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Vorgesehen als Ersatz fiir

Tierische und pflanzliche Fette und Ole -
Bestimmung der Verseifungszahl (ISO/FDIS 3657:2019);
Deutsche und Englische Fassung prEN ISO 3657:2019

Animal and vegetable fats and oils -
Determination of saponification value (ISO/FDIS 3657:2019);
German and English version prEN ISO 3657:2019

Corps gras d’origines animale et végétale -
Détermination de I'indice de saponification (ISO/FDIS 3657:2019);
Version allemande et anglaise prEN ISO 3657:2019

Anwendungswarnvermerk

Dieser Norm-Entwurf mit Erscheinungsdatum 2020-01-24 wird der Offentlichkeit zur Priifung und
Stellungnahme vorgelegt.

Weil die beabsichtigte Norm von der vorliegenden Fassung abweichen kann, ist die Anwendung dieses Entwurfs
besonders zu vereinbaren.

Stellungnahmen werden erbeten

- vorzugsweise online im Norm-Entwurfs-Portal von DIN unter www.din.de/go/entwuerfe bzw. fiir Norm-
Entwiirfe der DKE auch im Norm-Entwurfs-Portal der DKE unter www.entwuerfe.normenbibliothek.de,
sofern dort wiedergegeben;

- oder als Datei per E-Mail an nal@din.de méglichst in Form einer Tabelle. Die Vorlage dieser Tabelle kann im
Internet unter www.din.de/go/stellungnahmen-norm-entwuerfe oder fiir Stellungnahmen zu Norm-
Entwiirfen der DKE unter www.dke.de/stellungnahme abgerufen werden;

- oder in Papierform an den DIN-Normenausschuss Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte (NAL),
10772 Berlin, Saatwinkler Damm 42/43, 13627 Berlin.

Die Empfanger dieses Norm-Entwurfs werden gebeten, mit ihren Kommentaren jegliche relevanten
Patentrechte, die sie kennen, mitzuteilen und unterstiitzende Dokumentationen zur Verfiigung zu stellen.
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DIN-Normenausschuss Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte (NAL)

Poctiments-

Document Sharing Hub

Full document details: E DIN EN ISO 3657:2020-02


http://www.avadocuments.com/doc/e-din-en-iso-3657-2020-02
http://www.avadocuments.com/doc/e-din-en-iso-3657-2020-02

- Entwurf -
E DIN EN ISO 3657:2020-02

Nationales Vorwort

Dieses Dokument (prEN ISO 3657:2019) wurde vom Technischen Komitee ISO/TC 34 ,Food products” in
Zusammenarbeit mit dem Technischen Komitee CEN/TC 307 ,Olsaaten, tierische und pflanzliche Fette und

Ole und deren Nebenprodukte — Probenahme- und Untersuchungsverfahren“ erarbeitet, dessen Sekretariat
von AFNOR (Frankreich) gehalten wird.

Das zustdndige nationale Normungsgremium ist der Arbeitsausschuss NA 057-05-05 AA ,Gemeinschafts-
ausschuss von DIN und DGF fiir die Analytik von Fetten, Olen, Fettprodukten, verwandten Stoffen und
Rohstoffen (GA Fett)” im DIN-Normenausschuss Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte (NAL).

Um Zweifelsfille in der Ubersetzung auszuschlieRen, ist die englische Originalfassung beigefiigt. Die
Nutzungsbedingungen fiir den deutschen Text des Norm-Entwurfes gelten gleichermafien auch fiir den
englischen Text.

Flir die in diesem Dokument zitierten internationalen Dokumente wird im Folgenden auf die entspre-
chenden deutschen Dokumente hingewiesen:

[SO 661 siehe DIN EN ISO 661

[SO 5555 siehe DIN EN ISO 5555
[SO 5725-1 siehe DIN ISO 5725-1

ISO 5725-2 siehe DIN ISO 5725-2

ISO 12966-2 siehe DIN EN ISO 12966-2
[SO 12966-3 siehe DIN EN ISO 12966-3
[SO 12966-4 siehe DIN EN ISO 12966-4

