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Bestimmung der Dichte des Hitzeserums
von Buttermilch

DIN
10318

ICS 67100.10

Ersatz fiir Ausgabe 1970-10

Deskriptoren: Lebensmittelpriifung, Milchuntersuchung, Buttermilch,

Hitzeserum, Priifverfahren

Determination of the density of buttermilk serum
Détermination de la densité du sérum de babeurre

Vorwort

Diese Norm wurde vom NormenausschuB Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte, ArbeitsausschuB “Chemi-

sche und physikalische Milchuntersuchung”, erarbeitet.

Anderungen

Gegeniiber der Ausgabe Oktober 1970 wurden folgende Anderungen vorgenommen:
a) Form und Aufbau der Norm wurde den aktuellen Bedingungen angepaft.
b) Die Filtration erfolgt nach dem Abkiihlen auf 20°C anstelle der bisher beschriebenen Filtration im 50°C

warmen Zustand.
¢) Aktuelle Prazisionsdaten wurden aufgenommen.

Frithere Ausgaben
DIN 10318: 1970-10

1 Anwendungsbereich und Zweck

Diese Norm legt ein ardometrisches Verfahren zur
Bestimmung der Dichte des Hitzeserums von Buttermilch
fest.

2 Normative Verweisungen

Diese Norm enthdlt durch datierte oder undatierte Ver-
weisungen Festlegungen aus anderen Publikationen.
Diese normativen Verweisungen sind an den jeweiligen
Stellen im Text zitiert, und die Publikationen sind nachste-
hend aufgefihrt. Bei datierten Verweisungen gehdren
spatere Anderungen oder Uberarbeitungen dieser Publi-
kationen 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 {SO 5725 : 1988-04

Préazision von MeBverfahren — Ermittlung der Wieder-

hol- und Vergleichsprézision von festgelegten MeB-

verfahren durch Ringversuche; Identisch mit
1ISO 5725 Ausgabe 1986
DIN 10293

Ardometer fiir die Dichtemessung von Buttermilchse-
rum; Eichfahig

DIN 10327
Milch und Milchprodukte — Probenahmetechnik

3 Begriff

Dichte des Hitzeserums von Buttermilch

Unter der Dichte des Hitzeserums von Buttermilch wird
die ardometrisch bei 20°C bestimmte Dichte des nach

dem in dieser Norm beschriebenen Verfahren erhaltenen
Serums, angegeben in g/ml, verstanden.

4 Kurzbeschreibung des Verfahrens

Die Buttermilch wird 30 min auf 50°C erwdrmt und auf
20°C abgekihlt. AnschlieBend wird das koagulierte
Eiwei abfiltriert. Von dem gewonnenen Hitzeserum wird
die Dichte mit dem Ardometer bestimmt.

5 Geréte und Hilfsmittel

5.1 300-mli-Enghals-Erlenmeyerkolben mit dazu pas-
sendem durchbohrten Gummistopfen mit Glasrohr oder
Aluminiumfolie

5.2 Wasserbad, einstelibar auf (50 = 5)°C
5.3 Faltenfilter, Durchmesser 240 mm, schnellfiltrierend
nach

5.4 Trichter, das Faltenfilter

Abschnitt 5.3

passend fur

5.5 Ardometer BS DIN 10293
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5.6 Standzylinder, passend zum Ardometer, z.B. MeB- Dabei ist die Dichte auf vier Stellen nach dem Komma in
zylinder der Hohe der Flussigkeitsoberfliche abzulesen. Als
Ergebnis ist das arithmetische Mittel der beiden Bestim-

mungen anzugeben.
5.7 Thermometer mit einem MeBbereich von 0 bis

50°C und einem Skalenteilungswert von 0,1°C
8 Prazision des Verfahrens

Die Prazisionsdaten sind in einem nach DIN ISO 5725
6 Probenahme durchgefiihrten Ringversuch an handelsiblicher Butter-
Nach DIN 10327 milch ermittelt worden.

. 8.1 Wiederholgrenze (r)
7 Durchfiihrung r = 0,0003 g/ml, s, = 0,0001 g/ml

Von jeder Probe ist eine Doppelbestimmung vorzuneh-
men.

Die Probe wird grundlich durchmischt. Eine fur die
anschlieBende Untersuchung ausreichende Menge (etwa
200 ml) der Probe wird in den Erlenmeyerkolben nach
Abschnitt 5.1 tibergefiihrt. Der Erlenmeyerkolben wird mit
dem Gummistopfen mit Glasrohr oder mit Aluminiumfolie 9 Untersuchungsbericht

verschlossen und im Wasserbad nach Abschnitt 5.2 bis ; ; ; i i
zum Abscheiden des Serums auf (50 % 5)°C (mindestens I'\rlr‘\)#n:‘rzs:;:;:’?‘s bericht sind unter Hinweis auf diese
30 min) erwérmt. AnschlieBend wird auf 20°C abgekanhit. )

Eventuell auftretendes Kondenswasser aus dem Glasrohr a) Artder Probe

8.2 Vergleichgrenze (R)
R = 0,0010 g/ml, sg = 0,0004 g/ml

wird mit der Probe vereint. b) Artund Datum der Probenahme

Unmittelbar anschlieBend wird die Probe in den Standzy- ¢) Dichte des Hitzeserums auf vier Steilen nach dem
linder filtriert, auf (20 x 0,5)°C temperiert und die Dichte Komma

mit dem Ardometer bestimmt. d) Untersuchungsdatum

Anhang A (informativ)

Erlauterungen

Die Dichtebestimmung des Hitzeserums von Buttermilch kann zum Nachweis eines etwaigen Fremdwassergehaltes
benutzt werden. Die Dichte des Buttermilchserums ist keine konstanie GréBe. Sie schwankt jahreszeitlich mit der Zusam-
mensetzung der Milch und ist von Viehrasse und Futterung abhangig. Aus diesem Grunde muB ein Richtwert fiir die
Dichte des Hitzeserums unverwasserter frischer Buttermilch nach den jahreszeitlichen und értlichen Verhaltnissen ermit-
telt werden. AuBBerdem kann die Dichte wéhrend der Lagerung der Buttermilch durch Gérung beeinfluBt werden. Der dabei
eintretende Abbau von Milchzucker oder Milchséure erniedrigt die Dichte. Eine exakte Bestimmung des Fremdwasserge-
haltes von Buttermilch aus der Dichte des Hitzeserums allein ist deshalb nicht méglich. Fiir eine exakte Bestimmung des
Fremdwassergehaltes muB eine Bestimmung der Asche des Serums durchgefiihrt werden. Anndhernd kann der Massen-
anteil Fremdwasser in % von saurer Buttermiich aus dem Unterschied zwischen dem Richtwert und der gefundenen
Dichte des Hitzeserums rechnerisch ermittelt werden. Der Massenanteil Fremdwasser in % wird nach folgender Gleichung

errechnet:
(Dy — X) - 100
u S —_—
Dy — 0,998
Hierin bedeuten:
u Massenanteil Fremdwasser der Untersuchungsprobe in ganzen %
Dy Richtwert der Dichte des Hitzeserums unverwiasserter frischer Buttermilch (Richtwert) in g/ml
X Dichte des Hitzeserums der Untersuchungsprobe in g/ml

0,998 g/ml Dichte des Wassers bei 20°C D ocum ent S
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