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1. INLEIDING

Vervalsing van reuzel met hardere vetten, zoals rund- en hameltalg,
wordt traditioneel opgespoord door bepaling van het Bomergetal (4).
Deze methode steunt op de smeltpunteigenschappen van de verzadigde
triglyceriden geisoleerd uit deze vetten. Volgens ROOS (%) zou met deze
werkwijze vanaf 10 % rundvet in reuzel kunnen aangetoond worden. Deze
analyse is echter tijdrovend en vergt bovendien geoefend personeel tot
het verkrijgen van reproduceerbare resultaten. Daarom werd voorgesteld
deze analyse te vervangen door bepaling van het verzepingsgetal (2) of de
triglyceridesamenstelling (17) van de Bémertriglyceriden. Door andere
auteurs wordt, tot het opsporen van reuzelvervalsing, een gaschromato-
grafische analyse van de ftriglyceridevetzuren voorgesteld. Volgens PAS-
CUCCI en PAOLINI (24) zou de verhouding van de som laurinezuur, pal-
mitinezuur en stearinezuur tot linolzuur in reuzel schommelen tussen de
waarde 4-5. Overschrijdt deze verhouding de waarde 5.5 dan is een verval-
sing waarschijnlijk. GRIECO (13) beweert 5 tot 10 % rundvet in reuzel
aan te tonen op basis van de gehalten 015;0 en de vertakte C15:0 en Cy;.q
vetzuren, Bij varkensvet zou dan de som van deze gehalten lager zijn dan
0.03 % terwijl deze som bij rundvet zou schommelen tussen 02 en 1 %.

* Casinoplein 24, B-9000 GENT
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Door ‘BASTIJNS (3) werd echter aangetoond dat na het voederen van
runderslachtafval aan varkens een aanzienlijke stijging van deze oneven
en vertakte vetzuren vastgesteld wordt in het varkensvet. Een analyse
gesteund op deze parameters kan dus leiden tot verkeerde besluiten.

Gezien de samenstelling van het varkensvet sterk beinvloed wordt door
de voedersamenstelling werd gepoogd varkensvet van rundvet te onder-
scheiden op basis van de vetzuurverdeling binnen het triglyceride. Ge-
vonden werd dat oleinezuur en palmitinezuur proportioneel met de vet-
zuurconcentratie ingebouwd worden op de 2-positie van rundvettrigly-
ceriden. De incorporatie van oleinezuur en palmitinezuur in varkensvet
wijkt sterk af van dit waargenomen in rundvet. Dit vormt de basis voor
een nieuwe, eenvoudiger methode tot het opsporen van rundvet in var-
kensvet.

2. OPSPOREN VAN REUZELVERVALSING DOOR BEPALING
VAN HET BOMERGETAL.

De kwaliteit van varkensvet wordt veelal beoordeeld op ba-
sis van het Bomergetal. Bij deze bepaling worden de verzadigde
triglyceriden gekristallizeerd uit een oplossing van vet in diae-
thylether of aceton. Na een drietal omkKkristallizaties uit het
organisch solvens wordt een gedeelte van de verzadigde trigly-
ceriden verzeept en de wateronoplosbare vetzuren geisoleerd en
gedroogd (16). Na bepaling van het smeltpunt van de verzadigde
triglyceriden (Sg) en het smeltpunt van de vetzuren (Sg) ver-
kregen uit deze triglycerides wordt het Bomergetal berekend als:

Bomergetal = B = Sg + 2(Sg ~ Sr).

Voor zuivere reuzel schommelt het Bomergetal binnen relatief
nauwe grenzen (72.8 - 78.2) (%) ; Bomerwaarden lager dan 71
wijzen op vervalsing van reuzel met geharde vetten. Principi-
eel steunt deze methode op het feit dat de verzadigde triglyce- -
riden van varkensvet hoofdzakelijk bestaan uit het hoogsmel-
tend 2-palmitodistearine (SPS) terwijl in talg vooral het laag-
smeltend a-palmitodistearine (PSS) zou aanwezig zijn (!; tabel
1). Hierdoor zal het verschil in smeltpunt tussen de verzadigde
triglyceriden en het overeenkomstig vetzuurmengsel bij var-