Anderungen

Gegeniiber DIN EN ISO 3657:2013-12 wurden folgende Anderungen vorgenommen:

a) Hinweis zur Verwendung von Alkaliblau (5.4) oder Phenolphthalein (5.5) aufgenommen;
b) Fehler bei der Berechnung der relativen Molekiilmasse fiir 16 : 0 TAG in B.7.3 korrigiert;
c) Aktualisierung der Verweisungen;

d) Norm redaktionell iiberarbeitet und den derzeit giiltigen Gestaltungsregeln angepasst.
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Nationaler Anhang NA
(informativ)

Literaturhinweise

DIN EN ISO 661, Tierische und pflanzliche Fette und Ole — Vorbereitung der Untersuchungsprobe
DIN EN ISO 5555, Tierische und pflanzliche Fette und Ole — Probenahme

DIN EN ISO 12966-2,  Tierische und pflanzliche Fette und Ole—  Gaschromatographie —von
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DIN EN ISO 12966-3, Tierische und pflanzliche Fette und Ole— Gaschromatographie von
Fettsduremethylestern — Teil 3: Herstellung von Methylestern mittels Trimethylsulfoniumhydroxid (TMSH)

DIN EN ISO 12966-4,  Tierische und pflanzliche Fette und Ole—  Gaschromatographie von
Fettsduremethylestern — Teil 4: Bestimmung mittels Kapillargaschromatographie

DIN ISO 5725-1, Genauigkeit (Richtigkeit und Prdzision) von MefSverfahren und MefSergebnissen — Teil 1:
Allgemeine Grundlagen und Begriffe (ISO 5725-1:1994)

DIN ISO 5725-2, Genauigkeit (Richtigkeit und Prdzision) von Messverfahren und Messergebnissen — Teil 2:
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Europdisches Vorwort

Dieses Dokument (prEN ISO 3657:2019) wurde vom Technischen Komitee ISO/TC 34 ,Food products” in
Zusammenarbeit mit dem Technischen Komitee CEN/TC 307 ,Olsaaten, tierische und pflanzliche Fette und
Ole und deren Nebenprodukte — Probenahme- und Untersuchungsverfahren“ erarbeitet, dessen Sekretariat
von AFNOR gehalten wird.

Dieses Dokument ist derzeit zur parallelen Umfrage vorgelegt.

Dieses Dokument wird EN ISO 3657:2013 ersetzen.

Anerkennungsnotiz

Der Text von ISO/FDIS 3657:2019 wurde von CEN als prEN ISO 3657:2019 ohne irgendeine Abdnderung
genehmigt.
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Vorwort

[SO (die Internationale Organisation fiir Normung) ist eine weltweite Vereinigung nationaler
Normungsorganisationen (ISO-Mitgliedsorganisationen). Die Erstellung von Internationalen Normen wird
tiblicherweise von Technischen Komitees von ISO durchgefiihrt. Jede Mitgliedsorganisation, die Interesse an
einem Thema hat, flir welches ein Technisches Komitee gegriindet wurde, hat das Recht, in diesem Komitee
vertreten zu sein. Internationale staatliche und nichtstaatliche Organisationen, die in engem Kontakt mit ISO
stehen, nehmen ebenfalls an der Arbeit teil. ISO arbeitet bei allen elektrotechnischen Themen eng mit der
Internationalen Elektrotechnischen Kommission (IEC) zusammen.

Die Verfahren, die bei der Entwicklung dieses Dokuments angewendet wurden und die fiir die weitere Pflege
vorgesehen sind, werden in den ISO/IEC-Direktiven, Teil 1 beschrieben. Es sollten insbesondere die
unterschiedlichen Annahmekriterien fiir die verschiedenen ISO-Dokumentenarten beachtet werden. Dieses
Dokument wurde in Ubereinstimmung mit den Gestaltungsregeln der 1SO/IEC-Direktiven, Teil 2 erarbeitet
(siehe www.iso.org/directives).

Es wird auf die Moglichkeit hingewiesen, dass einige Elemente dieses Dokuments Patentrechte beriihren
konnen. ISO ist nicht dafiir verantwortlich, einige oder alle diesbeziiglichen Patentrechte zu identifizieren.
Details zu allen wahrend der Entwicklung des Dokuments identifizierten Patentrechten finden sich in der
Einleitung und/oder in der ISO-Liste der erhaltenen Patenterklarungen (siehe www.iso.org/patents).

