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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
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