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Bestimmung des Fettgehaltes von Milch und
Milchprodukten nach dem
gravimetrischen Weibull-Berntrop-Verfahren

DIN
10 342

Determination of fat content of milk and milk products
by the Weibull-Berntrop gravimetric method

Ersatz fur Ausgabe 05.87

Détermination de la teneur en matiére grasse du lait et des produits laitiers

par la méthode gravimétrique Weibull-Berntrop

Zusammenhang mit den von der International Organization for Standardization (ISO) herausgegebenen Inter-
nationalen Normen ISO 8262-1 : 1987, ISO 8262-2 : 1987 und ISO 8262-3 : 1987 siehe Erlauterungen.

1 Zweck und Anwendungsbereich

Diese Norm legt ein Verfahren fir die Bestimmung des
Fettgehaltes fir folgende Produkte fest (siehe Erldute-
rungen):

a) Sauglings- und Kleinkindernahrung auf Milchbasis,
die mehr als 5% (Massenanteile bezogen auf die
Trockenmasse) Starke oder Dextrin oder Gemiise,
Frichte, Fleisch u.a.m. enthdlt. Das Verfahren ist auch
anwendbar, wenn das zu untersuchende Produkt freie
Fettsduren in nennenswerten Anteilen aufweist oder
harte Klumpen, die sich nicht vollstandig in Ammoniak
|6sen, im Produkt enthalten sind.

Anmerkung: Andere S&uglings- und Kleinkindernahrung
ist mit einem Verfahren nach dem Rdse-Gottlieb-
Prinzip (RG Prinzip), festgelegt in ISO 8381 : 1987,
zu untersuchen (Malto-Dextrine ohne hochmole-
kulare Dextrine, welche haufig in Sauglings- und
Kleinkindernahrung enthalten sind, stéren, selbst
wenn sie in hohen Anteilen vorkommen, nicht die
RG Extraktion).

b) Speiseeis und Eismix, das bzw. der hohe Gehalte an
Stabilisatoren oder Dickungsmitteln, Eigelb oder
Friichten oder einer Kombination von diesen Bestand-
teilen enthalt.

Anmerkung: Speiseeis und Eismix auf Milchbasis, das
bzw. der keine oder nicht mehr als einige Prozent
der vorher genannten Inhaltsstoffe enthalt, ist nach
DIN 10 312 Teil 3 zu untersuchen.

c) Produkte auf Milchbasis, flissige, konzentrierte oder
Trockenmilcherzeugnisse, die nennenswerte Anteile
an freien Fettsduren aufweisen oder solche, die sich
infolge der Anwesenheit von Kiumpen oder Nicht-
Milch-Bestandteilen wie EiersliBspeisen, Breie oder
bestimmte Milcherzeugnisse fir die Herstellung von
Backwaren nicht vollsténdig in Ammoniak I6sen.

Anmerkung: Referenzverfahren nach dem Rése-Gottlieb-
Verfahren fir die Bestimmung des Fettgehaltes
von Milch, Sahne, Kondensmilch und Trocken-
milcherzeugnissen sind in DIN 10312 Teil 1,
DIN 10312 Teil 2, 1ISO 1736 : 1985 und ISO 1737 :
1985 festgelegt.

d) Verschiedene Frischkdse wie Cottage cheese und
Quark sowie Frischkdse mit Zusétzen von Friichten,
Sirup, ,Misli“ u.am, fir welche das SBR-Verfahren
aufgrund des hohen Kohlenhydratanteils und/oder
Inhomogenitat nicht geeignet ist.

Anmerkung: Ein Referenzverfahren flr die Bestimmung
des Fetigehaltes von Kase und Schmelzkdse mit
einem niedrigen Lactosegehalt (bezogen auf die
fettfreie Trockenmasse) ist in DIN 10313 fest-
gelegt.

2 Begriff
Fettgehalt von Milch und Milchprodukten

Der Fettgehalt von Milch und Milchprodukten ist die
Gesamtheit von Substanzen, die mit dem in dieser Norm
festgelegten Verfahren bestimmt und als Massenanteil in
% angegeben werden.