Jeder in diesem Dokument verwendete Handelsname dient nur zur Unterrichtung der Anwender und
bedeutet keine Anerkennung.

Fiir eine Erlauterung des freiwilligen Charakters von Normen, der Bedeutung ISO-spezifischer Begriffe und
Ausdriicke in Bezug auf Konformitétsbewertungen sowie Informationen dartiber, wie ISO die Grundséitze der
Welthandelsorganisation (WTO, en: World Trade Organization) hinsichtlich technischer Handelshemmnisse
(TBT, en: Technical Barriers to Trade) beriicksichtigt, siehe www.iso.org/iso/foreword.html.

Dieses Dokument wurde vom Technischen Komitee ISO/TC 34, Food Products, Unterkomitee SC 11, Animal
and vegetable fats and oils in Zusammenarbeit mit dem Europdischen Komitee fiir Normung (CEN),
Technisches Komitee CEN/TC 307 ,Olsaaten, tierische und pflanzliche Fette und Ole und deren
Nebenprodukte — Probenahme- und Untersuchungsverfahren, gemafd der Vereinbarung iiber die
technische Zusammenarbeit zwischen ISO und CEN (Wiener Vereinbarung), erarbeitet.

Diese fiinfte Ausgabe ersetzt die vierte Ausgabe (ISO 3657:2013), die geringfiigig gedndert wurde. Diese
Ausgabe korrigiert den Fehler bei der Berechnung der relativen Molekiilmasse fiir 16:0 TAG (B.7.3), weist
auf die Verwendung von Alkaliblau oder Phenolphthalein (5.4 und 5.5) hin und aktualisiert die
Verweisungen.

Riickmeldungen oder Fragen zu diesem Dokument sollten an das jeweilige nationale Normungsinstitut des

Anwenders  gerichtet werden. Eine vollstindige Auflistung dieser Institute ist unter
www.iso.org/members.html zu finden.
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1 Anwendungsbereich

Diese Internationale Norm legt ein Verfahren zur Bestimmung der Verseifungszahl von tierischen und
pflanzlichen Fetten und Olen fest. Die Verseifungszahl ist ein Maf? fiir die Menge an freien und veresterten
Sauren, die in Fetten und Fettsduren vorhanden sind.

Das Verfahren ist fiir raffinierte und rohe pflanzliche und tierische Fette geeignet.

Bei Vorhandensein anorganischer Sauren sind die nach diesem Verfahren erhaltenen Ergebnisse nicht
auswertbar, es sei denn, die anorganischen Sduren wurden getrennt bestimmt.

Die Verseifungszahl kann auch mit den Fettsdure-Daten, erhalten aus Gas-Fliissigkeits-Chromatographie-
Untersuchungen, wie in Anhang B angegeben, berechnet werden. Fiir diese Berechnung ist es notwendig,
sich sicher zu sein, dass die Probe keine grofderen Verunreinigungen enthdlt oder dass sie thermisch
abgebaut wird.

2 Normative Verweisungen

Die folgenden Dokumente werden im Text in solcher Weise in Bezug genommen, dass einige Teile davon
oder ihr gesamter Inhalt Anforderungen des vorliegenden Dokuments darstellen. Bei datierten
Verweisungen gilt nur die in Bezug genommene Ausgabe. Bei undatierten Verweisungen gilt die letzte
Ausgabe des in Bezug genommenen Dokuments (einschlieflich aller Anderungen).

ISO 661, Animal and vegetable fats and oils — Preparation of test sample

3 Begriffe

Flir die Anwendung dieses Dokuments gelten die folgenden Begriffe.

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

— IS0 Online Browsing Platform: verfiigbar unter http://www.iso.org/obp
— IEC Electropedia: verfiigbar unter http://www.electropedia.org/

31

Verseifungszahl

Anzahl an Milligramm an Kaliumhydroxid, die zum Verseifen von 1 g des gepriiften Produktes bendtigt wird

Anmerkung 1 zum Begriff:  Die Verseifungszahl ist eine dimensionslose Grofde. Die gebrauchliche Abkiirzung lautet
VZ.

