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Determination of non-fat solids content of butter; routine method
Détermination de la teneur en solides non gras du beurre; méthode de routine

1 Anwendungsbereich

Diese Norm legt ein Routineverfahren als Schnellverfah-
ren flr die Bestimmung der fettfreien Trockenmasse von
Butter fest.

2 Begriff
2.1 Fettfreie Trockenmasse von Butter
Unter dem Gehalt an fettfreier Trockenmasse von Butter

wird der nach dem Routineverfahren bestimmte Massen-
anteil, angegeben als gje 100 g der Probe, verstanden.

2.2 Fettfreie Milchtrockenmasse von Butter

Unter dem Gehalt an fettfreier Milchtrockenmasse von
Butter wird die Differenz aus der fettfreien Trockenmasse
von Butter und dem Natriumchloridgehalt, bestimmt nach
DIN 10323, verstanden.

3 Kurzbeschreibung des Verfahrens

Aus einer bestimmten Masse Butter wird das Wasser ver-
dampft und anschlieBend das Fett mit n-Hexan oder
Petroleumbenzin herausextrahiert und der Ruckstand
getrocknet und gewogen.

4 Chemikalien

n-Hexan oder wahlweise Petroleumbenzin mit einem Sie-
debereich zwischen 30 und 60°C. Die Reagenzien durfen
nach Verdampfen von 100 ml nicht mehr als 1 mg Ruck-
stdnde aufweisen.

5 Geréate und Hilfsmittel

Ubliche Laborgerate und insbesondere Geréte nach den
Abschnitten 5.1 bis 5.7.

5.1 Analysenwaage’)

5.2 Warmeschrank, mit Luftumwalzung, einstellbar auf
(102 + 2)°C

5.3 Schale, mit einem Durchmesser von etwa 85 mm,
wahlweise ausgestattet mit einem Glasrihrstab

5.4 Filtriertiegel, aus gesintertem Glas, Porositats-
stufe P4 (Porendurchmesser 16 bis 40 pm), mit Saugfla-
sche, z.B. Filtriertiegel nach DIN 12909

5.5 Rihrstab mit flexiblem Endstlick, aus inertem Mate-
rial, z.B. Gummiwischer

5.6 Exsikkator, beschickt mit einem geeigneten Trock-
nungsmittel, z.B. Silikagel mit einem Feuchteindikator

5.7 Heizgerat, z.B. elekirische Heizplatte, Bunsen- oder
Teklu-Brenner, Spiritus-(Alkohol-)Brenner

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

7 Durchfiihrung
7.1 Vorbereitung der Probe

Die Probe wird in dem ungedéffneten original Probenbe-
halter, welcher zur Hélfte bis zu dreiviertel gefullt sein
muB, bis zu einer Temperatur erwarmt, bei der die Probe
weich genug ist, um ein griindliches Durchmischen bis
zur Homogenitat (entweder durch einen mechanischen
Schiittelapparat oder mit der Hand) zu ermdglichen.

Die Temperatur flr das Mischen darf in der Regel 35°C
nicht Uberschreiten. Die Probe wird auf Raumtemperatur
abgekiihit, wobei das Mischen bis zur Beendigung des
Kihlens fortgesetzt wird.

Nach dem Abkiihlen wird sobald als méglich der Proben-
behalter gedffnet und mit einem geeigneten Gerét, z.B.
einem Loffel oder einem Spatel vor der Einwaage kurz
durchmischt (nicht langer als 10 s).
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7.2 Bestimmung

7.21 Die Schale (falls verwendet, mit Glasrihrstab)
nach Abschnitt 5.3 sowie der Filtriertiegel nach Abschnitt
5.4 werden im Warmeschrank nach Abschnitt 52 1 h
getrocknet.

Diese Gerate werden im Exsikkator abgekihlt und ein-
zeln auf 1 mg gewogen.

Anmerkung: In der Regel ist eine Abkuhlzeit von 45 min
ausreichend.

7.2.2 Von der nach Abschnitt 7.1 vorbereiteten Probe
wird eine Probenmenge von 5 bis 10 g in die Schale nach
Abschnitt 5.3 auf 1 mg eingewogen.

7.2.3 Die Schale samt Inhalt wird auf oder (iber dem
Heizgerat unter standiger BDurchmischung durch
Umschwenken, falls erforderlich unter Zuhilfenahme einer
Drahtzange oder durch Rihren des Inhalts mit einem
Glasstab, erwarmt. Dabei ist das Erwarmen und Durchmi-
schen so einzustellen, daB jegliche Verluste durch Sprit-
zen oder Schaumbildung vermieden werden.

Wenn die Schaumbildung aufhért, und sich die Farbe der
fettfreien festen Bestandteile von cremig weiB in gelb-
braun gedndert hat, wird das Erwérmen beendet.

