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1 Objeto y campo de aplicación 
Esta norma internacional describe un método para la determinación del contenido de nitrógeno y el cálculo del 
contenido de proteína bruta de la leche y los productos lácteos mediante el principio de Kjeldahl, basado en el método 
tradicional y el de digestión en bloque. 
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Los métodos resultan aplicables para: 
 
– leche de vaca líquida (entera, semidesnatada o desnatada), leche entera de cabra y leche entera de oveja; 
 
– queso curado, semicurado y productos elaborados a base de queso; 
 
– leche deshidratada y productos derivados de leche deshidratada (incluidas las fórmulas infantiles a base de leche, los 

concentrados de proteínas de leche, los concentrados de proteínas de suero, la caseína y el caseinato). 
 
Los métodos no resultan aplicables para muestras que contengan caseinato amónico. 
 
NOTA Si en los productos descritos en esta norma internacional existen fuentes adicionales de nitrógeno de origen no lácteo, se obtendrán unos 

resultados incorrectos de contenido crudo de proteínas. 
 
 
2 Normas para consulta 
Los documentos indicados a continuación, en su totalidad o en parte, son normas para consulta indispensables para la 
aplicación de este documento. Para las referencias con fecha, sólo se aplica la edición citada. Para las referencias sin 
fecha se aplica la última edición (incluyendo cualquier modificación de ésta). 
 
ISO 385, Material de vidrio para laboratorio. Buretas. 
 
ISO 8655-3, Aparatos volumétricos accionados mediante pistón. Parte 3: Buretas tipo pistón. 
 
 


