Robuste Analyse der Fettsauren in Milch:

Eine unabhangige Lebensdauerbewertung
von Rt-2560 GC-Saulen

Die Priifung der Fettsdurezusammensetzung ist von allgemeinem Interesse, egal ob es sich um die Charakterisierung von Speisedlen
oder um Untersuchungen zu den gesundheitlichen Auswirkungen von Lebensmitteln handelt. In den Landern der Européischen Union
wird enorme Arbeit geleistet, um unser Verstindnis dieser Auswirkungen zu verbessern. Dabei nimmt die Analyse der Fettsduren eine
zentrale Rolle ein. Uberall in Europa arbeiten Lebensmittelforscher an der Harmonisierung der Methoden und unterstiitzen Vorschrif-
ten, die die Unverfilschtheit von Speisedlen garantieren. Ein weiteres Ziel ist die Einschrinkung des Verzehrs industrieller Transfettsdu-
ren (TFS), die mit gesundheitsschiddigenden Auswirkungen wie koronare Herzerkrankung in Verbindung gebracht werden [1].

Zur Bestimmung des Fettsdureprofils von Lebensmitteln werden haufig 100%ige Biscyanopropyl-Polysiloxan-Kapillarsdulen wie z. B.
eine Rt-2560-Sdule verwendet. Damit lassen sich Fettsauremethylester nach Kettenlinge und Grad der Ungesittigtheit sowie nach Po-
sition und Isomerie der Doppelbindungen trennen. Die Beschichtung einer langen Sdule mit einer diinnen Schicht einer hoch polaren
stationdren Phase ist jedoch extrem schwierig und selbst kleinste Abweichungen bei der Herstellung konnen Qualitit und Reproduzier-
barkeit nachteilig beeinflussen. Um die Konsistenz der Trennleistung zu gewéhrleisten, werden Rt-2560-Saulen mithilfe eines optimier-
ten Prozesses gefertigt und einer anwendungsspezifischen Qualitatskontrollpriifung unterzogen [2].

Auch wenn wir jede Rt-2560-Séule in unserem QK-Labor testen, wissen wir die wissenschaftliche Arbeit von Forscherinnen wie Chris-
tiane Barthel (Eurofins Analytik GmbH) sehr zu schitzen. Sie fithrte einen rigorosen Lebensdauertest mit Milchfettproben durch, um
herauszufinden, ob die Rt-2560-Sdule fiir zuverldssige Priifungen unter realen Bedingungen geeignet ist. Milchfett ist ein besonders
komplexes natiirliches Fett und eine anspruchsvolle Matrix zur Bewertung der Siulenperformance. Die Tests wurden mithilfe einer
modifizierten Variante von ISO 12966-2 (Veresterung) zur Probenvorbereitung und anschlieffender GC-Analyse nach ISO 12966-4
durchgefiihrt. Abbildung 1 zeigt konsistente Retentionszeiten und Trennungen selbst nach 225 Injektionen; ein Beweis fiir die robuste
Performance der Rt-2560-Sdule zur Analyse von Fettsduren in Milchfett.

Restek bedankt sich bei Frau Barthel und der Eurofins Analytik GmbH fiir die Durchfiihrung dieser Priifung. Danke auch fiir die Ein-
bringung ihrer Expertise in die laufenden Bemithungen zur Gewihrleistung der Qualitit und Sicherheit von Lebensmitteln weltweit.

Rt-2560-Saule (Fused Silica)

Hoch polare Phase; Biscyanopropyl-Polysiloxan—chemisch nicht

gebunden

o Selektivitt der stationdren Phase fiir Isomerentrennung optimiert, um
prézise Quantifizierung kritischer cis/trans-Fettsduremethylester (FAME)
zu gewéhrleisten.

o Anwendungsspezifische QK-Priifung garantiert konsistente, zuverléssige
Ergebnisse fiir AOAC 996.06 und AOCS Ce 1j-07 Methoden.

o Ausgezeichnete Probenkapazitit; keine Peakverzerrung, das bedeutet
einfache, genaue Peakintegration.

» Temperaturgrenze: 20-250 °C.

Beschreibung Temperaturgrenze VE. Art.-Nr.

ahnliche Phasen Rt-2560 100 m*, 0.25 mm D, 0.20 pm 20bis 250°C 1 13198
HP-88, CP-Sil 88, SP-2560, BPX-90, MEGA-10

*Nennlénge = 100 m. Die tatsachliche Lange betrdgt 110 m, dquivalent zur Lange der friiheren Rt-2560-Saule
(Art.-Nr.13199).
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Abbildung 1: Rt-2560 GC-Sdulen zeigen konsistent hervorragende chromatografische Ergebnisse bei der Analyse von

Fettsauren in Milch.
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Saule Rt-2560, 100 m, 0.25 mm ID, 0.20 pm (Art.-Nr. 13198)
Probe Kundenanalyse einer Milchfettprobe
Injektion
Inj. Vol.: 1 pL Split (Split-Verhaltnis 100:1)
Inj. Temp.: 250°C
Ofen
Ofen Temp.: 120 °C bis 240 °C bei & °C/min (7 min)
Tragergas Hz, konstanter Fluss
Flussrate: L7mL/min
Detektor FID bei 250 °C
Anmerkungen Probenvorbereitung nach IS0 12966-2 (Veresterung) und anschlieBende Analyse nach IS0 12966-4 unter Verwendung von GC-FID.
Danksagung Christiane Barthel, Eurofins Analytik GmbH
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