsche Fassung EN ISO 8968-4:2016

Inhalt Seite

2000 0 0BT LT Y0 o) o o 4
00 03 o N 5
1 ANWeNndUNGSDereiCh. .. i —————————————— 7
2 NOIrmative VEIWeISUNGEN ... s s st sn s sss s smsssmsssms s ananans 7
3 3= o 7
4 KUurzbeSChreibUng......coimssmmisnssnmsssmsssssssssss s ssssssssssssss s sssssssssssssnsssmsss s 7
4.1 Indirekte Bestimmung des ProteinstiCKStOffs ... 7
4.2 Direkte Bestimmung des ProteinstiCKStoffs.......ummmmmmmmmmsssssssssssns 8
5 L0 1<) 111021 <Y o 8
5.1 ALLGEIMEINES ....cucuciirirniisisr s ss s E AR R AR AR AR AR AR AR AR AR AR RS R AR AR R RS RS RS R R R R RE AR R RS 8
6 T = 8
7 5 000] 0 120 4 = 1 1 4 9
8 Vorbereitung der Untersuchungsprobe.........ssssssss s 9
9 Durchfithrung — Direkter Ansatz fiir ProteinsticCKstoff ..., 9
9.1 D0 (N B ¥ o, 9
9.2 3T D 100 101 9
9.2.1 FAllung und Filration ...t sssssssssasssasssssasssasssassssssssssesssssess 9
9.2.2 Vorbereitung des Prazipitats.....u s sasssssssssssssssasasss 10
9.2.3 Aufschluss und Destillation.......ciieessssssesss e —————————— 10
L 072 T 1 1 o 1 0 () 10
9.3 BlindwertbestimmuUNG.......coui s 10
9.4 Berechnung und Angabe der ErgebniSSe. ... 10
9.4.1 Berechnung des Proteinstickstoff-Gehaltes ... —————— 10
9.4.2 Angabe der ErgebniSSe .. s ssssssssssssasssasssssssss s s s ssssssssssssnas 11
9.4.3 Berechnung des tatsidchlichen Proteingehaltes ... 11
9.4.4 Angabe der Ergebnisse des tatsiachlichen Proteingehaltes .........ccummmnm. 11
10 Durchfithrung — Indirekter Ansatz fiir ProteinstickStoff..........ccouumnmmn—. 12
10.1  SticKkStOffDeStIMIMUIG ....ccciiieiresissresistssressssrs R E AR R AR R R AR e 12
10.2 Bestimmung des NichtproteinstiCKStOffs .......cmmmmmmmmm———————————— 12
B0 T 030 (N T ¥ 12
10.2.2 FAllung und FIIETation ... ssss s sssssssssss s ssssssesssss s s s 12
10.2.3 Vorbereitung des FIIIrates ... s s s sssssssssss 12
10.2.4 Aufschluss Und Destillation.. ... ——————————————— 12
I 2077 ST 1 1 o 1 (o) o 12
10.3 BlindWertheStiIMIMUIIG.....occuisrsmsmssrsesessssmsmssssssessssssssssssssssssssssss s ss s R SR AR AR R AR e R AR R R R R R SR RS 12
10.4 Berechnung und Angabe der ErgebnisSse......mmmmmmmmmmssssssssssssssssssssssssssssssss 13
10.4.1 Berechnung des Nichtproteinstickstoff-Gehaltes ... —————— 13
10.4.2 Berechnung des Proteinstickstoff-Gehaltes ........cinmmimnn—————— 13
10.4.3 Angabe der ErgebniSSe ....cccuurmmmsmsmmsmsmsmnsssmsmsmsssssmsssssssssssssssssssssss s ssssssssssssssssssssssssnssssssssessssssnsssssssseseses 14
10.4.4 Berechnung des tatsichlichen Proteingehaltes .......c.mmmmmmmsss————" 14



10.4.5 Angabe der Ergebnisse des tatsidchlichen Proteingehaltes..........——— 14

11 S 74 () 14
3 1 0 I 240 1725 1 e o 14
11.2  WiederhOlPrazZiSion. . s s s sssssasssssssssssasssssssssssasssnsss 14
TR 55 o4 U Tod 110 i VA (1) 15
12 UntersuchungsbheriCht ... ————— 15
Anhang A (informativ) Ergebnisse eines Ringversuches — Abschiatzung der Prazisionsdaten der
direkten und indirekten Verfahren fiir die Bestimmung des tatsichlichen Proteins.................. 16
L= 0 10 0 410 00 < 17



		2026-04-24T07:10:11+0000
	DIN Deutsches Institut fuer Normung e. V.
	Dokument ist zertifiziert




