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(Direktor: Prof. Dr. med. J. Ma~ek DrSc.) 

Studium der Autoxydation yon Fetten mittels der 
UV-spektrophotometrischen Methoden 

V. Bewertung von Veriinderungen organoleptischer Eigenschaften 
der Fette, die durch die Autoxydation hervorgerufen wurden, mittels 

objektiver Methoden 

V o n  B. A .  J. Sed ld~ek  

Mit 10 Abbildungen und 6 Tabellen 

(Eingegangen am 17. Dezember 1971) 

In der vier ten Mittei lung (1) wurde  die Bedeutung der Gradienten eini- 
get objekt iver  Indikatoren yon Fet tver~nderungen bewertet ,  die durch den 
Autoxydationsprozei~ hervorgerufen  wurden.  In den letzten Jahren  be- 
steht das Bestreben, die subjektive organoleptische Beur te i lung der 
l~anzigkeit von Fet ten und Fet tante i len  der Nahrungsmit te l  mittels objek- 
tiver Methoden zu erg~nzen. In unserem Labora tor ium bew~hrten  sich 
folgende Arbei tsverfahren:  Ffir die Verfolgung des Gehalts an pri-  
ra~ren Autoxydat ionsprodukten  - Peroxiden  und Hydroperoxiden  -, die 
Best immung der Peroxidzah]  mittels der jodometrischen Methode (2), den 
relat iven Gehalt  an sekund~ren Produk ten  der Aldehyde bedienen wir  uns 
der kalorimetrischen Methode mit  der 2-Thiobarbi turs~ure (TBS-Methode) 
(3), den relat iven Gehalt  an unges~ittigten (Q) und ges~ittigten (~s) Aldehy-  
den der dest i l lat ions-UV-spektrophotometrischen Methode (Destillations- 
UV-Methode) (4), den Gehal t  an Spal tprodukten mit  freien Carboxylgrup-  
pea der kolorimetrischen Methode mit  Diphenylcarbazid (DPC-Methode) 
(5) und auch fiir die S~iurezahl. Fe rne r  haben wir  die direkte  UV-spektro- 
Photometrische Methode eingeffihrt  (6). 

Versuchsteil und Ergebnisse 

Die Fet tproben wurden  langfrist ig einerseits bei Labora tor iumstempe-  
ra tur  in Glasflaschen aus farblosem Glas am Lichte zwecks Beschleunigung 
des Autoxydationsprozesses gelagert  und anderersei ts  im Eisschrank bei 
einer Tempera tu r  von 1 bis 3 ~ C, wo der Autoxydationsprozel~ im Gegen- 
tell langsamer verlief. An den gew~hlten Terminen  wurden  die Proben 
entnommen, und nach subjekt iver  Bewer tung  der Fet te  durch organolep- 
tische Prf i fungen bei Anwendung des Punkteschemas (Tab. 1) wurden  die 
Analysen mittels der oben angeffihrten Methoden vorgenommen,  die noch 
rait der  Best immung der Viskosit~it, des Brechungsindexes, des spezifischen 
Gewichts und der Jodzahl  erg~inzt wurden  (7). 

6 ZfE2 
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A b b .  1. A b b .  2. 
A b b .  1. A u t o x y d a t i o n  d e s  S o n n e n b l u m e n t ~ l s ;  B e z i e h u n g  o r g a n o l e p t l s c h e r  E i g e n s c h a f t e n  Zu 
d e n  D u r c h s c h n i t t s w e r t e n  e i n i g e r  B e s t i m m u n g a n .  I :  rl ( e r s t e s  M a x i m u m  der  d i r e k t e n  U V -  
M e t h o d e ) ;  I1: P e r o x l d z a h l  in  m V a l / k g ;  I I I :  e 4 u n d  sa ( D e s t i l l a t i o n s - U V - M e t h o f l e ) ;  T B S -  

M e t h o d e ;  S Z :  S t i u r e z a h l ;  D P C - M e t h o d e .  
A b b ,  2. A u t o x y d a t i o n  d e s  E r d n u B 6 1 s ;  B e z i e h u n g  o r g a n o l e p t i s c h e r  E t g e n s c h a f t e n  z u  den  
D u r c h s c h n l t t s w e r t e n  e in lger  B e s t t m m u n g e n  ( B e z e t c h n u n g  I .  b t s  I I I .  gletch w l e  i n  A b b .  1), 