3 Kurzbeschreibung des Verfahrens

Die Untersuchungsprobe wird durch Kochen mit verdiinn-
ter Salzsdure aufgeschlossen und der heiBe AufschluB
durch ein nasses Papierfilter filtriert, um die Fettsubstan-
zen zurlckzuhalten. Aus dem getrockneten Papierfilter
wird das Fett mit n-Hexan oder Petroleumbenzin extra-
hiert. Das Losungsmittel wird durch Destillation oder
Abdampfen entfernt und die extrahierten Substanzen
gewogen.

4 Chemikalien und Hilfsmittel )

Alle Chemikalien miissen analysenrein sein und diirfen
keinen nennenswerten Riickstand bei der Bestimmung
nach dem festgelegten Verfahren zuricklassen. Es ist
destilliertes Wasser oder Wasser von mindestens ver-
gleichbarer Reinheit zu verwenden.

4.1 Salzsiure-Lésung, Massenanteil an HCL etwa
20%, 020 = 1,10 g/ml

100 ml konzentrierte Salzséure (0, = 1,18 g/mt) werden
mit 100 ml Wasser verdiinnt und gemischt.

') Da bei der Bestimmung fliichtige, brennbare Ldsungs-
mittel verwendet werden, sind die entsprechenden
Arbeitsschutz- und Sicherheitsbestimmungen, z.B.
Richtlinien der Berufsgenossenschaften in der jeweils
gultigen Fassung zu beachten.
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4.2 Extraktionsmittel, wasserfrei; n-Hexan oder
Petroleumbenzin mit einem Siedebereich zwischen 30
und 60°C

Zur Prifung des Extraktionsmittels werden 100 ml in
einen nach Abschnitt 7.4 vorbereiteten Extraktionskolben
nach Abschnitt 5.4 abdestilliert. Ein in gleicher Weise vor-
bereiteter leerer Extraktionskolben wird zur Massenkon-
trolle verwendet (siehe Abschnitt 9.1). Das Ldsungsmittel
darf keinen Ruckstand gréBer als 1,0 mg hinterlassen.
Ldsungsmittel, die diesen Anforderungen nicht gentigen,
werden ausgetauscht oder destilliert.

4.3 Faltenfilter, Durchmesser 150 mm, mittlere
Filtriergeschwindigkeit, vorzugsweise entfettet

Zur Prifung der Qualitat des Papierfilters wird ein Blind-
versuch, wie in Abschnitt 7.3 beschrieben, durchgefuhrt,
wobei ein Extraktionsmittel, welches die Anforderungen
des Abschnittes 42 erflllt, verwendet wird. Ein nach
Abschnitt 7.4 vorbereiteter leerer Extraktionskolben nach
Abschnitt 5.4 wird zur Massenkontrolle verwendet (siehe
Abschnitt 9.1).

Das Papier darf keinen Rickstand groBer als 2,5 mg
hinterlassen.

Unzureichende Faltenfilter sind auszutauschen.

44 Blaues Lackmuspapier
45 Kieselgur
4.6 Reine Lactose

4.7 Baumwolle, durch 1,5stiindige Extraktion mit dem
Extraktionsmittel nach Abschnitt 4.2 entfettet und ge-
trocknet

5 Geréte
Ubliche Laborausriistung und im besonderen:

5.1 Analysenwaage

5.2 Riihrer, falls erforderlich, zur Homogenisierung
der Laboratoriumsprobe, z.B. eine Lebensmittelhack-
maschine oder ein Rihrer hoher Drehzahl mit dazuge-
hérigem Mischbehdlter, der mit einem Deckel verschlie-
bar ist und ein Volumen von 1 | aufweist.

5.3 Extraktionsapparatur, kontinuierlich oder halb-
kontinuierlich arbeitend, z.B. eine Apparatur der Soxhlet-
Bauart, bestehend aus einem Stehkolben, Nennvolumen
150 ml, einem Extraktor mit einem Siphonvolumen von 40
bis 60 ml, und einem wirksamen RlckfluBkihier, ver-
schlossen mit einem Trockenréhrchen oder einem Baum-
wollbausch.

