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Bestimmung des Fettgehaltes von Rahm (Sahne)
Waégeverfahren nach Roeder

DIN

10 329

Determination of fat content of cream; weighing method according to Roeder
Détermination de la teneur en matiére grasse de la créme; méthode de pesage selon Roeder

1 Anwendungsbereich

Das in dieser Norm beschriebene Verfahren ist bei Rahm
(Sahne) und bei Sauerrahm (saurer Sahne) mit einem Fett-
gehalt von mindestens 10% anwendbar.

Anmerkung: Das Verfahren ist nicht bei Produkten an-
wendbar, die Zusétze (wie z. B. Friichte, Hydrokolloide) ent-
halten.

2 Begriff

Unter dem Fettgehalt nach Roeder wird der Gehalt an Fett
und fettédhnlichen Stoffen einer Probe in g/100g (Massen-
gehalt an Fettin %) verstanden, der nach den Festiegungen
dieser Norm bestimmt wird.

3 Kurzbeschreibung

Das MilcheiweiB wird durch Zugabe von Schwefelséaure auf-
geschlossen. Das freigesetzte Fett wird durch Zentrifu-
gieren in einem Butyrometer abgetrennt, wobei ein Zusatz
von Amyialkohol die Phasentrennung erleichtert. An der
Skale des Butyrometers 148t sich der Fettgehalt der Probe
in g/100 g (Massengehalt an Fett in %) ablesen.

4 Probenahme
Nach DIN 10 327

5 Chemikalien

6.1 Schwefelsdure, Dichte bei 20°C: (1,522 10,005) g/cm3,
farblos oder nur schwach gefarbt und frei von Bestand-
teilen, die das Ergebnis beeinflussen.

5.2 Amylalkohol nach DIN 10330 *).

Anmerkung: Unter der Voraussetzung, daB die Anforde-
rungen der Vergleichspriifung nach DIN 10330*) erfiillt
werden, darf anstelle des Amylalkohols nach DIN 10330 *)
auch ein gefédrbter Amylalkohol oder ein Austauschstoff
verwendet werden.

6 Gerite
6.1 Analysenwaage?)

6.2 Sicherheitspipette, geeignet zum Abmessen von
etwa 16cm?

6.3 Pipette oder Spritze zur Aufnahme von etwa 5 g Rahm

6.4 Pipette C DIN 12837 oder entsprechende geeignete
AbmeBgerate fiir Amylalkohol

6.5 Butyrometer

A40 DIN 10284

A55 DIN 10284

A75 DIN 10284

6.6 Gummistopfen B DIN 10284 und D DIN 10284

6.7 Rahmbecher C DIN 10284

6.8 Zentrifuge zum Zentrifugieren des Butyrometers mit

Drehzahlmesser, der die Anzah! der Umdrehungen je Mi-
nute mit zuléssigen Abweichungen von + 50 min~' anzeigt.
Vorzugsweise sollte eine senkrecht zu beladende Zentri-
fuge verwendet werden.

Die Zentrifuge muB unter Vollast spatestens nach 2 Minu-
ten am &duBeren Ende des groBen Butyrometerstopfens
eine Zentrifugalbeschleunigung von (350 * 50) g2) erzeu-
gen. Eine relative Zentrifugalbeschleunigung vom
(350 * 50)-fachen der Erdbeschleunigung wird von Zentri-
fugen mit dem folgenden effektiven Rotationsradius
(waagerechter Abstand zwischen dem Zentrum der Zentri-
fugenachse und dem &duBeren Ende des Butyrometer-
stopfens) bei den in der Tabelle angegebenen Drehzahlen
erzeugt.

Rotations- | Drehzahin Rotations- Drehzahl 1

radius r min~’ radius r min~!
mm +70 mm +70
240 1140 265 1090
245 1130 270 1080
250 1120 275 1070
255 1110 300 1020
260 1100 325 980

Anmerkung: Die relative Zentrifugalbeschleunigung in

einer Zentrifuge wird nach der folgenden Formel berechnet:
1,12-107%rn?

Hierin bedeuten:

r effektiver waagerechter Rotationsradius in mm
n Drehzahl in min~!

