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Untersuchung von Gewdlrzen und wiirzenden Zutaten DI N
Bestimmung des Wassergehaltes —
Destillationsverfahren 1 0229

ICS 67.220.10
Analysis of spices and condiments — Determination of moisture content —
Entrainment method

Epices des aromates et des herbes — Détermination de la teneur en eau -
Méthode par entrainement

Vorwort

Diese Norm wurde vom Normenausschuss Lebensmittel und landwirtschafiliche Produkie, Arbeitsausschuss
»,Gewlrze und wirzende Zutaten“, erarbeitet.

Waéhrend der Erarbeitung dieser Norm wurde festgestellt, dass das Verfahren fir Capsicum- und Alliumarten
keine gut reproduzierbaren Ergebnisse liefert. Deshalb werden diese Produkte aus dem Anwendungsbereich der
Norm ausgeklammert. Derzeit wird zur Bestimmung des Wassergehaltes in Capsicum- und Alliumarten ein
Vakuum-Trockenschrank-Verfahren erarbeitet und validiert.

1 Anwendungsbereich

Diese Norm legt ein Destillationsverfahren zur Bestimmung des Wassergehaltes von Gewiirzen und wiirzenden
Zutaten fest. Es ist anwendbar fur Gewl(irze, Krauter und gewlrz- bzw. krduterhaltige Mischungen.

Vom Anwendungsbereich dieser Norm ausgenommen sind Capsicum- und Alliumarten.

2 Normative Verweisungen

Diese Norm enthalt durch datierte oder undatierte Verweisungen Festlegungen aus anderen Publikationen. Diese
normativen Verweisungen sind an den jeweiligen Stellen im Text zitiert, und die Publikationen sind nachstehend
aufgefuhrt. Bei datierten Verweisungen gehdren spatere Anderungen oder Uberarbeitungen dieser Publikationen
nur zu dieser Norm, falls sie durch Anderung oder Uberarbeitung eingearbeitet sind. Bei undatierten
Verweisungen gilt die letzte Ausgabe der in Bezug genommenen Publikation.

DIN 10220, Untersuchung von Gewdrzen und wiirzenden Zutaten — Probenahme fiir chemische, physikalische
und sensorische Untersuchung.

DIN 10230, Gewtirze und wiirzende Zutaten — Herstellung einer gemahlenen Untersuchungsprobe.

DIN 12576, Laborgerédte aus Glas — Liebigktihler mit Kegelschliffen — Ausfilhrung nach West.

3 Begriffe

Far die Anwendung dieser Norm gilt der folgende Begriff:

3.1

Wassergehalt von Gewiirzen und wiirzenden Zutaten

Der nach dem in dieser Norm festgelegten Verfahren bestimmte Gehalt an Wasser, angegeben als Massenanteil
in Prozent.

Fortsetzung Seite 2 bis 6

Normmenausschuss Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte (NAL) im DIN Deutsches Institut fiir Normung e.V.

© DIN Deutsches Institut fir Normung e.V. - Jede Art der Vervielfaltigung, auch auszugsweise, R Nl’.m

nur mit Genehmigung des DIN Deutsches Institut fir Normung e.V., Berlin, gestattet. Préisgre OfnenVamaYirfgoA ub
Alleinverkauf der Normen durch Beuth Verlag GmbH, 10772 Berlin

Full document details: DIN 10229:2000-08


http://www.avadocuments.com/doc/din-10229-2000-08
http://www.avadocuments.com/doc/din-10229-2000-08

Seite 2
DIN 10229 : 2000-08

4 Kurzbeschreibung

Die Untersuchungsprobe wird in Toluol suspendiert, die Suspension in der Destillationsapparatur nach Bild A.1 bis
zum Sieden erhitzt und das Destillat in einem Messrohr gesammelt, wo sich die wéssrige und die organische Phase
trennen.

5 Probenahme
Nach DIN 10220.

6 Chemikalien
6.1 Allgemeines

Es sind analysenreine Chemikalien zu verwenden.

6.2 Toluol
6.3 Siedehilfsmittel, z. B. Siedesteinchen

7 Geréate und Hilfsmittel

7.1 Destillationsapparatur, bestehend aus einem 250-ml-Rundkolben mit Kegelschliff, einem
Destillationsaufsatz ohne Hahn, Graduierung 0,05 ml sowie einem Liebigkuhler nach DIN 12576 mit Calciumchlorid-
Rohr (siehe Bild A.1).

7.2 Elektrische Heizhaube, passend zum 250-ml-Rundkolben, Leistung 120 W bis 200 W.
7.3 Analysenwaage, geeignet fliir Wagungen auf 0,05 g.

8 Probenvorbereitung

Unzerkleinerte Proben sind vor der Untersuchung nach DIN 10230 vorzubereiten. Auf gute Durchmischung vor der
Bestimmung ist zu achten. Gerebelte und geschnittene Krauter werden ohne weitere Zerkleinerung zugefuhrt.

9 Durchfihrung

Es sind zwei Bestimmungen durchzufihren. Zur Vermeidung von an der Glaswandung haftenden Wassertropfen ist
die Destillationsapparatur mit einem alkalischen phosphat- und detergentienfreien, komplexbildenden Reinigungs-
mittel durch mehrstindiges Einlegen zu reinigen.” Vor der Bestimmung muss sichergestellt werden, dass die
Destillationsapparatur und das Siedehilfsmittel trocken sind.

AnschlieBend wird die Destillationsapparatur mit

a) Toluol (Blindprobe) und

b) mit Zusatz von 1 ml Wasser zu Toluol aus a) (Wiederfindung)
kalibriert. Erfahrungsgeman liegen die Kalibrierwerte bei mindestens 0,9 ml.

Es werden 20 g der Untersuchungsprobe (bei leichten Krautern 10 g) auf 0,1 g unter Zugabe von 150 ml Toluol
nach 6.2 und drei bis sechs Siedesteinchen in den 250-ml-Rundkolben gefuillt.

Die Destillationsapparatur (7.1) wird zusammengesetzt und die elekirische Heizhaube (7.2) eingeschaltet.

Die Heizleistung ist so einzustellen, dass die Destillation nach etwa 10 min beginnt und die Destillations-
geschwindigkeit bei mindestens zwei Tropfen je Sekunde liegt.

Nach einer Destillationszeit von 45 min wird das Volumen an der Skala des Auffangrohrs (4 in Bild A.1) abgelesen.
Ist das Volumen nach weiteren 15 min konstant geblieben, wird mit 10 ml Toluol nachgespilt und weitere 5 min
destilliert. Danach wird die Heizquelle ausgeschaltet.

Wenn sich die Toluolphase klar abgesetzt hat, friihestens nach einer Standzeit von 10 min, wird das Volumen der
wassrigen Phase abgelesen.

1) Auskunft Uber Bezugsquellen geeigneter Reinigungsmittel erteilt der Normenausschuss Lebensmittel und
landwirtschaftliche Produkte (NAL) im DIN Deutsches Institut fir Normung e. V., 10772 Berlin (Hausanschrift:
BurggrafenstraBe 6, 10787 Berlin).
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