Die Abh~ngigkeit der Verschlechterung der organoleptischen Eigen- 
schaften yon den Durchschnittswerten, die mittels oben angeffihrter Metho- 
den bestimmt wurden, wurde graphisch veranschaulicht. In dieser Mittei o 
lung sind die erw~hnten Abh~ngigkeiten bei folgenden Fetten bestimmt 
worden: SonnenblumenS1 (Abb. 1), E r d n u ~ l  (Abb. 2) SojaS1 (Abb. 3), 
MaisS1 (Abb. 4), Raps61 (Abb. 5), Schweineschmalz (Abb. 6), Rindertalg 
(Abb. 7) und geh~rtetes Fett  (Abb. 8). Der Verlauf der Kurven des aus dem 
Sonnenblumen61 (Abb. 9) erzeugten Shortening ist analog wie bei den 
Olen. Die Kurven des aus Raps61 erzeugten Shortenings zeigten eine 
~hnliche Tendenz wie beim Vorhergehenden, weshalb wir die betreffenden 
Diagramme nicht eingereiht haben. 

Bei der Butter macht sich die Autoxydation bloB in geringem Umfange 
geltend, es iiberwiegt die Lipolyse. In folgendem wurde nun ein kleines 
Anwachsen der Peroxidzahl von 1,1 auf 4,5 bei der Bewertung mit 4 Punk- 
ten verzeichnet, und weiter sank sie auf 3,8 reval. Auch der relative Ge- 
halt an Aldehyden sank nach dem Erreichen eines wenig ausgepr~igten 
Maximums (0,056) abermals. Ein gr6Berer Anstieg ist bei der S~urezahl 
verzeichnet worden (yon 0,22 auf 0,96). 

Viskosit~t, Brechungsindex, spezifisches Gewicht und Jodzahl mancher 
Fettarten, deren organoleptische Eigenschaften als einwandfrei, ranzig und 
stark ranzig bewertet wurden, sind in Tab. 2 angeffihrt. Zwecks Erleichte- 
rung des gegenseitigen Vergleichs dieser Werte haben wir ihr Ansteigen 
zahlenm~Big ausgedrfickt (Tab. 3). 
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Abb .  4. 

Abb. 3. Autoxydation des SoJaSls; Beziehung tier organoleptischen Elgenschaften zu den 
Durchschnlttswerten elniger Bestimmungen (Bezeichnung I. bJs III. gleich wie in Abb. 1). 
Abb. 4. Autoxydation des MaisSls; Beziehung organoleptischer Eigenschaften zu den 
Durchschnittswerten etniger Bestimmungen (Bezelchnung I. his Ill. gleich wie in Abb. I). 

In  Abb.  10 s ind  die K u r v e n  des Ver laufes  von  W e r t e n  des zwe i t en  
M a x i m u m s  der  ee des U V - S p e k t r u m s  in  Zone  273 n m  verze ichne t  worden ,  
die mi t t e l s  der  d i r e k t e n  UV-Methode  ffir e in ige  yon  den  oben  ve r fo lg t en  
F e t t a r t e n  a u s g e w e r t e t  w o r d e n  sind.  Der  K u r v e n v e r l a u f  zeigt, dab pa ra l l e l  
rnit dem A n s t e i g e n  der  F e t t r a n z i g k e i t  ke in  e indeu t iges  A n w a c h s e n  oder  
A b s i n k e n  dieses M a x i m u m s  bes teht .  Dagegen  ist aus der  A b b i l d u n g  klar ,  
dab die M a x i m a  der  e2 der  Ole ( K u r v e n  1 bis  3) h6he re  We r t e  a u f w e i s e n  

'als  bei  den  i i b r i gen  F e t t a r t e n  ( K u r v e n  4 bis 7). 

Tab. 1. Bewertung organoleptischer Eigensehaften von Fe t ten  

Punktzahl  Beschreibung der Fetteigenschaften 

10 
9 
8 
7 
6 
5 
4 
3 b i s  2 
l b i s 0  

frisch erzeugtes 
nicht  ganz frlsches 
Geschrnack gelagerten Fettes 
gering kratzender GeschInack 
schwach kratzender Geschmack 
kratzender Geschrnaek - sehwaeh ranziges Fort  
stark kratzender Geschrnack - etwas ranziges Fe t t  
ranzlg 
stark ranzig 



152 Ze~tschri]t ]iir Ern~ihrungswissenscha]t, Band 11, Heir 2 

Tab. 2 

Durehschnittswerte von einwandfreien Fe t ten  (10 bis 7 Punkte) 

Fettarb Best immung Visk. Brech.- Spez. Jodzahl 
bei ~ Index Gew. 