TABEL 1:

Smeltﬁﬁnten °C) van.:enkele verzadigde triglyceriden en vetzuren(/)
(Melting points (°C) of some saturated triglycerides and fatty acids (1)

tripalmitine (PPP) 65.5 a-stearodipalmitine (SPP) 62.7
tristearine (SSS) 72.5 2-stearodipalmitine (PSP) 68.0
palmitinezuur (P) 62.9 a~palmitodistearine (PSS) 65.0
stearinezuur (S) 69.6 2-palmitodistearine (SPS) 68.0
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kensvet aanzienlijk groter zijn dan bij talg. Na uitkristallizatie
van de aether- onoplosbare triglyceriden uit rund- en varkens-
vet (*) werd door ons de samenstelling van de Boémertriglyce-
riden onderzocht. Analyse na lipasebehandeling laat toe de ver-
deling van de voornaamste triglyceriden te berekenen (tabel 2).
Bij varkensveften bestaan de Bomertriglyceriden hoofdzakelijk
uit hoogsmeltend 2-palmitodistearine (SPS) naast geringere
hoeveelheden a- stearodipalmitine (PPS) en tripalmitine (PPP).
Het smeltpunt van dergelijk triglyceridemengsel ligt nagenoeg
5-6°C hoger dan het overeenkomstig vetzuurmengsel. Bij rund-
vet bestaan de aether-onoplosbare triglyceriden vooral Uit een
mengsel van de lagersmeltende isomeren a-stearodipalmitine
(PPS) en a-palmitodistearine (PSS) naast fristearine (SSS) en
tripalmitine (PPP). Naast hogervernoemde triglyceriden komdt
bij rundvet (zie tabel 2) ook een bepaald percentage van de
hoogsmeltende isomeren SPS en PSP voor. Het smeltpuntver-
schil tussen de verzadigde rundvettriglyceriden en de overeen-
komstige vetzuren is gering en bedraagt slechts 1°C (%).

Het BOmergetal wordt dus bepaald door 2 parameters: het
smeltpunt van de verzadigde triglyceriden (Sg) en het smelt-

TABEL 2:

Analysz van Bomertriglyceritlen geisoleerd uit rund- en varkensvet
(Analysis of Bomertriglycerides isolated from beef tallow and hog fat)

Vetzuursamenstelling (Mole %)
(Fatty acid CO’InpO'Sition) C'M:O C'lé:O C17:0 013:0 C'IS:O

Rundvet (Beef tallow)

triglyceride 4.0 46.5 2.2 45,5 1.7
2-positie 6.5 50.3 2.5 39.0 2.2
Varkensvet (Hog fat) .
triglyceride . 1.0 41.5 0.5 56.5 0.5
2-positie - 1.6 83.0 0.0 15.0 0.0
Bomertriglyceriden (Mole %)*
(Composition of Bomer- SSS PPP PPS PSP SPS PSS
triglycerides)
......Rund (Beef) 12 11 30 9 15 23
.. Varken (Hog) 10 2 25 1. 58 4

* Samenstelling van Bomertriglyceriden berekend door verdeling van de
vetzuren tussen de onbezette 1, 3-posities van de monoglyceriden (29)
volgens gegevens van Brockerhoff et al (6).

(Bomertriglyceride composition calculated by distributing the acids between the
unoccupled 1, 3-positions of the monoglycerides (29) in proportions found by
Brockerhoff (6) ). h
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FIG 1:

Smeltpuni{svizrloop van de Bomertriglyceriden (S¢) en vetzuren (Sf) bij ver-
valsing van enkele zuivere varkensvetten met rundvetten.

(Melting points of the Bomer triglycerides (Ss) and fatty acids (Sr) after adulte-
ration of pork fat with increasing amounts of beef tallow).