5.4 Stehkolben, Nennvolumen 150 ml, passend zur
Extraktionsapparatur nach Abschnitt 5.3.

5.5 Extraktionshiilse, hergestellt aus entfettetem
Filtrierpapier, Glas, Aluminium oder PTFE?), welches
keinen nennenswerten Riickstand im Blindversuch ein-
bringt oder hergestellt aus Cellulose, einfacher Dicke mit
einem Innendurchmesser von 22 mm und einer duBeren
Lange von 80 mm, zur Verwendung mit der Extraktions-
apparatur nach Abschnitt 5.3.

5.6 Wasserbad, geeignet zur Einstellung auf folgende
Temperaturen:

40 bis 60°C
30 bis 40°C

5.7 Heizvorrichtung fiir die Extraktionsapparatur,
z.B. ein Wasserbad, ein Sandbad oder eine thermo-
statisch regelbare Heizplatte

5.8 Siedehilfsmittel, fettfrei, aus nichtporésem, nicht-
zerreibbarem Porzellan oder Siliciumkarbid

5.9 Erlenmeyerkolben, Nennvolumen 250 ml, mit
aufgesetztem RuckfluBkiihler, vorzugsweise des Liebig-

typs

510 Heizvorrichtung, zum Erhitzen eines Erlen-
meyerkolbens mit aufgesetztem RickfluBklhler, z.B.
Drahtnetz und Gasbrenner, eine elekirische Heizplatte
oder ein Sandbad

5.11 Trichter, geeignet fir den Gebrauch des Falten-
filters nach Abschnitt 4.3

5.12 Bechergldser, Nennvolumen 100 und 250 mi

5.13 Destillationsapparatur, um das Lésungsmittel
gelinde aus dem Kolben bei einer Temperatur, die 100°C
nicht Uberschreitet, abzudestillieren

5.14 Wairmeschrank, elektrisch beheizt, mit vollstan-
dig gedffneten Ventilationsklappen, einstellbar auf eine
Temperatur von (102 £ 2)°C innerhalb des Arbeits-
bereichs. Der Warmeschrank muB3 mit einem geeigneten
Thermometer ausgestattet sein.

5.15 MeBzylinder, Nennvolumen 50, 100 und 250 ml

5.16 Metallzangen, geeignet zur Handhabung von
Kolben und Becherglasern

5.17 Pinzette, flacher Typ, zur Handhabung von
Papierfiltern und Extraktionshiilsen

6 Probenahme

Nach DIN 10 327 (z. Z. Entwurf)

Alle flussigen, viskosen oder pastisen Proben miissen
vom Zeitpunkt der Probenahme bis zum Beginn der
Untersuchung bei einer Temperatur von 2 bis 4°C auf-
bewahrt werden.

Verschlossene Dosen werden ungeéffnet bei einer
Temperatur unter 20°C gelagert.

7 Durchfithrung
7.1 Vorbereitung der Probe

7.1.1 Speiseeis, gefroren

Nachdem samtliche Umhdllungen, die nicht unmittelbar
zur Eismasse gehéren, entfernt worden sind, wird die
Laboratoriumsprobe in Teile geschnitten. Falls es er-
forderlich ist, den Fettgehalt jeder Schicht eines mehr-
schichtigen Produktes zu bestimmen, werden die Schich-
ten, wenn mdéglich, wahrend das Produkt noch gefroren
ist, exakt getrennt. Separate Proben fiir jede Schicht
werden in folgender Weise fur die separate Untersuchung
vorbereitet:

Einige zufallig ausgewahlte Teile, die zusammen eine
Masse (falls mdglich) von etwa 100 g ergeben, werden in
einen Mischbehélter gegeben. Dieser wird mit seinem
Deckel verschlossen und die Stlicke werden bei Raum-
temperatur schmelzen gelassen. Um eine homogene
Mischung zu erhalten, werden einheitliche Produkte etwa
2min und Produkte, die feste Bestandteile (wie z.B.
Niisse, harte Karamelsplitter) enthalten, héchstens 7 min
gemischt.

2) Polytetrafluorethylen
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