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Bestimmung des Trockenmassegehaltes von
Milch und Sahne (Rahm)

Referenzverfahren

DIN

10348

Determination of the total solids content of milk and cream; reference method

Détermination de la matiére séche de lait et creme; méthode de référence

Zusammenhang mit dem von der International Organization for Standardization (ISO) herausgegebenen Iinternationalen

Norm-Entwurf ISO/DIS 6731.2 -1987 siehe Erlduterungen.

1 Anwendungsbereich und Zweck

Das in dieser Norm festgelegte Referenzverfahren ist zur
Bestimmung des Trockenmassegehaltes von Milch und
Sahne (Rahm) anwendbar.

2 Begriff

Unter dem Trockenmassegehalt von Milch und Sahne
(Rahm) wird die nach der in dieser Norm festgelegten voll-
stéandigen Trocknung zuriickbleibende Masse verstanden.
Er wird gewdhnlich als Massenanteil in % angegeben.

3 Kurzbeschreibung des Verfahrens

Aus der Untersuchungsprobe wird in einem Warmeschrank
bei einer Temperatur von 102 °C Wasser verdampft.

4 Chemikalien

Das verwendete Wasser muB destilliert oder mindestens
von entsprechender Reinheit sein.

5 Geréite

Bei der Verwendung der MeBgerite sind die eichrecht-
lichen Bestimmungen zu beachten.

Ubliche Laboratoriumsgerite und insbesondere:
5.1 Analysenwaage)

5.2 Exsikkator, beschickt mit geeignetem Trocknungs-
mittel, z. B. frisch getrocknetes Kieselgel mit Feuchteindi-
kator

5.3 Wiarmeschrank, mit Luftumwilzung, geeignet zum
Temperieren des gesamten Priifraumes auf (102 + 2) °C,z. B.
Warmeschrank nach DIN 50 011 Teil 11 und DIN 50 011 Teil 12

5.4 Schalen mit flachem Boden, etwa 30 mm Hohe,
Durchmesser 60 bis 80 mm, aus geeignetem Material (z. B.
nichtrostendem Stahl, Nickel, Aluminium oder Gias), mit
dichtschlieBendem einfach abnehmbaren Deckel.

5.5 Wasserbad, ecinstellbar auf 30 bis 60°C
Falls erforderlich:

5.6 Homogenisiergerat

6 Probenahme
Nach DIN 10327 (z. Z. Entwurf)

7 Durchfiihrung
7.1 Vorbereitung der Probe
7.1.1 Milch

Die Probe wird auf eine Temperatur von 20 bis 25°C
gebracht. Um das Fett homogen in der Probe zu verteilen,
wird griindlich gemischt. Damit Schaumbildung der Miich
oder Ausbuttern des Fetts verhindert wird, ist dabei zu
starke Bewegung zu vermeiden. Wenn es Schwierigkeiten
bereitet, die Rahmschicht zu dispergieren, wird die Probe
langsam auf 35 bis 40°C erwarmt und vorsichtig gemischt,
wobei auch die an dem Behaltnis haftenden Rahmanteile
mit einbezogen werden. Danach wird die Probe schnell auf
20 bis 25°C abgekiihlt.

Zur Dispergierung kann auch wahlweise ein Homogenisier-
gerat verwendet werden.

Anmerkung: Ausgeschiedenes fliissiges Fett oder erkenn-
bare flockige unregelmaBig geformte weiBe Partikel,
die sich an der Wandung des Behéltnisses absetzen,
filhren zu falschen Ergebnissen.

7.1.2 Sahne (Rahm)

Die Probe wird langsam auf eine Temperatur von 35 bis
40°C erwarmt und anschlieBend griindlich gemischt oder
gerihrt. Damit Schaumbildung oder Ausbuttern verhindert
wird, ist dabei zu starke Bewegung zu vermeiden. Anschlie-
Bend wird die Probe schnell auf 20 bis 25°C abgekiihlt. Um
das Verdampfen von Feuchtigkeit aus der Probe wéhrend
des Mischens so gering wie moglich zu halten, soll das Pro-
benbehiltnis moglichst kurze Zeit unbedeckt bleiben.
Anmerkung: Unzureichendes Mischen der Probe, erkenn-
bares Ausbuttern oder andere ungewdhnliche
Anzeichen fiihren zu falschen Ergebnissen.

7.2 Vorbereitung der Schalen

Die Schalen nach Abschnitt 5.4 werden mit danebenliegen-
den Deckeln im Wiarmeschrank nach Abschnitt 5.3 min-
destens 1h getrocknet. Die Deckel werden aufgesetzt, die
Schalen unverziiglich in den Exsikkator libergefiihrt und auf
Raumtemperatur (mindestens 30 min) abgekiihlt. Anschlie-
Bend werden sie auf 0,1 mg gewogen.

7.3 Probenmenge

1 bis 59 der vorbereiteten Probe (abhéngig von der zu
erwartenden Trockenmasse) werden moéglichst schnell auf
0,1 mg in die nach Abschnitt 7.2 vorbereitete Schale einge-
wogen.

1) Begriff nach DIN 8120 Teil 1
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7.4.1 Die Probe wird durch Neigen der Schale gleichmaBig
auf dem Schalenboden verteilt. AnschlieBend wird die
Schale mit danebenliegendem Deckel im Warmeschrank
nach Abschnitt 5.3 2h getrocknet. Der Deckel wird auf-
gesetzt und die Schale unverziiglich in den Exsikkator tGiber-
gefiihrt.