Zuiver varkensvet (Jll) ; + 5 % talg (A); + 10 % talg (O); + 20 % talg ((]);
zuiver talg (@)

/ (Pure pork fat () ; + 5 ¢, tallow (A); <+ 16 ofy tallow (O); - 20 ofy tallow ([ ;
: pure tallow (@))

‘ B-71 B-75

62 |-

punt van de vetzuren uit deze triglyceriden (Sr). Bijmenging
van 5 tot 20% rundvet aan varkensvet resulteert vooral in een
daling van het triglyceridesmeltpunt (Sg) terwijl het smeltpunt
van de triglyceridevetzuren niet aanzienlijk verandert (fig. 1).
De daling van het Bomergetal bij reuzelvervalsing wordt dus
veroorzaakt door de hoeveelheid en het soort onoplosbare tri-
glyceriden welke in deze vetten voorkomen. Gezien normaal
rundvet een 2 tot 4 maal hoger gehalte bezit aan verzadigde
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triglyceriden dan varkensvet (%) kan een bijmenging van 20%
rundvet aan reuzel triglyceriden opleveren welke voor de helft
afkomstig zijn uit rundvet. Hierdoor 2zal bij 5-10% reuzelver-
valsing het triglyceridesmelipunt dalen hoewel de vetzuursa-
menstelling van de BOmeririglyceriden (en dus het smeltpunt
Sr) niet noemenswaardig verandert. Dit is 2zelfs het geval bij
reuzelvervalsing met rundvetten met zeer verschillende eigen-
schappen (zie fig. 1).

Door ROOS (%) werd, bij Nederlandse exportreuzel, een goede
correlatie (r = 0.72) gevonden tussen het smeltpunt van de
aetheronoplosbare triglyceriden en het smeltpunt van de vet-
zuren. Het gemiddeld Bomergetal voor exportreuzel bedroeg
746 = 0.6 (s). Bij reuzel met 10% toegevoegd talg bleken de
smeltpunten van triglyceriden en vetzuren weinig gecorreleerd
(r = 0.28) waardoor het Bomergetal van dit mengsel een aan-
zienlijker variatie vertoonde: 71.4 = 1.10 (s). Door de grens-
waarde voor reuzel te stellen op een waarde van 72.8 zou, vol-
gens ROOS (%), nagenoeg 84% van de monsters welke met 10%
talg vervalst werden als dusdanig kunnen erkend worden.

Bij deze benadering werd echter impliciet aangenomen dat
de variabiliteit binnen éénzelfde laboratorium gelijk is aan de
variabiliteit tussen de laboratoria. Dit blijkt, zelfs in strict ge-
normaliseerde omstandigheden, geenszins het geval. Vergelij-
kend onderzoek, uitgevoerd binnen het kader van de ISO-kom-
missie (International Standard Organisation), heeft aangetoond
dat de variatie tussen de onderscheiden laboratoria, bij onder-
zoek van twee vetten met een BOmergetal van resp. 71 en 79,
nagenoeg 0.8 bedraagt (). Rekening houdend met de interlab-
variatie en de variatie op exportreuzel zou de grenswaarde (bij
p<0.001) 746 - 3 x 1/0.6? + 0.82 = 71.6 bedragen. Men kan be-
rekenen dat bij een grenswaarde van 71.6 slechts 56% van de
monsters vervalst met 10% reuzel als positief zullen bevonden
worden. Indien de gebruikelijke grenswaarde van 71 aangenomen
wordt dan zal minstens 15% rundvet aan reuzel moeten toege-
voegd worden vooraleer in 84% der gevallen een reuzelverval-
sing kan aangetoond worden.

3. OPSPOREN VAN REUZELVERVALSING OP BASIS VAN
VETZUURVERDELING BINNEN DE TRIGLYCERIDEN

1. Incorporatie van vetzuren in triglyceriden van rund en
varken :

Door analyse van zoogdiertriglyceriden met behulp van pan-
creaslipase werd sinds lang aangetoond dat de vetzuurincorpo-
ratie op plaats 2 niet kon toegeschreven worden aan een toe-
valsproces (1*). In deze studies werd herhaaldelijk aangetoond
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dat bij het varken - en dit in tegenstelling tot andere zoogdie-
ren - plaats 2 van het triglyceride vooral ingenomen wordt door
palmitinezuur. Later werd door BROCKERHOFF een stereo-
specifieke analyse ontwikkeld waarbij de vetzuurverdeling over
elk van de 3 plaatsen van het glycerolmolecule bepaald werd
G, 8). Bij toepassing van deze analyse op zoogdiervetten bleek
dat verzadigde vetzuren bij voorkeur op plaats 1, de onverza-
digde vetzuren op plaats 2 en de langere vetzuren (C>18) voor-
al op plaats 3 terechtkomen (¢). Voor varkensvet zou nagenoeg
dezelfde volgorde gelden indien rekening gehouden wordi met
de preferentié€le incorporatie van palmitinezuur op plaats 2.