SonnenblumenS1 20 60,31 1,4735 0,9173 133,2 
Erdnu1351 20 70,77 1,4687 0,9119 96,9 
Soja51 20 57,96 1,4738 0,9145 138,4 
MaisS1 20 60,01 1,4722 0,9201 - 
Raps~l 20 75,69 1,4708 0,9102 109,4 
Oliven61 20 70,50 1,4682 0,9094 90,5 
Baumwollsamen~l 20 67,17 1,4704 0,9143 - 
Schweineschraalz 40 33,85 1,4582 0,9036 - 
But ter  40 29,06 1,4527 - - 
geh~rtetes Spelsefett 40 39,16 i,4606 0,8937 79,7 

Durehschnittswerte yon ranzigen Fetten (3 Punkte) 

Fet ta r t  Bestlmmung Visk. Brech.- Spez. Jodzahl 
bei ~ Index Gew. 

SonnenblumonS1 20 66,23 1,4738 0,9202 126,9 
Erdnu~61 20 85,45 1,4689 0,9141 89,1 
SojaSl 20 68,07 1,4746 0,9172 126,5 
~Iais61 20 65,47 1,4729 0,9215 - 
RapsS1 20 96,41 1,4719 0,9115 102,1 
OlivenS1 20 75,05 1,4685 0,9145 83,7 
BaumwollsamenS1 20 74,85 1,4720 0,9171 - 
Sehweineschmalz 40 36,15 1,4584 - - 
But ter  40 30,57 1,4531 - - 
gehirtete~ Speisefett 40 41,37 1,4611 0,8955 76,6 

Durchschnittswerte yon stark ranzigen Fe t ten  (1 bis 0 Punkte)  

Fe t ta r t  Best immung Visk. Brech.- Spez. Jodzahl 
bei ~ Index Gew. 

SonnenblumenS1 20 73,91 1,4745 0,0236 126,5 
Erdnu~61 20 123,9 1,4712 0,9236 75,3 
SojaS1 20 151,7 1,4771 0,9344 120,9 
Mais61 20 74,41 1,4732 0,9219 - 
RapsS1 20 109,6 1,4726 0,9127 96,9 
Oliven61 20 . . . .  
Baumwollsamen~l 20 . . . .  
Schwehueschmalz 40 37,15 1,4586 - - 
But ter  40 . . . .  
gehiirtetes Speisefett 40 . . . .  
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Abb.  5. Abb .  8. 

Abb .  5. A u t o x y d a t l o n  de s  Raps~Is ;  B e z i e h u n g  o r g a n o l e p t i s c h e r  ~ . i genscha f t en  zu  d e n  
D u r c h s c h n l t t s w e r t e n  e i n i g e r  B e s t i m m u n g e n  ( B e z e i c h n u n g  I. h i s  I I I .  g l e l ch  w l e  in  Abb .  1). 
Abb .  8. A u t o x y d a t i o n  v o n  S c h w e t n e s c h m a l z ;  B e z i e h u n g  o r g a n o l e p t i s c h e r  E i g e n s c h a f t e n  zu  
d e n  D u r c h s c h n i t t s w e r t e n  e i n i g e r  B e s t i m m u n g e n .  I :  ~1 (e r s t e s  M a x i m u m  d e r  d t r e k t e n  UV- 
Me thode ) "  T B S - M e t h o d e ;  e, u n d  es (Des t t l l a t i ons -UV-Methode ) ,  SZ:  S t t u r ezah l ;  I i :  P e r -  

o x i d z a h l  i n  m V a l / k g .  