74.2 Sie wird auf Raumtemperatur (mindestens 30 min)
abgekihlt und auf 0,1 mg gewogen.

7.4.3 Die Schale wird erneut mit danebenliegendem Dek-
kel in dem Warmeschrank 1 h erhitzt. Der Deckel wird auf-
gesetzt und die Schale unverziiglich in den Exsikkator (iber-
gefuhrt. Es wird wie in Abschnitt 7.4.2 abgekiihlt und auf
0,1mg gewogen.

74.4 Die in Abschnitt 7.4.3 beschriebenen Arbeitsgange
werden so lange wiederholt, bis die Differenz zweier auf-
einander folgender Wagungen 1 mg nicht iberschreitet. Die
niedrigste Masse wird angegeben.

8 Auswertung
8.1 Berechnung

Der Trockenmassegehalt wr, angegeben als Massenanteil
in %, wird nach folgender Zahlenwertgieichung berechnet:

(mg — mg) - 100
ny — mo

Hierin bedeuten:

mgp Masse der Schale mit Deckel (siehe Abschnitt 72) in g

my Masse der Schale mit Deckel und der Einwaage (siehe
Abschnitt 7.3) in g

my Masse der Schale mit Deckel und der getrockneten
Probe (siehe Abschnitt 74.4) in g

wt =

Zitierte Normen
DIN 8120 Teil 1
DIN 10327

Der erhaltene Wert wird auf einen Massenanteil von 0,01%
gerundet. Wenn der Grenzwert fir die Wiederholbarkeit
(siehe Abschnitt 8.2.1) {iberschritten wird, ist die Bestim-
mung zu wiederholen.

8.2 Prazision des Verfahrens

Ermittelt an H-Vollmich mit 3,5% Fett (siehe Erlauterun-
gen).

8.2.1 Wiederholbarkeit

Als Differenz der Ergebnisse zweier Bestimmungen, die
nach demselben Verfahren mit identischem Untersu-
chungsmaterial unter denselben Bedingungen (derselbe
Untersucher, dieselben Geréte, dasselbe Labor) unmittel-
bar hintereinander durchgefiihrt werden, ist hoéchstens
0,10 g Trockenmasse je 100 g der Probe zu erwarten.

8.2.2 Vergleichbarkeit

Als Differenz der Ergebnisse zweier voneinander unabhan-
giger Bestimmungen, die nach demselben Verfahren mit
identischem Untersuchungsmaterial unter verschiedenen
Bedingungen (verschiedene Untersucher, verschiedene
Geréte, verschiedene Laboratorien) zu verschiedenen Zei-
ten durchgefithrt werden, ist héchstens 0,20g Trocken-
masse je 100 g der Probe zu erwarten.

9 Untersuchungsbericht

Im Untersuchungsbericht sind unter Hinweis auf diese
Norm anzugeben:

a) Art der Probe
b) Art der Probenahme

c) Trockenmassegehalt der Probe, angegeben als Mas-
senanteil in %

d) Untersuchungsdatum

Begriffe im Waagenbau; Gruppeneinteilung, Benennungen und Definitionen von Waagen
(z.Z. Entwurf) Milch und Milchprodukte; Probenahmetechnik

DIN 50011 Teil 11 Klimate und ihre technische Anwendung; Klimapriifeinrichtungen, Aligemeine Begriffe und Anforde-

rungen

DIN 50011 Teil 12 Klimate und ihre technische Anwendung; Klimapriifeinrichtungen, KlimagréBe: Lufttemperatur

Erlduterungen

Diese Norm stimmt sachlich weitgehend mit dem internationalen Norm-Entwurf ISO/DIS 6731.2 - 1987 iiberein:

en: Milk, cream and evaporated milk — Determination of total solids content (Reference method)
fr: Lait, créeme et lait concentré non sucré — Détermination de la matiére séche (Méthode de référence)
de: Milch, Sahne und Kondensmilch — Bestimmung des Trockenmassegehaltes (Referenzverfahren)

Diese Norm enthalt gegeniiber dem internationalen Norm-Entwurf die folgenden Anderungen:
a) Der Anwendungsbereich wurde auf Milch und Sahne begrenzt.

b) Aufdie Vortrocknung auf einem mit kochendem Wasser gefiillten Wasserbad wurde verzichtet, da es eine zusitzliche Feh-
lerméglichkeit darstellt.

c¢) Unabhéngig von der statistischen Feststeliung wird bei Uberschreitung der Anforderungen an die Wiederholbarkeit eine
Wiederholung der Bestimmung im Abschnitt 8.1 gefordert.

d) Es wurden in eigenen nationalen Ringversuchen gewonnene Ergebnisse fiir die Prazision des Verfahrens eingesetzt.

Die Werte fiir die Wiederholbarkeit und die Vergleichbarkeit sind aus Ringversuchen gewonnen worden. Sie gelten mit einer
Wahrscheinlichkeit von 95 %. Das bedeutet, daB im Durchschnitt bei 20 Untersuchungen 1mal eine Uberschreitung des ange-
gebenen Grenzwerts erwartet werden kann.

Unabhéngig von dieser statistischen Feststellung wird bei Uberschreitung der Toleranz im Einzelfall eine Wiederholung der
Bestimmung verlangt (siehe Abschnitt 8.1).
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