Verestering van vetzuren op plaats 1 en 3 van het glycerolmole-
cule bleek, in tegenstelling met hetgeen vroeger verondersteld
werd, zeer verschillend van een toevalsverdeling (random dis-

tribution) (7).

Het mechanisme volgens hetwelk de vetzuren op een stereo--
specifieke wijze over de onderscheiden veresteringsplaatsen van
het glycerolmolecule verdeeld worden is, ook bij zoogdieren,
niet bekend. Dat lijkt verwonderlijk gezien de triglyceridebio-
synthese voor deze soorten eenzelfde weg zou volgen nl. via
a-glycerolfosfaat, fosfatidinezuur en diglyceride tot het trigly-
ceride (18). Verondersteld wordt dat, voor een gegeven diersoort,
de specificiteit voor esterificatie op een gegeven plaats van het
triglyceridemolecule zou bepaald worden door de affiniteit van
het betreffend acetyltransferase (¥). Een ongelijke vetzuur-
verdeling over de onderscheiden plaatsen van het triglyceride
zou 00K tot stand kunnen komen door een ongelijke vetzuur-
verdeling over gecompartimentiseerde acetylatiesystemen. Uit
deze hypothesen volgt dat de incorporatie van het vetzuur op
elke plaats van het triglyceride recht evenredig zal zijn met de
totale vetzuurconcentratie in het triglyceride. Dit blijkt het
geval met C,,, (docosahexaeenzuur) en C,,.s (docosapentaeen-
zuur) in het vet van zeezoogdieren (?). Gelijkaardige verdelin-
gen voor andere vetzuren in dierlijke triglyceriden werden tot
hiertoe niet gevonden (¥).

Tussen de onderscheiden zoogdiersoorten bestaat er wellicht
geen kwalitatief doch een kwantitatief verschil in affiniteit van
de verschillende acetylatiesystemen voor bepaalde vetzuren. Het
is bovendien niet uitgesloten dat, bij een gegeven diersoort be-
paalde acetylatiesystemen selectief geremd worden door inter-
actie met een hogere concentratie aan een bepaald vetzuur. Ge-
zien het complex gegeven hebben wij, voor het varken en het
rund, het verband bestudeerd tussen de incorporatie van pal-
mitinezuur of oleinezuur op plaats 2 van het triglyceride en het
overeenkomstig gehalte van deze vetzuren in het totaal trigly-
ceride. Op basis van deze resultaten hebben wij een methode
ontwikkeld tot het opsporen van reuzelvervalsing met talg.

“
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1. Werkwijze tot het bepalen van de vetzuursamenstelling op
plaats 2 van het triglyceride resp. totaal triglyceride.

Voorbehandeling van rund- en varkensvetten :

Ongeveer 50 g gemalen vetweefsel werd afgesmolten boven een filter
bij 80°C. Het helder vet werd overgebracht in een gesloten recipiént en
bewaard in diepvries (—20°C) tot analyse.

Reagentia :

- lipase oplossing: 30 mg pancreaslipase (E.C. No 3.1.1.3 ; Sigma type II
crude from hog pancreas) wordt gehomogeniseerd met 1 mi IM tris-
buffer pH = 8.2. Aan deze oplossing wordt 25 ul 40 % CaCl, oplossing
toegevoegd.

- Natriummethylaat oplossing 0.025N: =+ 60 mg natrium metaal laten
reageren met 100 ml droge methanol.

- vetoplossing : 80 mg vet oplossen in 1 ml n-hexaan.

- dunnelaagplaten silicagel 60 (Merck 5721) 0.25 mm.

