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Vorwort

Dieses Dokument wurde vom Arbeitsausschuss NA 057-05-13 AA ,Milch und Milcherzeugnisse - Probe-
nahme- und Untersuchungsverfahren im DIN-Normenausschuss Lebensmittel und landwirtschaftliche
Produkte (NAL) erarbeitet.

Das Weibull-Berntrop-Verfahren wird dann angewendet, wenn das Rose-Gottlieb-Verfahren bzw. das Schmid-
Bondzynsky-Ratzlaff-Verfahren nicht anwendbar ist.

Dieses Dokument fasst die drei von der International Organization for Standardization (ISO) herausgegebenen

Internationalen Normen ISO 8262-1| IDF 124-1, 1SO 8262-2| IDF 124-2 und ISO 8262-3 | IDF 124-3 zusammen

und stimmt fast vollstandig mit ihnen tiberein. Das Dokument enthalt gegentiber den Internationalen Normen

folgende Anderung:

a) die Vorbemerkungen wurden entfernt;

b) das Erhitzen der Probe-Salzsdurelésung erfolgt nach ISO 8262-1, ISO 8262-2 und 1SO 8262-3 unter Riick-
fluss, alternativ kann nach DIN 10342 das Erhitzen der Probe-Salzsdurel6sung in einem Becherglas, wel-
ches mit einem Uhrglas bedeckt ist, erfolgen (dieses Verfahren entspricht dem Weibull-Stoldt-Verfahren
und liefert dem Weibull-Berntrop-Verfahren vergleichbare Ergebnisse);

c) Einsatz etwas konzentrierter Salzsdure [w(HCI) =25 %, entspricht p(HC1)=1,122 g/ml bis 1,122 4 g/ml]
und Zugabe von entsprechend mehr Wasser zur Aufschlusslosung, damit die Konzentration der Salzsaure
im Aufschluss anndhernd gleich zur Vorgabe nach ISO 8262-1, SO 8262-2 und ISO 8262-3 ist;

d) Austausch Extraktionsmittel n-Hexan durch Diethylether.

Es wird auf die Moglichkeit hingewiesen, dass einige Elemente dieses Dokuments Patentrechte beriihren kon-
nen. DIN ist nicht dafiir verantwortlich, einige oder alle diesbeziiglichen Patentrechte zu identifizieren.

Aktuelle Informationen zu diesem Dokument konnen iiber die Internetseiten von DIN (www.din.de) durch eine
Suche nach der Dokumentennummer aufgerufen werden.

WARNUNG — Bei der Anwendung dieser Norm werden gefahrliche Chemikalien verwendet. Es liegt in
der Verantwortung des Anwenders dieser Norm, vor ihrer Anwendung geeignete Mafdnahmen fiir die
Sicherheit und den Gesundheitsschutz des Personals zu ergreifen und dafiir Sorge zu tragen, dass natio-
nale Regelungen eingehalten werden.

Anderungen

Gegentiber DIN 10342:1992-09 wurden folgende Anderungen vorgenommen:

a) die normativen Verweisungen wurden aktualisiert;

b) die Ergebnisse eines Ringversuches der VDLUFA wurden eingearbeitet;

c) in der Durchfiihrung kann alternativ das Prinzip nach Weibull-Stoldt verwendet werden;

d) alternative Losemittel diirfen genutzt werden;

e) das Dokument wurde redaktionell {iberarbeitet.
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Frithere Ausgaben

DIN 10342:1981-11, 1987-05, 1992-09
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1 Anwendungsbereich
Dieses Dokument legt ein Verfahren fiir die Bestimmung des Fettgehaltes fiir folgende Erzeugnisse fest:

a) Sauglings- und Kleinkindernahrung auf Milchbasis, die mehr als 5 % (Massenanteile bezogen auf die Tro-
ckenmasse) Starke oder Dextrin oder Gemiise, Friichte, Fleisch u.a.m. (z. B. Stabilisatoren) enthalt. Das
Verfahren ist auch anwendbar, wenn das zu untersuchende Erzeugnis freie Fettsduren in nennenswerten
Anteilen aufweist oder harte Klumpen, die sich nicht vollstandig in Ammoniak l6sen, im Erzeugnis enthal-
ten sind.

ANMERKUNG  Andere Sauglings- und Kleinkindernahrung wird mit einem Verfahren nach dem Rdse-Gottlieb-
Prinzip (RG-Prinzip), festgelegt in DIN ENISO 8381, untersucht (Malto-Dextrine ohne hochmolekulare Dextrine,
welche haufig in Siduglings- und Kleinkindernahrung enthalten sind, storen, selbst wenn sie in hohen Anteilen
vorkommen, nicht die RG-Extraktion).

b) Speiseeis und Eis-Mischungen, die hohe Gehalte an Stabilisatoren oder Dickungsmitteln, Eigelb oder Friich-
ten oder einer Kombination dieser Bestandteile aufweisen.

ANMERKUNG  Speiseeis und Eis-Mischungen auf Milchbasis, die keine oder nicht mehr als einige Prozent der vorher
genannten Inhaltsstoffe enthalt, werden nach DIN EN ISO 7328 untersucht.

c) Erzeugnisse auf Milchbasis, fliissige, konzentrierte oder Trockenmilcherzeugnisse, die nennenswerte
Anteile an freien Fettsduren aufweisen oder solche, die sich infolge der Anwesenheit von Klumpen oder
Nicht-Milch-Bestandteilen wie Eierstifdspeisen, Breie oder bestimmte Milcherzeugnisse fiir die Herstellung
von Backwaren nicht vollstdndig in Ammoniak 16sen.

ANMERKUNG  Referenzverfahren nach dem Rdse-Gottlieb-Verfahren fiir die Bestimmung des Fettgehaltes
von Milch, Sahne, Kondensmilch und Trockenmilcherzeugnissen sind in DIN ENISO 2450, DINENISO 1736 und
DIN ENISO 1737 festgelegt.

d) Verschiedene Frischkise wie Hiittenkase (en: cottage cheese) und Quark sowie Frischkdse mit Zusdtzen von
Friichten, Sirup, Misli u. a. m., fiir welche das Schmid-Bondzynsky-Ratzlaff-Verfahren aufgrund des hohen
Kohlenhydratanteils und/oder Inhomogenitat nicht geeignet ist.

ANMERKUNG  Ein Referenzverfahren fiir die Bestimmung des Fettgehaltes von Kdse und Schmelzkdse mit einem
niedrigen Lactosegehalt ist in DIN EN [SO 1735 festgelegt.

2 Normative Verweisungen

Es gibt keine normativen Verweisungen in diesem Dokument.

3 Begriffe
Fiir die Anwendung dieses Dokuments gilt der folgende Begriff.

DIN und DKE stellen terminologische Datenbanken fiir die Verwendung in der Normung unter den folgenden
Adressen bereit:

— DIN-TERMinologieportal: verfiigbar unter https://www.din.de/go/din-term
— DKE-IEV: verfiigbar unter http://www.dke.de/DKE-IEV

3.1

Fettgehalt

Gesamtheit von Substanzen, die mit dem in diesem Dokument festgelegten Verfahren bestimmt und als Mas-
senanteil in % angegeben wird
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