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Remplacer le second alinéa du chapitre 1 par le suivant :

«Elle est applicable aux produits dont I’activité uréasique
est inférieure 3 1 mg d'azote par gramme de produit tel
quel dans les conditions spécifiées. Pour des produits plus
actifs, la méthode est applicable a condition de réduire la

masse de la prise d’essai (voir la note en 7.2).»






NORME INTERNATIONALE
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Produits dérivés du soja — Détermination de |'activité

uréasique

0 INTRODUCTION

La méthode spécifiée dans la présente Norme internationale
est basée sur la capacité des produits dérivés du soja de
libérer de I'azote ammoniacal a partir d’une solution d'urée,
lorsqu’its n‘ont pas subi une cuisson suffisante.

1 OBJET ET DOMAINE D'APPLICATION

La présente Norme internationale spécifie une méthode de
détermination de I’activité uréasique des produits dérivés
du soja. La méthode permet, éventuellement, de mettre en
évidence une cuisson insuffisante de ces produits.

Elle est applicale aux produits dont l'activité uréasique
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2 REFERENCE

ISO 771, Tourteaux de graines oléagineuses — Détermina-
tion de la teneur en eau et matiéres volatiles.

3 DEFINITION

Pour les besoins de la présente Norme internationale, la
définition suivante est applicable :

activité uréasique : Quantité d’azote ammoniacal libéré
par minute dans les conditions opératoires spécifiées,
exprimée en milligrammes d’azote par gramme, rapportée
au produit tel quel ou a la matiére séche.

4 PRINCIPE

Métange d’une prise d’essai broyée avec une solution d’urée
tamponnée. Maintien du mélange durant 30 min 4 30 °C,
puis neutralisation de l'ammoniac libéré, au moyen d’un
excés de solution d’acide chlorhydrique et titrage en retour
avec une sotution titrée d’hydroxyde de sodium.

5 REACTIFS

Les réactifs doivent étre de qualité analytique. L'eau
utilisée doit étre de l'eau distillée ou de l'eau de pureté
au moins équivalente.

5.1 Urée, solution tamponnée (pH 6,9 & 7,0).

Préparer une solution tampon en dissolvant 4,45 g d’hydro-
génophosphate  disodique dihydraté (Na,HPO,.2H,0)
et 3,40 g de dihydrogénophosphate de potassium (KH,PO,)
dans l'eau et en ajustant a 1 000 ml.

Dissoudre 30g d'urée (NH,CONH,) dans la solution
tampon. La solution ainsi préparée se conserve 1 mois.

5.2 Acide chlorhydrique, solution 0,1 N.

5.3 Hydroxyde de sodium, solution titrée 0,1 N.

6 APPAREILLAGE

Matériel courant de laboratoire, et notamment :

6.1 Tamis, de 200 pm d’ouverture de maille.

6.2 Dispositif potentiométrique®’, ou pH-métre sensible
a 0,02 unité de pH, avec burette a écoulement automatique
et agitateur magnétique.

6.3 Récipient de titrage.

6.4 Bain d’eau avec thermostat, réglable 3 30 + 0,5 °C.

6.5 Tubes a essais, 3 bouchons hermétiques de 18 mm de
diamétre et 150 mm de longueur.

6.6 Pipettes 3 un trait, capacité 10ml, conformes a
1I'ISO 648, classe A.

6.7 Appareil de broyage, permettant de broyer sans
échauffement sensible (par exemple broyeur a billes).

6.8 Chronométre.
6.9 Balance analytique.
7 MODE OPERATOIRE

7.1 Préparation de I'échantillon pour essai2)

Broyer, en utilisant I"appareil (6.7), environ 10 g de I’échan-
tillon pour analyse en particules passant complétement a
travers le tamis (6.1).

1) Un appareil a titrage automatique permet d'obtenir des valeurs trés reproductibles.

2) Une Norme internationale concernant la réduction des échantillons pour laboratoire de tourteaux de graines oléagineuses en vue de

I'analyse est en préparation.



