E DIN EN ISO 12966-4:2025-06 (D/E)

Erscheinungsdatum: 2025-04-25

Tierische und pflanzliche Fette und Ole - Gaschromatographie von
Fettsdauremethylestern - Teil 4: Bestimmung mittels Kapillargaschromatographie
(ISO/DIS 12966-4:2025); Deutsche und Englische Fassung prEN ISO 12966-4:2025

Animal and vegetable fats and oils - Gas chromatography of fatty acid methyl esters -
Part 4: Determination by capillary gas chromatography (ISO/DIS 12966-4:2025);
German and English version prEN ISO 12966-4:2025

Inhalt Seite
EUTOPAISCRES VOIWOTIT..uciiiiiiiisisssssssssssssssssssssssssssssss s s s e EE AR AR AR E AR AR RS RS EE A RE R R SRR SRR E AR AR RS 9
20 a0 ) o 10
00 1T 1) U D, 12
1 AnwendungsbereiCh. ... ————————————————————————— 13
2 NOIrmative VEIrWeISUNZEI .. iiiisisismssismsssississssssssssssssssssssss s ss s s st e sssas st sas s s sasas s sas s sanasns 13
3 BEGIIff@ oS 13
4 Kurzbeschreibung.......onssssss s s ssasaes 14
5 Reagenzien und Materialien ... s ssssass 14
51 ReferenZstandards.......u i sss s sr s s s s s E s AR e R AR R AR SRR R R AR R RAR SRR R R AR SRR R RRR RS 14
5.1.1 Referenz-Fettsauremethylester (FAME) .......cccommmmmmmmmsssssssssssssssssssssssssssssassssssssasssssssasss 14
5.1.2 Fette und Ole mit zertifizierter FettsAurezZusammenSetZUNE........cmessmessesssessssssesssessssssesssessssssess 15
5.1.3 Quantitatives FAME-Standardgemisch, das cis- und trans-Fettsduremethylester von C4:0

Dis C22:6 @NTRAIL. ..o ——————————— 15
5.1.4 FAME-Standard-Kalibrierl6sung mit 2 mg/ml fiir die Berechnung der

0] 1 00T L ] S0 ) 1 15
5.2 L0 0TS g 0 TN 21 00 F= s 16
5.3 Isooctan (2,2,4-Trimethylpentan). ... ss———s 17
5.4 Methyl-tert-butylether (MTBE) (2-Methoxy-2-methylpropan).......mmsn. 17
5.5 1 3 ) € 1 17
5.6 1T 5 (= 01 T, 17
5.7 Qualitative cis- und trans-Isomer-StandardgemischlosSung. .........coummnmsmmmmm——————— 17
5.8 Dichlormethan (Methylenchlorid). ... ——————— 17
6 PrifeiNriChEUNG. . ——————— 17
7 Probenale.... i ————————————————————— 18
8 Vorbereitung der Untersuchungsprobe.........mmsssssssssssssssssss 18
9 Herstellung der Methylester aus Fetten, Olen und FettSAUTeN.......rermesmesssessessssssssssesnes 18
10 10 11D ool 110 1)L 19
I RV L) 14 =) 0 o 19
10.2  GC-BEAINGUIIGEIN «.uuurururscsmsesmssssssssssssssssssssssssssssasssassssssssssssssesssssssese st sese st seas sEss AR SRR A AR AR AR R AR AR AR AR AR AR R RS R E R R R R R RS 19
10.3  UDerprifung der LEISTUNG ......cermessmessmesssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssans 19
11 275 QT=Tud 111111 == o 20
11.1  Qualitative Analyse und Peak-ldentifiZierung........ s 20
11.2 Quantitative ANAlYSe ... 21
11.2.1 Quantitative Bestimmung der Fettsduremethylester nach Masse (8/100 g).......couermrerarsesesesassens 22
11.2.2 Quantitative Bestimmung der Fettsduremethylester als prozentualer Anteil der Flache........ 22