Statistisch w u r d e n  die Ergebnisse  be im Sonnenblumen61 bewerte t ,  wo 
in s~mtlichen F~llen die Durchschni t tswerte  aus mehr  als aus sieben Be- 
s t immungen  zahlenm~i3ig ausgedrfickt worden  sind. In  Tab. 4 ist die 
S t reuung der  Bes t immung  der  Peroxidzahl ,  der  ~.1, der  S~urezahl  und der  
Ext ink t ionswer te  bei der  TBS-Methode  angeffihrt .  Es wurde  eine Kor re -  
lat ion zwischen der Geschmackspunktebewer tung  und einzelnen objekt i -  
yen  Bes t immungen  festgestellt .  Die Korrelat ionskoeff iz ienten sind in Tab. 5 
angeffihrt .  In  allen F~llen wurden  signifikante Werte  der  Korre la t ions-  
koeffizienten aufgefunden,  wobei  zwischen den subjekt iven  organolept i -  
schen Pr i i fungen auf der einen Seite und der  Peroxidzahl  und der  mit tels  

Tab. 4. Streuung manchor Werto yon SonnenblumenS1 

Peroxidzahl e~ S~urezahl TBS-Methode 
Punkt~anzahl mln. max. rain. max. rain. max. rain. max. 

10 bis 8 1,05 3,82 1,20 2,37 0,12 0,53 0,012 0,037 
7 5,61 16,80 1,83 2,80 0,22 0,35 0,032 0,097 
6 13,2 24,4 2,09 3,85 0,30 0,65 0,073 0,233 
5 24,4 89,0 2,58 5,40 0,25 0,47 0,125 0,420 
4 46,1 76,9 3,04 6,85 0,36 0,56 0,259 0.561 
3 bis 2 82,1 184,0 3,70 12,66 0,27 0,57 0,329 0,376 
1 bis 0 106,2 339,9 4,18 16,30 0,30 0,77 0,403 1,97 
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A b b .  7. A b b .  8, 

Abb.  7. A u t o x y d a t t o n  y o n  R i n d e r t a l g ;  B e z l e h u n g  o r g a n o l e p t i s c h e r  E i g e n s c h a f t e n  z u  d e n  
I)urchschnittswerten einiger Bestimmungen. I: eL (erstes Maximum der direkten UV- 

Methode), TBS-Methode; DPC-Methode; II: Peroxidzahl in mVal/kg; III: S~urezahl. 
Abb. 8. Autoxydation des geh~rteten Fettes; Beziehung organoleptischer Elgenschaften zu 

den Werten einlger Bestimmungen (Bezeichnung I. his III. glelch wie In Abb. 1). 

de r  TBS-NIe thode  au f  d e r  a n d e r e n  S e i t e  b e w e r t e t e n  E x t i n k t i o n  e ine  
l o g a r i t h m i s c h e  A b h ~ n g i g k e i t  g e f u n d e n  w o r d e n  is t ;  zwi schen  d e n  o r g a n o -  
l ep t i s chen  P r f i f u n g e n  u n d  den  W e r t e n  d e r  el u n d  desg le i chen  auch d e r  
S ~ u r e z a h l  b e s t e h t  e ine  l i n e a r e  A b h ~ n g i g k e i t .  

D i s k u s s i o n  

,&us d e m  K u r v e n v e r l a u f  d e r  v e r f o l g t e n  0 1 p r o b e n  (Abb.  1 bis  5) u n d  
d e m  S h o r t e n i n g  (Abb.  9) i s t  offensicht l ich,  d a b  p a r a l l e l  m i t  d e r  V e r -  
s ch l ech t e rung  d e r  o r g a n o l e p t i s c h e n  E igenscha f t en ,  fo lg l ich  m i t  d e m  A n s t i e g  
d e r  R a n z i g k e i t ,  d e r  v e r f o l g t e n  F e t t e  e in  A n w a c h s e n  d e r  p r i m ~ r e n  P r o d u k t e  
d e r  A u t o x y d a t i o n  ( H y d r o p e r o x i d e  u n d  P e r o x i d e )  u n d  e in  G e h a l t  an  s e k u n -  
d~ren  P r o d u k t e n  ( A l d e h y d e n )  zu v e r z e i c h n e n  ist .  V o n  d e m  b e i  d e r  
o r g a n o l e p t i s c h e n  B e w e r t u n g  m i t  6 P u n k t e n  ( k r a t z e n d e r  Be igeschmack)  en t -  

