Mindestens
haltbar bis ...

Oxidationsstabilitit von Fetten und Olen
mit der Rancimat-Methode bestimmen

Fetthaltige Lebensmittel — seien es Butter, Niisse, Kekse oder Kartoffelchips -
werden mit der Zeit ranzig. Die Ursache dafir sind chemische Veranderungen
des Fetts, allem voran dessen Oxidation. In der Qualitatskontrolle von Lebens-
mitteln hat sich die Bestimmung der Oxidationsstabilitat der enthaltenen
Fette und Ole daher als niitzliches Werkzeug erwiesen. Diese lasst sich mit
der Rancimat-Methode ermittein.




Doppelt halt nicht immer besser

Fette sind Triester des Glycerols mit drei Fettsaureresten (Abbil-
dung 1). Je nach Struktur neigen die Fettsaurereste mehr oder
weniger dazu, mit Stoffen aus ihrer Umgebung zu reagieren;
bei Nahrungsmittelfetten ist das vornehmlich Luftsauerstoff.
Besonders reaktionsfreudig sind die Doppelbindungen einfach
oder mehrfach ungesattigter Fettsauren. Fette und Ole mit
ungesattigten Fettsaureresten haben darum eine geringere
Oxidationsstabilitat als solche mit ausschliesslich gesattigten
Fettsaureresten.
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Abbildung 1. A Glycerol; B allgemeine Struktur eines Fett-
molekuls; R, R" und R" stehen fir aliphatische, meist unver-
zweigte Kohlenwasserstoffreste

Neben der Struktur der Fette und Ole — Ole sind Fette, die bei
Raumtemperatur flissig sind — haben auch die Umgebungs-
bedingungen einen Einfluss auf die Haltbarkeit. Denn eine er-
hohte Umgebungstemperatur und eine verstarkte Sauerstoff-
exposition beschleunigen den Oxidationsvorgang.
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Wer hat an der Uhr gedreht?

Die Rancimat-Methode macht sich diese Abhangigkeit zu-
nutze: Die Probe wird einer erhdhten Temperatur ausgesetzt,
wahrend kontinuierlich Luft hindurchgeleitet wird. Was im Re-
gal Wochen, Monate oder gar Jahre dauern kann, passiert im
Rancimaten innerhalb von Stunden: In erster Instanz entste-
hen Peroxide (Abbildung 2). Diese sind instabil; mit der Zeit
zerfallen die Fettsauren vollstandig und es bilden sich sekun-
dare Oxidationsprodukte, darunter fllichtige niedermolekulare
organische Sauren wie Essigsaure und Ameisensaure.

Der Luftstrom tragt die flichtigen Oxidationsprodukte in ein
zweites Gefdss. Hierin befindet sich destilliertes Wasser. Die
Leitfahigkeit dieses Wassers wird kontinuierlich gemessen; ein
Anstieg wird registriert, wenn flichtige Sauren darin auftau-
chen. Die Zeit, die verstreicht, bis fllichtige Sauren im Messge-
fass detektiert werden, heisst Induktionszeit oder Oil Stability
Index. Sie ist ein Mass fur die Oxidationsstabilitat: je langer die
Induktionszeit, desto stabiler die Probe. Abbildung 3 zeigt die
Bestimmung der Oxidationsstabilitat von Kartoffelchips.

Abbildung 2. Schema der Peroxi-
dierung einer einfach ungesattig-
ten Fettsaure. A Die mit dem
Stern markierte Methylengruppe
ist durch ihre Position neben der
Doppelbindung besonders anfallig
fur die Abspaltung eines H-Atoms.
So kommt es zur Reaktion mit dem
Hydroxylradikal. B Das reaktive Ra-
dikal bindet molekularen Sauerstoff
aus der Umgebungsluft. C + D
Durch Reaktion mit einer «frischen»
Fettsdure entsteht einerseits ein
Peroxid und andererseits ein freies
H Radikal — eine Kettenreaktion be-
ginnt.
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In der Regel gibt die Fettanalytik lediglich Auskunft Gber den
Ist-Zustand einer Probe. Zum Beispiel liefert die Bestimmung
der Saurezahl die Menge KOH, die zur Neutralisierung der frei-
en organischen Sauren in einem Gramm Fett bendtigt wird
— zum Zeitpunkt der Messung. Sie ist somit ein Mass der ak-
tuell in der Probe enthaltenen freien organischen Sduren. Die
Rancimat-Methode beantwortet dagegen die Frage nach dem
zukunftigen Verhalten der Fette: Durch die beschleunigte Al-
terung der Probe, die bei erhdhter Temperatur und Luftexpo-
sition im Rancimaten stattfindet, lasst die Methode Aussagen
Uber den zukUnftigen Abbauprozess der Fettsauren und des-
sen Geschwindigkeit zu.
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Abbildung 3. Direktmessung (ohne vorangehende Extraktion)
der Oxidationsstabilitat von Kartoffelchips bei 120 °C. Nach
der Induktionszeit von 27.73 Stunden beginnt die Leitfahigkeit
des Wassers abrupt zuzunehmen.

Maximale Probenvielfalt, minimaler Aufwand
Die Oxidationsstabilitat kann mit dem Rancimaten sowohl in
flussigen als auch in festen Proben bestimmt werden. Feste
Proben mussen zundachst zerkleinert werden, so dass Sauer-
stoff an das gesamte Probenmaterial gelangt. Im Optimalfall
wird die Probe vor der Messung pulverisiert. Mit einer Probe
einheitlicher Partikelgrossenverteilung erzielt man die besten
Ergebnisse: Dadurch, dass Sauerstoff zur gesamten Probe Zu-
gang hat, entstehen flichtige Sauren auf einen kurzen Zeit-
raum konzentriert; dadurch ergibt sich eine steile Kurve, die
sich besonders genau auswerten lasst.

Ublicherweise ist das Zerkleinern der einzige Probenvorberei-
tungsschritt. Lediglich aus Proben mit geringem Fettgehalt
oder verarbeiteten Lebensmitteln (zum Beispiel Milchpulver)
muss vor der Messung das Fett extrahiert werden.




Die Rancimat-Methode gibt verlasslich Auskunft Gber die Oxi-
dationsstabilitat von Olen und Fetten sowie fetthaltigen Le-
bensmitteln. Ausserdem wird sie fir die Analyse von Kosme-
tika verwendet. Die etablierte Methode ist in nationalen und
internationalen Normen beschrieben (Tabelle 1).

Tabelle 1. Die Rancimat-Methode in internationalen Normen

Weitere Beispiele sowie Details zu den Analysenbedin-
gungen finden Sie in der Applikation AB-408, die Sie auf
unserer Website herunterladen kénnen. Mehr Uber die
Rancimat-Methode: bit.ly/Rancimat

AOCS Cd 12b-92*  Sampling and analysis of commercial fats and oils: Oil Stability Index
ISO 6886 Animal and vegetable fats and oils — Determination of oxidative stability (accelerated oxidation test)
2.4.28.2-93 Fat stability test on Autoxidation. CDM, Japan

*AOCS — American Oil Chemists’ Society

Was im Regal Wochen, Monate oder gar
Jahre dauern kann, passiert im Rancimaten
innerhalb von Stunden.

Der 892 Professional Rancimat bestimmt die Oxidationsstabilitat
von Fetten und Olen, zum Beispiel in Lebensmitteln.
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