7.24 Die Schale wird vom Heizgerat genommen und
auf Raumtemperatur abkiihlen gelassen.

7.25 10 bis 15 ml angewérmtes n-Hexan oder Petro-
leumbenzin (siehe Anmerkung) werden zugegeben.

Anmerkung: Bei Verwendung von n-Hexan oder Petro-
leumbenzin mit einem Siedebereichsbeginn ab
40°C wird eine Temperatur von 35°C gewahlt, bei
Petroleumbenzin mit einem Siedebereichsbeginn
unter 40°C wird eine Temperatur von 25°C ange-
wendet.

7.2.6 Von dem an der Schale haftenden Sediment wird
so viel wie mdglich mit dem Rdihrstabendstick nach
Abschnitt 5.5 abgeldst.

Die Flussigkeit wird in den nach Abschnitt 7.2.1 ausgewo-
genen Filtriertiegel Ubergefiihrt und mit Hilfe einer Saug-
flasche filtriert.

7.2.7 Diein den Abschnitten 7.25 und 7.2.6 beschriebe-
nen Schritte werden weitere viermal wiederholt. Von dem
Sediment wird so viel wie mdglich quantitativ mit dem
vierten Auswaschen in den Filtriertiegel tibergefGbhrt.

7.28 Das Sediment wird im Filtriertiegel mit 25 ml
erwarmtem (siehe Anmerkung zu Abschnitt 7.25)
n-Hexan oder Petroleumbenzin gewaschen.

7.29 Die Schale und der Filtriertiegel werden im War-
meschrank bei 102°C 1 h getrocknet.

7210 Die Schale und der Filtriertiegel werden im
Exsikkator auf die Temperatur des Wégeraums abgekiihit
und anschlieBend auf 1 mg gewogen.

7.211 Die in den Abschnitten 7.2.9 und 7.2.10 beschrie-
benen Schritte werden bis zum Erreichen einer Massen-
anderung, die 2 mg nicht Uberschreitet, wiederholt.

8 Auswertung
8.1 Berechnung der fettfreien Trockenmasse

Der Gehalt an fettfreier Trockenmasse w;r wird als Mas-
senanteil nach folgender Gleichung berechnet:

(11 — mg) + (my — my)

100 (1)
g — my
Hierin bedeuten:
mgy Masse des leeren Filtriertiegels (siehe Abschnitt
721)ing
my Masse des Filtriertiegels einschlieBlich des Sedi-
ments (siehe Abschnitt 7.2.11) in g

m, Masse der leeren Schale (falls verwendet, mit Glas-
rihrstab) (siehe Abschnitt 7.2.1)in g

mg Masse der Schale (falls verwendet, mit Glasriihrstab)
mit der Einwaage (siehe Abschnitt 7.2.2)in g

m, Endmasse der Schale (falls verwendet, mit Glasruhr-
stab) (siehe Abschnitt 7.2.11)in g

Das Ergebnis ist auf zwei Dezimalstellen anzugeben.

8.2 Préazision des Verfahrens
8.2.1 Wiederholgrenze

Die Differenz zweier Ergebnisse, die von ‘demselben
Untersucher parallel oder schnell hintereinander durch-
gefiihrt werden, darf 0,07 g fettfreie Trockenmasse je
100 g der Probe nicht Gberschreiten.

8.2.2 Vergleichgrenze

Die Differenz zweier einzelner voneinander unabhangiger
Ergebnisse, die von zwei verschiedenen Untersuchern in
unterschiedlichen Laboratorien mit identischem Proben-
material erhalten worden sind, darf 0,18 g fetifreie Trok-
kenmasse je 100 g der Probe nicht uberschreiten.

8.4 Berechnung der fettfreien Milchtrocken-
masse
Die fettfreie Milchtrockenmasse wy, wird als Massenan-
teil nach folgender Gleichung berechnet:
Wi = W — Wy (2)
Hierin bedeuten:

wyr fettfreie Trockenmasse als Massenanteil in ¢ je
100 g (siehe Abschnitt 8.1)

ws Natriumchloridgehalt, bestimmt nach DIN 10323, als
Massenanteil in g je 100 g

Das Ergebnis ist auf zwei Dezimalsteilen anzugeben.

9 Untersuchungsbericht

Im Untersuchungsbericht sind unter Hinweis auf diese
Norm anzugeben:

a) Art, Herkunft und Bezeichnung der Probe

b) Art der Probenahme

c) Gehalt an fettfreier Trockenmasse in g je 100 g der
Probe

d) Falls erforderlich, Gehalt an fettfreier Milchtrocken-
masse in g je 100 g der Probe

e) Untersuchungsdatum
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