11.2.3 Quantitative Bestimmung (nur) von Buttersiure- und Capronsiduremethylestern nach

Masse (g/100 g) in fetthaltigen kurzKkettigen FettSauren.......mmsn. 23
11.2.4 Quantitative Bestimmung (nur) der gesamten trans-Fettsiauremethylester nach Masse

6 L0 L 23
11.3 Angabe der Ergebnisse fiir die Kennzeichnung von Lebensmitteln ..........cococovvmnnmnsnnnmsnnnsssesesnsnns 24
12 g iz A ] 1) 25
12.1 Ergebnisse des RINGVEISUCKS ... sssssssssssssssssans 25
12.2  WiederholPrazZiSion. .. isisisisssssssssssssssssssssssssssssssss s sssssssssssssssssssssssnssssssnsnssssssnssssssnsssmssnsnsnsns 25
12.3  VergleiChpraziSion .. s 25
13 UntersuchungsberiCht... i ————————————— 25
Anhang A (informativ) Theoretischer Korrekturfaktor fiir den Flammenionisationsdetektor

(TCF) fiir Fettsauremethylester (FAME) .......cccoummismmmmmsmsmsmsssmssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasassnss 26
Anhang B (informativ) Beispiele von Chromatogrammen ... 29
Anhang C (informativ) Elutionsbereich der trans-Fettsiuremethylester (TFA).......ccousmmmmnsmsmsmssssssssesns 34
Anhang D (informativ) Stochiometriefaktoren [St(FA)] fiir die Umrechnung von

Fettsauremethylestern (FAME) in Fettsauren (FA) ... 40
Anhang E (informativ) Bestimmung der Zusammensetzung von Fettsduremethylestern,

angegeben als prozentualer Anteil der Flache, in fliissigen Pflanzendlen .......c.coconnnnsnsnsesscsnns 42
E.l ANWendungsbereiCh...... s ————————————————— 42
E.2 KUrzbeSChrelbDUNG . ... s s s s snass 42
E.3 PriffeiNriChtung ... s s s s s sanass 42
E4 Herstellung der Methylester aus Fetten, Olen UNd FEtESAUTEN ....c.vvcereeeereressesessssesssssssssssessssesssssssanes 42
E.5 DUrChflINIUNG .o R 42
E.6 Quantitative Bestimmung der Fettsduremethylester als prozentualer Anteil der Fliche........ 42
Anhang F (informativ) Ergebnisse eines RINGversuches ... 44
00 Lc) e L D 010 (LY T 53

Bilder
Bild B.1 — Typisches Chromatogramm der Lésung des Gemischs von FAME (Nu-Check-Prep,

3G LA\ 0 I O ) 29
Bild B.2 — Chromatogramm von FAME von Rindertalg ... 30
Bild B.3 — Chromatogramm von FAME von aus Keksen extrahiertem Fett .........coummmmmmmmmmmmssm 31

Bild B.4 — Chromatogramm von FAME eines Gemischs aus 95 % raffiniertem Kokos[nuss]6l und
5 % teilweise hydriertem Soja[bohnen]ol........coommm——————— 32

Bild B.5 — Chromatogramm von FAME eines Gemischs aus 90 % raffiniertem Soja[bohnen]él

und 10 % teilweise hydriertem Soja[bohnen]ol ... ———— 32
Bild B.6 — Chromatogramm von Sonnenblumenol........csss, 33
Bild B.7 — Chromatogramm von WalNUSSO]l......cccuumrmmimmsmsmmmmmmssmmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssans 33

Bild C.1 — Chromatogramm von FAME eines Gemischs aus 95 % raffiniertem Kokos[nuss]6]1 und

5 % teilweise hydriertem Soja[bohnen]él (vergroflerte Ansicht von TFA) .....ccccuviiisninsniniens 34
Bild C.2 — Chromatogramm von FAME von Rapsél (vergrofderte Ansicht von TFA)......couimsnsmssssnsnsess 35
Bild C.3 — Chromatogramm von FAME von Rindertalg (vergrofderte Ansicht von TFA) ......ccocvcinnsnsnseas 35