Werkwijze :
Lipasebehandeling van triglyceriden en isolatie van 2-monogly-
ceriden : modificatie van de methode van DUTTA et al (12),

.‘Met een pedersen pipet wordt 200 pl lipase oplossing als een band op een
silicagelplaat aangebracht. De plaat wordt gedroogd met een koude haar-
droger tot het meeste vocht verdampt is. Met een andere pedersen pipet
wordt 100 pl vetoplossing (= 8 mg vet) zo homogeen mogelijk over de
lipasestrook uitgestreken. De dunnelaagplaat wordt onmiddellijk, met de
silicalaag naar onder gekeerd, op =+ 2 cm boven het waterobpervla—k van
een warmwaterbad (40°C) aangebracht. Na 10 min wordt de plaat uit het
bad genomen en gedroogd onder een warme luchtsiroom. De plaat wordt
drie maal ontwikkeld met diethylether, telkens tot + 2 cm boven de bo-
venste rand van de lipasestrook. De lipasesirook wordt hierna verwijderd
door het afsnijden van dit plaatgedeelte. De plaat wordt ontwikkeld in
hexaan-diethylether (50.50, V/V) over = 12 c¢m, Na drogen worden de
verschillende fracties zichtbaar gemaakt met jodiumdampen. De mono-
glyceridefractie wordt van de plaat afgekrabt en in een pasteurpipet,
vooraf voorzien van een prop glaswol, overgebracht. De monoglyceriden
worden van de silicagel ge€lueerd door elutie met 2, 1 en 1 ml vers ge-
destilleerde en droge diethylether. De ether wordt volledig ingedampt en
de monoglyceriden worden getransesterificeerd door opname in 200 ul
natriummethylaat oplossing. De triglyceriden worden op analoge wijze
omgeésterd (),

Gaschromatografische analyse van methylesters :

De gebruikte gaschromatograaf was een Hewlett—Packard_ 5750 uitge-
rust met een vlamionisatiededector (F.I.D.). Een glazen capillair van 100
meter lengte en 0.5 mm diameter belegd met SILAR 10 C werd met krimp.-
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teflon aan glazen injector- en detectorinserts bevestigd. Als dragergas
werd H, gebruikt met een debiet van 5 ml/min. De kolom-, injector- en
delectortemperatuur was respectievelijk 180, 210 en 220°C.

3. Vetzuurverdeling binnen rund- en varkensvetien : resultaten
en bespreking.

In totaal werden 10 rund- en 10 varkensvetten verzameld van
zeer verscheiden herkomst. De gemiddelde analyseresultaten
van- deze vetten voor en na lipasebehandeling (= plaats 2 van
het triglyceride) zijn weergegeven in tabel 3. Uit deze tabel
blijkt bij varkensvet 80 £ 3.7% van het totaal palmitinezuur ge-
incorporeerd te worden op plaats 2 van het triglyceride terwijl
deze proportie in positie 2 voor rundvet slechts 23.9 = 2.8% be-
draagt. Omgekeerd wordt slechts 9.6 = 1.5% van het oleinezuur
geincorporeerd op plaats 2 van varkensvet terwijl deze pro-
portie bij rundvet 48.3 = 4.4% bedraagt.

Regressie-analyse, waarbij tevens betrouwbare literatuurge-
gevens verwerkt worden, toont aan dat het palmitinezuurge-
halte in het 2-monoglyceride, ontstaan door lipasebehandeling
van het vet, lineair afhankelijk is van het totaal palmitinezuur-
gehalte (fig. 2). Dit verband is zowel bij reuzel (r = 0.92;
p<<0.001) als bij talg (r = 0.81 ; p<<0.001) zeer significant. Voor
rundvet is het verband tussen deze 2 parameters praktisch
recht evenredig (intercept niet significant). Voor varkensvet
is het intercept significant (p<0.01) waardoor het % incorpo-
ratie: van palmitinezuur op plaats 2 daalt bij stijgend gehalte
in het triglyceride.

Tussen het oleinezuur + linolzuurgehalte in het triglyceride
en de incorporatie van oleinezuur + linolzuur op plaats 2 be-
staat een zeer significante lineaire befrekking voor reuzel (r =
0.88 ; p<0.001) en talg (r = 0.90; p<0.001). Zowel rundvet als
varkensvet vertonen dezelide richtingscoéfficiént (beide lijnen
verlopen parallel ; fig. 3) waaruit mag besloten worden dat de
enzymsystemen dezelfde affiniteit hebben voor hogervernoemde
vetzuren bij deze diersoorten. Bij rundvet is de incorporatie
van oleinezuur + linolzuur op plaats 2 echter nagenoeg even-
redig met het overeenkomstig gehalte in het triglyceride ter-
wijl dit voor varkensvet niet het geval is.