4 Kurzbeschreibung
Die Untersuchungsprobe wird mit einem Uberschuss an ethanolischer Kaliumhydroxidlésung durch Kochen

unter Riickfluss verseift, gefolgt von einer Titration des Uberschusses an Kaliumhydroxid mit einer
volumetrischen Salzsdure-Standardlésung.

5 Reagenzien

Es sind nur analysenreine Reagenzien und destilliertes oder deionisiertes Wasser oder Wasser von gleich-
wertiger Reinheit zu verwenden.

5.1 Ethanol, Volumenanteil ¢ =95 %.

Documents
Document SharingsHub

Full document details: E DIN EN ISO 3657:2020-02


http://www.avadocuments.com/doc/e-din-en-iso-3657-2020-02
http://www.avadocuments.com/doc/e-din-en-iso-3657-2020-02

E DIN EN ISO 3657:2020-02 - Entwurf -
prEN ISO 3657:2019 (D)

5.2 Kaliumhydroxid, c(KOH) = 0,5 mol/I Losung in Ethanol.

Diese Losung muss farblos oder hellgelb sein. Eine stabile farblose Losung kann nach einem der folgenden
Verfahren hergestellt werden.

a) Unter Riickfluss wird 1 Liter Ethanol (5.1) mit 8 g Kaliumhydroxid und 5 g Aluminiumgriefd fir 1 h
gekocht und anschlief3end sofort destilliert. Die geforderte Menge an Kaliumhydroxid (etwa 35 g) wird
im Destillat gelost. Die Losung wird mehrere Tage stehen gelassen; dann wird die klare tiberstehende
Fliissigkeit von dem gefallten Kaliumcarbonat in eine Vorratsflasche aus braunem Glas dekantiert.

b) 4 g Aluminium-tert-butylat werden zu 1 Liter Ethanol hinzugefiigt und die Mischung wird fiir mehrere
Tage stehen gelassen. Die iiberstehende Fliissigkeit wird dekantiert und in ihr wird die geforderte
Menge an Kaliumhydroxid geldst. Die Losung wird mehrere Tage stehen gelassen und dann wird die
klare liberstehende Fliissigkeit von dem gefillten Kaliumcarbonat in eine Vorratsflasche aus braunem
Glas dekantiert.

5.3 Salzsdure, volumetrische Standardlésung, c(HCI) = 0,5 mol/1.
5.4 Alkaliblau 6B-Losung, o= 2,5 g/100 ml in Ethanol (5.1).
5.5 Phenolphthalein-Losung, o= 0,1 g/100 ml in Ethanol (5.1).

Phenolphthalein wird als CMR-Stoff eingestuft und sollte nur verwendet werden, wenn keine Alternative
verfligbar ist.

5.6 Siedehilfen.

6 Gerate

Die iibliche Laborgerate und im Besonderen die folgenden:

6.1 Erlenmeyer-Kolben, 250 ml Nennvolumen, aus laugenbestindigem Glas und mit Schliffhals.

6.2 Riickflusskiihler, mit einer geschliffenen Glasverbindung, die zum Erlenmeyer-Kolben passt (6.1).

6.3 Heizgerit (z. B. Wasserbad, elektrische Heizplatte oder ein anderes geeignetes Gerit). Eine offene
Flamme ist nicht geeignet.

6.4 Biirette, 50 ml Nennvolumen, mit einer Skalenteilung von 0,1 ml, oder eine automatische Biirette.
6.5 Pipette, 25 ml Nennvolumen, oder eine automatische Pipette.

6.6 Analysenwaage, Ablesbarkeit 0,000 1 g, Abwagegenauigkeit 0,001 g.

7 Probenahme

Die Probenahme ist nicht Bestandteil des in diesem Dokument festgelegten Verfahrens. Ein empfohlenes
Probenahmeverfahren ist in ISO 5555 angegeben.

Es ist wichtig, dass das Laboratorium eine Probe erhalt, die wirklich reprasentativ ist und wahrend des
Transports und der Lagerung nicht beschadigt oder verdndert wurde.

8 Vorbereitung der Untersuchungsprobe

Die Untersuchungsprobe wird nach ISO 661 vorbereitet.
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