DIN EN 14105:2024-12 (D)

Erzeugnisse aus pflanzlichen und tierischen Fetten und Olen - Fettsdure-Methylester
(FAME) - Bestimmung des Gehaltes an freiem und Gesamtglycerin und Mono-, Di-
und Triglyceriden; Deutsche Fassung EN 14105:2024

Inhalt Seite
EUTOPAiSCRES VOIWOT T .coiiuiiinsmiaisssnssissssssssssssssssssssnsssassssssssasssssssssssssssassssssssas sess sasassesssas sess sasas sess sas nss sasas ssssas snsssassnsssasasss 6
1 Anwendungsbereich.... s ———————————————_—— 7
2 V0D o 4T U ] a1 ) 7
3 3= o 7
4 KUrzbesChreibung.......oiiiniiiissssssssss s s s s s s s 7
5 L0811 111221 ) 8
6 PrifeiNriChtUuNG. ..o AR R R RS 8
7 Vorbereitung der LOSUNZEN ...t sssssssssssssssssssassssssssssssssssssssssssesssssssssesssssans 9
71 Stammlosung mit 1,2,4-Butantriol, 1 mg/ml.......is——n 9
7.2 Stammlésung mit Glycerin, 0,5 ME/MI .....cciciriiimrin s —————————————— 9
7.3 Standard-Glycerid-Stammlosung, 2,5 MG/ Ml.....ccccuimmmmmmmsmmmmmmmsmssssss—s————" 9
7.4 Handelsiibliche Mischung von Monoglyceriden.........ummsssssssssssssssssssssssses 10
7.5 LU 1D 100 9T o 10T o . 10
8 Probenalme ... ——————————————————— 10
9 B3 3 21 1 L) 10
9.1 Betriebsbedingungen...... s ———————————— 10
9.2 Analyse der Kalibrierl0SUNGEeNN ......ccunmmsmsmssmsmsmsmssssmsmssssssssmssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssseses 11
9.3 Analyse der handelsiiblichen MonoglyceridmisChung ... 11
9.4 Herstellung und Analyse der Proben.......ssssssssssssss 11
9.5 L0 L) A () oL . 11
9.6 LG 10D T 0D o . 12
9.7 Uberpriifung der SAULENIEISTUNG .......c.cieuersnesssessessesssesss s ssssssssssssssses 12
10 Berechnung der ErgebniSse ... ssssssssssassssssssasss 12
10.1 Integration der PEaKS ... s asas s s 12
10.2 KalibrierfunKktion fiir GIyCerin ... s ssssssss 13
10.3  Freies GLYCEIiN s a s A R 13
L €4 7 o o 13
BRI 7T D 00 Lo | o) o 14
11 Angabe der ErgebniSSe ... s s sss st sssssssssassas s nssses 14
12 S iz A ] 0 ) 14
12.1 Ringversuch (ILS, en: interlaboratory study)......cmmssssssssssssans 14
12.2  WiederhOoIDarKeit, I ... iiiiieiisiisiiesisisssiisssssssssssssssssssssssssssssassssss sensssnssssssas sensssmsssnssssssnsssnsssmsssnsssnssnssnnssnssns 14
12.3  VergleichbarKeit, R ... s s sssssssssssssssssnss 15
13 PrUfDEriChE oS 15
Anhang A (informativ) Probenchromatogramm ... 16
Anhang B (informativ) Berechnung der KalibrierfunKktion ... 25
Anhang C (informativ) Praktisches Beispiel fiir die Berechnung der Kalibrierfunktion ........ccouueuseeens 27
Anhang D (informativ) Ringversuchsergebnisse......mmmmsssssssssssssssssssas 29



I8 =Y 2 L0 D 00T Y < 31

Bilder

Bild A.1 —RME-Probenchromatogramin .....ccieimsmmssisssmssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssns 16
Bild A.2 — Peaks der Monoglyceride einer RME-Probe ... 17
Bild A.3 — Peaks der Diglyceride einer RME-Probe.........omnmsssssssssssss 18
Bild A.4 — Peaks der Triglyceride einer RME-Probe ..o 20
Bild A.5 —PME-Probenchromato@ramm ... mssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss st sssssssssssasssassnns 20
Bild A.6 — Peaks der Diglyceride einer PME-Probe.........sssssssssss: 21
Bild A.7 — Peaks der Diglyceride einer PME-Probe, die Fettsdure-Methylester-Dimere enthiilt......... 23
Bild A.8 — Peaks der Triglyceride einer PME-Probe ... 24
Tabellen

Tabelle 1 — Vorbereitung der Kalibrierl0SUNGen ........ccoumimmsmmmmsmmsmssmssssssmsssssssssssssssssssssssssssasssssssassess 10
Tabelle 2 — Beispiel fiir AnalysebedinguUngen......... s —————— 10
Tabelle 3 — WiederholbarKeit ..o 15
Tabelle 4 — VergleiChDarKeit ... ssssssssssssssassessssssssens 15
Tabelle B.1 — Experimentelle Daten.......ccuimmmmmsmmimmsmsmsmsmssmssmsssssssmssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassssssasassess 25
Tabelle B.2 — Daten der RegressionSfunKktion ... 25
Tabelle C.1 — Experimentelle Daten ... ssssssssssasssssssssssssssassssssasassens 27
Tabelle C.2 —RegresSioNSAAtenN . ... sssas s sasassesssassssssssassssssasassesssassssssasassens 27
Tabelle D.1 — MONOGLYCOIIAE .....cuvuimresmsssnsnssisssissssssssssssssssss s s s s e e e e R R R s R SR n 29
Tabelle D.2 — DiglyCeride.....umm s 29
Tabelle D.3 — TriglyCeride ....cummmrmmmmrmsmssssmsmssssssssmssssssssssssssssssssssssesssassss s s s sas s ssas s sss s e ssassenssssssnens 30
Tabelle D.4 — Freies GlYCeriN....omsmmssssssmssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassssssssasssasssssssssssasssassassssens 30
Tabelle D.5 — GeSaAMEGlY COIIN...iiiiiiiinsssnssss s s E AR nnn 30



		2026-06-27T01:05:11+0000
	DIN Deutsches Institut fuer Normung e. V.
	Dokument ist zertifiziert