Niettegenstaande het geringer aantal waarnemingen en de
relatief grotere fout bij de bepalingen werden zowel bij rund
als bij varken gelijkaardige, significante correlaties gevonden
tussen de totale concentratie vetzuur (Cii of Cu’) en de in-
corporatie op plaats 2 van het triglyceride.

De richtingscoéfficiénten van deze lineaire regressies (b) ge-
ven aan hoeveel van het vetzuur terechtkomt op positie 2
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Verband tussen het-fotaal palmitinezuurgehalie van rund- en varkensvet en
de incorporatie van palmilinezuur in de 2-positie van dezz triglyceriden.
(Relation between the palmitic acid contents of pork and béef fat and its incorpo-
ration into the 2-posztzon of the corresponding tnglycerzdes)

A

Gegevens uit : '@ (10,11 ; O dit werk @ @; A (14) ;
(Data from) A @l ;] 6. ‘

'

™
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|

Mole % C,5:0 in 2~pos.

60— VARKEN (rPogk)
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RUND (Beer)
20~  Y20,81X-2,95

r=0,81 oum
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I | I l
10 20 30 40

Mole % Cg.0in TG

(A pos. 2) bij verestering van 3 moles vetzuur met glycerol
(3ATG). Deze richtingscoéfficiénten zijn dus evenredig met de
relatieve proporties van het vetzuur hetwelk geincorporeerd
wordt in positie 2 bij toename van 3 moles vetzuur m het tri-

glyceride.

Apos. 2 b ,
Relatieve proporties pos. 2 = — X 100 = — X 100
" 3ATG 3

De relatieve proportie van het vetzuur hetwelk op plaats 2
geincorporeerd wordt is een maat voor de relatieve affiniteit
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FIG 3:

Regressiecurven tussen het percent oleinezuur + linolzuur in varkens- ten
rundvet en het percent van dezz zuren geincorporeerd op de -positie van
- aze triglyceriden. g

(Regression between the oleic 4 linolic acid contents bf pork and beef fat and its

incorporation into the 2-position of the corresponding triglycerides).

Gegevens uit: @ (10,11); O dit werk; @ (29; A (4);
: ' (Data jrom) A @2); B ©®; [] @D.
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van de 2-acyltransferasen. Vergelijken wij de relatieve propor-.
ties, verkregen in deze analyses, dan blijkt dat in reuzel nage-
noeg 2/3 van het palmitinezuur, ongeveer 42-48% van het oleine-.
+ linolzuur, palmitoleinezuur of myristinezuur en slechts een
gering percentage van het totaal stearinezuur geincorporeerd
wordt op plaats 2 van het molecule. Voor rundvet wordt daar-
entegen nagenoeg 3/4 van het palmitinezuur, 42% van het
oleine- -+ linolzuur of myristinezuur en slechts 20% van het -

totaal stearinezuur mgebouwd op pla.a.ts 2 van het molectule

(relatieve proportles)
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Met uitzondering van palmitinezuur is de relatieve affiniteit
van vetzuurincorporatie voor plaats 2 gelijklopend tussen rund-
en varkensvet. Nochtahs dient opgemerkt dat de incorporatie
van de verschillende vetzuren op plaats 2 van rundvet propor-
tioneel verloopt met hun overeenkomstige concentratie in het
totaal triglyceride. Varkensvet vertoont onder dit oogpunt een
afwijkend gedrag : waarschijnlijk wordt palmitinezuur bij ge-
ringere concentraties (0-5 g%) praktisch totaal geincorporeerd
op plaats 2 van het triglyceride. Bij hogere concentraties aan
palmitinezuur ontstaat dan een benaderend lineair verband tus-
sen de bestudeerde parameters (fig. 2). Indien oleinezuur en
linolzuur preferentieel een bepaald aantal van de 1, 3-plaatsen
op de glycerolmolecule zouden bezetten vooraleer op plaats 2
te incorporeren zou het intercept verkregen met deze zuren Dbij
varkensvet kunnen verklaard worden (fig. 3).