Tab. 5. Koefflzienten der Korre la t ion  des SonnenblumenSIs 

Koeffizient 
der  Korre la t ion 

r 

Signifikanzspiegel 

-...._, 

l~eroxidzahl --0,9852 p < 0,001 
el (direkte UV-Methode) --0,9241 0,01 > p > 0,001 
S/~urezahl - -  0,8745 p = 0,01 
TBS-Methode --0,9684 p < 0,001 
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A b b .  9. A u t o x y d a t i o n  d e s  a u s  d e m  S o n n e n b l u m e n S 1  e r z e u g t e n  S h o r t e n i n g ;  B e z i e h u n g  
o r g a n o l e p t i s c h e r  E i g e n s c h a f t e n  zu  d e n  W e r t e n  e i n i g e r  B e s t i m m u n g e n  ( B e z e i c h n u n g  I .  bts  

I I I .  g le ich  w l e  in A b b .  1). 

Abb .  10. B e z i e h u n g  d e s  z w e i t e n  M a x J m u r n s  d e r  z, d e s  U V - S p e k t r u m s  d e r  d i r e k t e n  UV-  
Methocie  in  Z o n e  273 n m  e t n i g e r  F e t t a r t e n  zu i h r e n  e r g a n o l e p t l s c h e n E l g e n s c h a f t e n :  1: Son-  
n e n b l u m e n ~ l :  ErdnuD61;  3: Raps~ l ;  4: S c h w e i n e s c h m a l z ;  5: B u t t e r ;  6: R i n d e r t a l g ;  7: G e -  

h~trtetes  Fe t t .  

sprechenden Punk te  stieg der  Gehal t  an Spa l tp roduk ten  mi t  f re ien Car-  
boxylgruppen,  der  u n t e r A n w e n d u n g  der  DPC-Methode  verfolg t  worden  ist. 
Die S~urezahl,  die sich bei diesen Olar ten  nur  wenig ~nderte, besi tzt  ffir 
die Bewer tung  ihres Ranzigkei tsgrades  eine kle inere  Bedeutung.  Auch das 
ers te  M a x i m u m  der Ext inkt ion  el in Zone 243 nm des mit te ls  der d i rekten  
UV-Methode bewer te ten  UV-Spekt rums ,  durch das der  Gehal t  an Oxipoly-  
meren  verfolg t  wird, und nach J. Pokorn~ und G. Jan{~ek (8) der  Gehal t  an 
konjugier ten  Hydroperoxiden ,  wuchs paral le l  mi t  den fibrigen oben ange-  
ff ihrten Werten.  

Bis zu welchem MaBe ffir die Beur te i lung der  Fe t t ranzigkei t  Viskosit~t, 
Brechungsindex,  spezifisches Gewicht  und Jodzahl  eine Bedeutung besitzen, 
ist aus Tab. 2 und 3 zu ersehen. An Hand  des Vergleichs yon Wer ten  bei 
ranzigen und e inwandfre ien  Fe t ten  ergibt  sich, daft die Viskosit~it bloI~ 
bei Olen bis zu e inem bes t immten  Mal3e ein Anwachsen verzeichnete (am 
besten ist dies aus den Werten  /~ und Q in Tab. 3 ersichtlich). Einen grS~e- 
ren Anstieg der Viskosit~t verzeichnete m a n  bei s t a rk  ranzigen Olen. Im 
Vergleich mi t  e inwandfre ien  Olen w a r  das Anwachsen des Brechungs-  
indexes, des spezifischen Gewichts und desgleichen auch der Jodzahl  bei 
ranzigen Fet ten gering, signifikanter war  das Ansteigen bei s t a rk  ranzigen 
Fetten.  

Bei Schweineschmah (Abb. 6) wurde  ein Ansteigen der  Peroxidzahl  
blo~ bis 19 mva l /kg  daher  e twa  bis 1/5 des Durchschnit tswertes  der Per -  
oxidzahl be im RapsS1 vermerk t ,  das das niedrigste  M a x i m u m  bei der 
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(~lgruppe zeigte. Ein noch niedrigeres  Anste igen w a r  be im re la t iven  Geha l t  
an Aldehyden,  das mit te ls  der  TBS-Methode  verfolg t  wurde,  dem Gehal t  
an unges~ittigten (~4) und ges~tt igten Aldehyden (e~) festzustellen. Die 
Sfiurezahl n a h m  im Vergleich mi t  dem (~1 signif ikanter  zu, dagegen die 
Ext inkt ion bei der DPC-Methode nur  geringftigig. Das ers te  M a x i m u m  
der Ext inkt ion  el des mit te ls  der d i rekten  UV-Methode bewer t e t en  Spek-  
t rums sank bis zu e inem 5 P unk t en  entsprechenden Wer t  (bei organolept i -  
scher Bewertung)  und stieg dann wel ter  an. 

