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EXTRACTO DEL DOCUMENTO UNE-EN ISO 16634-2 

 

1 Objeto y campo de aplicación 

Esta parte de la Norma ISO 16634 especifica un método para la determinación del contenido total de nitrógeno y el cálculo 

del contenido crudo de proteínas en los cereales, las legumbres y los productos molidos derivados de los cereales. 

 

El método, al igual que el método de Kjeldahl (véanse las referencias [1] y [6] de la bibliografía), no distingue entre el 

nitrógeno que forma parte y el que no forma parte de las proteínas. Se utilizan diversos factores de conversión para el 

cálculo del contenido de proteínas (véase 3.2). 

 

 

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 712, Cereales y productos derivados de los cereales. Determinación del contenido de humedad. Método de rutina 

de referencia. 

 

ISO 6540, Maíz. Determinación  del contenido de humedad (en granos molidos y granos enteros). 

 

ISO 24557, Pulses. Determination of moisture content. Air-oven method. 

 