Bij het rund zou de incorporatie van vetzuren in het glyce-
rolmolecule bepaald worden door de relatieve affiniteit van de
acyltransferasen voor de onderscheiden vetzuren. Bij varkens
zouden de transacylasesystemen eerst een beperkt aantal plaat-
sen van het glycerol bezetten met bepaalde vetzuren (bv palmi-
tinezuur op plaats 2; oleine- + linolzuur op plaats 1 + 3). De
overblijvende plaatsen van het glycerol zouden dan, ook bij het
varken, ingevuld worden zoals waargenomen bij rundvet.

4. Bepaling van het percent reuzelvervalsing door rundsvet

Bepaling van het percent vervalsing op basis van het procent
palmitinezuurincorporatie in plaats 2 van het triglyceridemole-
cule zou, volgens berekening uit onze resultaten, minstens een
30% talgvervalsing toelaten indien rekening gehouden wordt
met de normale spreiding van deze analyse.

Het procent vervalsing kan echter nauwkeuriger berekend
worden steunhend op het correlatief verband tussen oleinezuur
+ linolzuur in het triglyceride en de incorporatie van deze vet-
ten op plaats 2 van het molecule (fig. 3). Het verband tussen
deze 2 parameters kan voor varkensvet en rundvet beschreven
worden door twee evenwijdige rechten met een significant ver-
schil in elevatie (intercept: significant verschillend). Verval-
-sing van één van deze vetten door het andere zal resulteren in
een reeks evenwijdige rechten gelegen tussen deze van reuzel
en talg. Het procent vervalsing kan dan eenvoudig geschat
worden door berekening van het verschil in elevatie tussen reu-
zel, resp. talg. Door aanpassing van de discriminant analyse
kan op deze wijze, uit het correlatief verband tussen de para-
meters oleinezuur- -+ linolzuurgehalte in triglyceride (X) en
gehalte van deze vetzuren op plaats 2 van het triglyceride (Y),
volgende vergelijking berekend worden :

U = 0.0694X - 0.0479Y
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Door toepassen van de vergelijking op de gemiddelde oleine-
zuur- + linolzuurgehalten (zie tabel 3) wordt voor reuzel de
waarde U, = 2.857 en voor talg de waarde U; = 0.010 be-
rekend. Percentage vervalsing van een onbekend reuzelmonster
wordt berekend uit de U-waarde van dit monster (Uy ) :

Ug -Uy Uy -2.857
Vervalsingspercentage = V% = — X 100 = —— X 100

Uy -Uq 2.847

Berekening van vervalsingspercentages steunend op oleine- +
linolzuurgehalten leveren voor de rundvetten een gemiddeld
percentage (*+ standaardafwijking) 995 = 6.3% en voor var-
kensvetten -0.15 = 5.5%. Volgens de correlatieanalyse zou de
standaardafwijking 4.9% bedragen ; de gevonden spreiding komt
hiermede goed overeen. Volgens deze werkwijze zouden alle nor-
male reuzelmonsters (p<0.001) binnen het 0-15% vervalsings-
bereik liggen. Toevoeging van 20% talg aan reuzel zou in 84%
van de gevallen als positief bevonden worden.

Op analoge wijze als voor oleine- -+ linolzuur kan het vervals-
singspercentage uit het palmitinezuurgehalte op plaats 2 (Y) en
het palmitinezuur van het totaal triglyceride*(X) berekend wor-
den volgens de vergelijking )

P = 0.143X - 0.087Y

Voor reuzel bedraagt de P-waarde : P, = -1.96 terwijl deze voor
talg P+ = +2.55. Het vervalsingspercentage van reuzel wordt
dan berekend uit de P « -waarde van het vet :
Py-P, P,-1.96
Vervalsingspercentage = V% = — X 100 = —— x 100
P:-Py 451

Op basis van de correlatie tussen het palmitinezuurgehalte
in het totaal friglyceride tot dit gevonden op plaats 2 van het
vet zou varkensvet een gemiddeld vervalsingspercentage van
0.0 = 59% vertonen terwijl dit percentage voor rundvet 100 =
8.3% zou bedragen.