Ftir die Bewer tung  der Ranzigkei t  des Schweineschmalzes besitzt  die 
Peroxidzahl  sowie die Methoden die grSi3te Bedeutung,  mit te ls  denen der  
Gehal t  an Aldehyden verfolg t  wird  (TBS-Methode und der  mit te ls  der  
Dest i l la t ions-UV-Methode e4 bes t immte  Gehal t  an unges~ittigten Aldehy-  
den). Das erste M a x i m u m  der Ext inkt ion  el des mit te ls  der  d i rekten  UV- 
Methode ausgewer te ten  Spek t rums  verzeichnete ein verh~iltnism~il3ig ge- 
ringes Anwachsen der Werte  und hat  folglich eine ger ingere  Bedeutung  ffir 
die Beur te i lung der durch die Autoxyda t ion  he rvo rge ru fenen  Ver~inderun- 
gea des Schweineschmalzes.  

Para l le l  mi t  dem Anstieg der Ranzigkei t  des Rinder ta lgs  (Abb. 7) und 
des geh~irteten Fet tes  (Abb. 8) stieg die Peroxidzahl ,  der  Gehal t  an  Aldehy-  
den und Spa l tp roduk ten  mi t  f re ien Carboxy lg ruppen  an, der mit te ls  der 
DPC-Methode verfolg t  wurde.  Die Sfiurezahl zeigte ein bedeutsameres  
Anwachsen beim Rindertalg.  Die Werte  der e~ brachten  ein Absinken.  Bei 
diesen Fetten,  die sich durch einen niedr igen Geha l t  an Glyzer iden unge-  
s~ittigter Fettsf iuren kennzeichnen, finderten sich die Viskositfit und  die in 
Tab. 2 und 3 angef t ihr ten fibrigen Werte  nur  wenig. 

Fiir die objekt ive  Beur te i lung des Ranzigkei tsgrades  yon PflanzenSlen 
Und Schweineschmalz haben wir  die Tab. 6 aufgestell t ,  in der wir  die 
Grenzwer te  ftir e inwandfre ie  Fet te  (10 bis 8 Punkte) ,  ffir Fet te  mi t  k ra tzen-  
dem und schwach ranzigem Beigeschmack (5 Punkte)  und ftir Fet te  mi t  
s tark  k ra t zendem und etwas ranz igem Beigeschmack (4 Punkte)  anfiihren. 
Die Grenzwer te  gel ten ffir die oben in dieser Arbei t  angewende ten  Metho-  
den. Aus dieser TabelIe ist ersichtlich, daI~ ffir die Beur te i lung der  Ranzig-  
keit  yon PflanzenSlen die Peroxidzahl  und fe rner  Methoden Bedeutung 
haben, mit te ls  derer  re lat iv  der Gehal t  an Aldehyden  (TBS-Methode und 
Werte  der e4 undes)  und desgleichen auch das erste M a x i m u m  der Ext ink-  

Tab. 6. Grenzwerte einiger Bestimmungen 

Peroxidzahl (reVal) 
TBS-Methode (E) 
e4 (Destillations-UV-Methode) 
e~ (Destillations-UV-Methode) 
ej (direkte UV-Methode) 
Siiurezahl 

Organoleptischo Eigenschaften (Punktwertung) 
Pflanzen61e SehweineschmMz 
1 0 - 8  5 4 1 0 - 8  5 4 