-2-



Bild C.4 — Chromatogramm von FAME von Rindertalg (vergréfierte Ansicht von iso- und
L 01Tz 0B ey L1 ) ) 1) 36

Bild C.5 — Chromatogramm von FAME von aus Keksen extrahiertem Fett (vergrofRerte Ansicht
70 5 T 1 ) 37

Bild C.6 — Chromatogramm von FAME eines Gemischs aus 90 % raffiniertem Soja[bohnen]6l
und 10 % teilweise hydriertem Soja[bohnen]ol (vergrofderte Ansicht von TFA) ......ccoeiiinnas 38

Bild C.7 — Chromatogramm von FAME mit unzureichender und ausreichender Auflésung

zwischen cis- und trans-Isomeren von C18:1 (aus ISO 16958 [1]) ..ccummmsmsmsmssmsssmssssssssssssssassessssss 39
Tabellen
LT3 L W e ) | e 26
B2 1= L L W B = 27

Tabelle F.1 — Prazisionsdaten fiir alle einzelnen Fettsauren, angegeben als Flichenanteil (%) —
LR 0 L) o 45

Tabelle F.2 — Prazisionsdaten fiir alle einzelnen Fettsiauren, angegeben als Masse (g/100 g) —
30 L) o 45

Tabelle F.3 — Prazisionsdaten fiir alle einzelnen Fettsauren, angegeben als Flichenanteil (%) —
SONNENDIUMENOL ... e e s e 46

Tabelle F.4 — Prazisionsdaten fiir alle einzelnen Fettsiauren, angegeben als Masse (g/100 g) —
SONNENDIUMENOL...ciiiiiiieiisiisi 47

Tabelle F.5 — Prizisionsdaten fiir alle einzelnen Fettsiduren, angegeben als Flichenanteil (%) —
LT L0 T 1) 47

Tabelle F.6 — Prazisionsdaten fiir alle einzelnen Fettsduren, angegeben als Masse (g/100 g) —
LT 1D 11T ) 47

Tabelle F.7 — Prizisionsdaten fiir alle einzelnen Fettsiduren, angegeben als Flichenanteil (%) —
Aus Keksen exXtrahiertes Fetl......mmmmmmsssssssssssssssssssssssssssssssssss s 48

Tabelle F.8 — Prazisionsdaten fiir alle einzelnen Fettsduren, angegeben als Masse (g/100 g) —
Aus Keksen extrahiertes Fetl.......sssssssssssssssssssssssssssssssas 49

Tabelle F.9 — Prizisionsdaten fiir alle einzelnen Fettsiduren, angegeben als Flichenanteil (%) —
Gemisch aus 95 % raffiniertem Kokos[nuss]él und 5% teilweise hydriertem
o) 21 020 11 T=5 1 0 49

Tabelle F.10 — Prizisionsdaten fiir alle einzelnen Fettsiuren, angegeben als Masse (g/100g) —
Gemisch aus 95 % raffiniertem Kokos[nuss]él und 5% teilweise hydriertem
o) 21 020 11 T=5 1 0 50

Tabelle F.11 — Prizisionsdaten fiir alle einzelnen Fettsiuren, angegeben als Flichenanteil
(%) — Gemisch aus 90 % raffiniertem Soja[bohnen]6l und 10 % teilweise hydriertem
R0 X 020 10 =5 1 [0 50

Tabelle F.12 — Prizisionsdaten fiir alle einzelnen Fettsauren, angegeben als Masse (g/100g) —
Gemisch aus 90 % raffiniertem Soja[bohnen]él und 10 % teilweise hydriertem
Y0 ) =1 L0 20Y 115 =3 1Y o 51



		2026-06-21T03:37:57+0000
	DIN Deutsches Institut fuer Normung e. V.
	Dokument ist zertifiziert