De nauwkeurigheid van bovenbeschreven werkwijzen werd
experimenteel getoetst door smelten van een bepaalde hoeveel-
heid reuzel met opklimmende hoeveelheden talg (zie tabel 4).
De palmitinezuur- evenals de oleinezuur- + linolzuurgehaltes
van de triglyceriden en van de hieruit verkregen 2-monoglyce-
riden der mengvetten werden gaschromatografisch bepaald. Na
berekening blijkt een reuzelvervalsing vanaf 10% talg consis-
tent en reproduceerbaar aantoonbaar.

Combinatie van de vervalsingspercentages berekend uit de
oleinezuur -+ linolzuurverdeling binnen het vet met deze ge-
vonden voor palmitinezuur resulteert in een geringere stan-
daardafwijking (s = 3.0%) dan indien de vervalsing afzonder-
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lijk geschat wordt. Wil men het risico uitsluiten om onverval-
ste vetmonsters ten onrechte als vervalst te verklaren (fout
eerste orde) dan moet een vertrouwensinterval gelijk aan drie-
maal de standaardafwijking (p<0.001) genomen worden. Var-
kensvetten met een vervalsingspercentage vanaf 12% (= grens-
waarde) zullen dus met een zeer grote kans (0.1%) werkelijk
vervalst zijn. Varkensvet met 15% talgvervalsing zou, rekening
houdend met de spreiding, in 84% van de gevallen als vervalst
aanzien worden.

4. BESLUIT

De voorgestelde methode laat toe reuzelvervalsing met talg
ondubbelzinnig en met dezelfde graad van statistische zeker-
heid als door bepaling van het Bomergetal op te sporen.

De voorgeschreven werkwijze is echter eenvoudiger, sneller
en minder gevoelig voor foutenbronnen dan de Bdmerbepaling.
De vetzuurverdeling binnen het vet levert bovendien een kwan-
titatieve schatting van de vetvervalsing terwijl uit het Bomer-
getal slechts kan besloten worden of een reuzelvervalsing door
talg al dan niet een bepaalde grens overschreden heeft. Reu-
zelvervalsing door laagsmeltend talg is met de Bomermethode
praktisch niet op te sporen. Dit geldt ook voor bijmenging met
geharde of omgeésterde vetten (#). De hier voorgestelde metho-
de kent deze limitering niet gezien de vervalsing berekend
wordt uit het species-specifiek verband van de vetzuurverde-
ling binnen de triglyceriden.

SAMENVATTING

De betekenis en de gevoeligheid van de Bomerbepaling tot het opspo-
ren van reuzelvervalsing door talg wordt kritisch besproken. De auteurs
tonen aan dat er bij varkens- of rundvet een duidelijk onderscheiden doch
sterk correlatief verband bestaat tussen het percentage oleine- 4 linol-
zuur resp. palmitinezuur van het vet tot het gehalte van deze zuren op
de 2-positie van het triglyceride. Op basis van deze regressievergelijkingen
kan, na gaschromatografische analyse van het vet en de monoglyceriden
verkregen uit dit vet na lipasebehandeling, het percentage vervalsing van
reuzel door talg berekend worden. Uit de resultaten blijkt dat reeds 10 %
bijmenging van talg aan reuzel relatief nauwkeurig kan geschat worden.
De detectiegrens voor reuzelvervalsing is met deze methode minstens even
gevoelig als deze verkregen met de Bémerbepaling.

SUMMARY

The importance and sensiti_vity of the BOomer-value in detecting an
adulteration of pork fat with tallow is critically examined. The authors
show that the contents of oleic + linolic acids in pork and beef fat are
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highly correlated to its incorporation into the 2-position of the trigly-
cerides. A similar relation was observed with palmitic acid. On basis of
the different regressions obtained for pork and beef fat, the percentage
adulteration of pork fat with beef tallow may be calculated. The method
involves gaschromatographic determination of the triglyceride fatty acids
and analysis of the fatty acid content in the monoglycerides obtained after
lipase treatment of the fat. The results indicate that mixing pig fat with
10 % beef tallow may be acurately estimated. This alternative method
is at least as sensitive the Bomermethod in detecting adulteration of
pork fat.
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