bis fiber fiber bis fiber fiber 
4 15 25 2,5 4 5 
0,10 0,20 0,25 0,10 0,20 0,25 
0,10 0,15 0,20 0,10 0,15 0,20 
0,10 0,20 0,25 0,10 0,20 0,25 
2,0 2,5 3 , 0  - - - 
0 , 5  0,5 0,5 0,8 0,8 0,8 
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tion t des durch direkte UV-Methode bewerte ten UV-Spektrums verfolgt 
werden. Im Vergleich mit den oben angeffihrten Methoden ist die DPC- 
Methode weniger empfindlich, und die S/iurezahl ist nicht verl/iI31ich. Die 
S~urezahl hat  eine Bedeutung nur  in jenen F~illen, in denen sich der 
Prozel3 der hydrolytischen Ranzigkeit, also die IApolyse, geltend macht. 
Bei der Autoxydat ion  der 01e entstehen Spal tprodukte  mit  freien Car- 
boxylgruppen erst in den Endstadien der Autoxydation,  wo das O1 bereits 
als stark ranzig bewerte t  wird. Fiir die Bewertung yon Schweineschmalz 
besitzt eine Bedeutung die Peroxidzahl und oben angefiihrte Methoden, 
mittels derer der Aldehydengehal t  verfolgt  wird (TBS-Methode, ~4, e6). Die 
S~iurezahl ist /ihnlich wie bei 01en, und ferner  sind die et- und die DCP- 
Methode ffir die Bewer tung des Schweineschmalzes weniger verl~i131ich. 

Ffir die iibrigen Fet tar ten  (Abb. 7 bis 9) wurden  zwar  die Kurvenver -  
1/iufe der verfolgten Werte bewertet,  doch war  es nicht mSglich, die 
Grenzwerte  festzulegen, da wir in diesen F/illen uns auf eine geringere 
Anzahl yon Analysen stfitzten. 

Aus der Abb. 10 ist ersichtlich, dab fiir die Beurtei lung der Fettranzig- 
keit das zweite Maximum der Extinktion des mittels der direkten UV- 
Methode bewerteten Spektrums in Zone 273 nm, das der Zone der Triene 
entspricht, nicht verwendbar  ist. Parallel  mit dem Ansteigen der Olranzig- 
keit (organoleptisch ausgewertet) wuchs die '2 nur  beim RapsS1 (Kurve 3) 
an, dagegen ist beim Sonnenblumen-  und Erdnu1351 nach Erreichen des 
Maximums ein Absinken beobachtet worden. Bei den iibrigen Fet tar ten 
verzeichneten die Kurven  vorwiegend eine sinkende Tendenz. Aus den 
Werten der e2 kann  man die Annahme  ableiten, da~ hier eine best immte 
Beziehung zum Glyzeridgehalt  der unges/ittigten Fetts/iuren und daher 
zur Jodzahl des betreffenden Fettes besteht. Dies kann man auf Grund 
dessen aussagen, well die Olkurven (1 bis 3) hShere Werte zeigen als in 
den fibrigen F/illen, d. h. bei Fetten mit niedrigerer Jodzahl. Mit dem 
Ansteigen der Ranzigkeit  der verfolgten Fette sollte jedoch die ~ parallel 
mit  dem Sinken der Jodzahl absinken. Diese Gesetzm~13igkeit ~u/3ern die 
01e jedoch insbesonders nicht. 

Der Autor dankt ffir die tec.hnische Mitarbeit yon Frau H. Vokurkovd und 
J. PiLmannovd, ffir die statistische Bewertung Frau Ing. K. Zvoldnkovd, fiir die 
Anfertigung der Abbildungen Frau M. Jake~ovd und ffir die Ubersetzung Herrn 
Dr. J. Vajner. 

Zusammenfassung 

Es wurde die Beziehung zwischen der subjektiven Bewertung des Ranzig- 
keltsgrades yon Fetten mittels organoleptischer Prfifungen und objektiver Me- 
thoden studiert, yon denen sich ffir die Bewertung yon Olen Peroxidzahl, TBS- 
Methocle und destillations-UV-spektrometrische Methode fiir die Verfolgung des 
Aldehydgehaltes sowie das erste Maximum der Extinktton des mittels tier 
direkten UV-spektrophotometrischen NIethode ausgewerteten Spektrums in zone 
243 nm eignen, durch die der Gehalt an Oxydationsprodukten Oxypolymeren und 
konjugierten Hydroperoxiden) verfolgt wird. Fiir die Bewertung der Ole ist 
gleichfalls die kolorimetrische lYIethode mit Diphenylcarbazld geeignet. Die 
S/iurezahl ist kein verl~131icher Indikator der O1- und Schweineschmalzver/inde- 
rungen, die durch die Autoxydation hervorgerufen wurden. Es wurden die 
Grenzwerte ffir die Beurteilung der Ole und des Schweineschmalzes beantragt. 
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