*) Z.Z. noch Entwurf
) Begriff siehe DIN 8120
2) g=9,81ms™?
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6.9 Wasserbad von mindestens 18 cm Wassertiefe und
Temperaturregelung auf (65 = 2) °C.

Bei Verwendung der MeBgerate sind die eichrechtlichen
Vorschriften zu beachten?).

7 Vorbereitung der Probe

7.1 Der Rahm ist im ProbengefaB auf 35 bis 40°C anzu-
wirmen und vorsichtig griindlich zu durchmischen.

7.2 Vor der Einwaage ist der Rahm auf 20°C abzukiihien
und 3 bis 4 Minuten lang stehenzulassen.

8 Durchfiihrung

Es sind 2 Bestimmungen durchzufiihren.

8.1 IneinemRahmbecher mit GummistopfenD DIN10 284
werden genau 5,00g Rahm eingewogen, wobei zum Ein-
fiillen des Rahms eine Pipette oder eine Spritze verwendet
werden darf.

8.2 Der Gummistopfen mit dem Rahmbecher wird in ein
Butyrometer A40, A55 oder A75 nach DIN 10284 einge-
dreht.

8.3 Durch die obere Offnung des Butyrometers werden
etwa 16 cm3 Schwefelsadure pipettiert, bis die Fliissigkeit
das untere Ende des Skalenrohrs erreicht hat. Anschlie-
Bend wird noch 1¢cm3 Amylalkohol dazugegeben.

8.4 Nach dem VerschlieBen der oberen Offnung des
Butyrometers mit dem Gummistopfen B DIN 10284 und
Durchmischen durch Schiitteln und Stiirzen wird das Buty-
rometer mit dem Skalenrohr nach unten in ein Wasserbad
von (65 + 2) °C gebracht und dort mindestens 30 Minuten
lang belassen. Dabei muB das Butyrometer mehrfach ge-
schiittelt und gestiirzt werden.

8.5 AnschlieBend wird das Butyrometer sofort zentrifu-
giert. Nach Erreichen einer Zentrifugalbeschleunigung von
(350 +50) g wird diese Drehzahl 5 Minuten lang beibe-
halten.

8.6 Nach dem Zentrifugieren wird das Butyrometer
5 Minuten lang mit dem Skalenrohr nach oben in ein Was-
serbad von (65 £ 2) °C gestellt, wobei das Wasser bis zur
Butyrometerbirne reichen muB.

Wenn nach dem Zentrifugieren an der Trennungslinie Fett/
Schwefelsédure eine schaumige Zone ohne scharf ables-
bare Grenze beobachtet wird, wird das Butyrometer noch-
mals drei- bis viermal gestiirzt und anschlieend nochmals
5 Minuten lang zentrifugiert.

8.7 Das Butyrometer wird nun wieder 5 Minuten lang in
das Wasserbad von (65 + 2) °C gestellt, wobei das Wasser
bis zur Butyrometerbirne reichen muB.

8.8 Das Ablesen muB anschlieBend unmittelbar nach der
Entnahme des Butyrometers durchgefiihrt werden.

Dazu wird mit Hilfe des groBen Gummistopfens die Tren-
nungslinie Fett/Schwefelsdure auf die Nullmarke einge-
stellt. Das Butyrometer ist in lotrechter Stellung so hoch zu
halten, daB sich der Meniskus in Augenhdhe befindet.

Am tiefsten Punkt des Meniskus wird das Ergebnis auf halbe
Skalenwerte abgelesen.

9 Auswertung

Der Fettgehalt der Probe in g/100 g (Massengehalt an Fett
in %) ergibt sich aus der Differenz zwischen den Ablesun-
gen fiir den tiefsten Punkt des Meniskus der Fettsaule und
fiirdie Nullmarke und damit fiir die Trennungslinie Schwefel-
séure/Fett.

Die Abweichungen der Ergebnisse von Doppelbestimmun-
gen diirfen 0,5% nicht Uberschreiten. Die Angabe des Er-
gebnisses mufl den Zusatz ,Fettgehalt nach Roeder” ent-
halten.

3) Vgl. dazu auch DIN-Mitteilungen Nr9, September 1970.
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