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Avant-propos

L’ISO (Organisation internationale de normalisation) est une fédération
mondiale d’organismes nationaux de normalisation (comités membres
de I'1SO). L’élaboration des Normes internationales est en général
confiée aux comités techniques de I'ISO. Chaque comité membre inté-
ressé par une étude a le droit de faire partie du comité technique crée
a cet effet. Les organisations internationales, gouvernementales et non
gouvernementales, en liaison avec I'ISO participent également aux tra-
vaux. L’ISO collabore étroitement avec la Commission éltectrotechnique
internationale (CEl) en ce qui concerne la normalisation électrotech-

nigue.

Les projets de Normes internationales adoptés par les comités techni-
ques sont soumis aux comités membres pour vote. Leur publication
comme Normes internationales|requiert [“approbation de 75 % au moins
des comités membres votants.

La Norme internationale I1SO 7495 a été élaborée par te comité techni-
que ISO/TC 34, Produits agricoles alimentaires.

L’annexe A de la présente Norme.internationale est donnée uniquement
a titre d’information
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introduction

La méthode de détermination du gluten humide prescrite dans la pré-
sente Norme internationaie nécessite i’'empioi d’un appareii particuiier.
Cette méthode donne une meilleure reproductibilité mais des résultats
inférieurs de 1,5 % a 2,5 % (en valeur absolue) par rapport & ceux ob-
tenus par la méthode opérant par extraction manuelle décrite dans

I"ISC 5531:1978, Farines de blé — Détermination du gluten humide.

Si I'on désire, en complément, déterminer le gluten sec, utiliser la mé-
thode spécifiée dans I'ISO 6645:1981, Farines de blé — Détermination du
gluten sec.



Page blanche

iTeh STANDARD PREVIEW
(standards.iteh.ai)

ISO 7495:1990
https7/standards.iteh.ai/catalog/standards/sist/4a6575e0-d6£1-4605-91a9-
1d54882e6776/is0-7495-1990



NORME INTERNATIONALE

ISO 7495:1990(F)

Farines de blé tendre — Détermination du gluten humide par

des moyens mécaniques

1 Domaine d’application

La présente Norme internationale prescrit une mé-
thode de détermination du gluten humide dans les
farines de blé tendre (Triticum aestivum L.), par des
moyens mécaniques. Cette méthode est applicable
aux farines de blé tendre commerciales et aux
moutures d’essais, mais n’est pas applicable aux
moutures intégrales.

2 Références normatives

Les normes suivantes contiennent des dispositions
qui, par suite de la référence qui en est faite,
constituent des dispositions‘valables'‘pout-lia”pré-
sente Norme internationale. Au moment 'de la-pu-
blication, les éditions indiquées étaient en vigueur.
Toute norme est sujette a révision et les parties
prenantes des accords fondés sur la présente
Norme internationale sont invitées a rechercher la
possibilité d’appliquer les éditions les plus récentes
des normes indiquées ci-aprés. Les membres de la
CEl et de I'ISO possédent le registre des Normes
internationales en vigueur a un moment donné.

ISO 712:1985, Céréales et produits céréaliers — Dé-
termination de la teneur en eau (Méthode de réfé-
rence pratique).

ISO 2170:1980, Céréales et légumineuses — Echan-
tillonnage des produits de mouture.

3 Deéfinition

Pour les besoins de la présente Norme internatio-
nale, la définition suivante s’appligue,

gluten humide d’une farine de blé tendre: Substance
plasto-élastique, composée principalement de deux

fractions protéiques, de gliadines et de gluténines,
sous forme hydratée, obtenue selon la méthode
spécifiée dans la présente Norme internationale.

4 Principe

Préparation d'une pate par mélange d’un échan-
tillon de farine de blé tendre et d’une solution tam-
ponnéede chlornure de sodium. Séparation du gluten
humide par lavage de cette pate a l'aide d’'une so-
lution, tamponnée de chlorure de sodium, puis es-
sorage’ par/centrifugation et pesée du résidu.

5 Reéactifs

Tous les réactifs doivent étre de qualité analytique.
L’eau utilisée doit étre de I’eau distillée ou de pu-
reté au moins équivalente.

5.1 Chlorure de sodium, solution a 20 g/!, tampon-
née a pH 5,95.

Dissoudre 200 g de chlorure de sodium dans |'eau
et ajouter 7,54 g de dihydrogénophosphate de po-
tassium (KH,PO,) et 2,46 g de monohydrogéno-
phoshate de sodium dihydraté (Na,HPO,2H,0).
Compléter le volume a 10 | avec de I'eau. Vérifier le
pH de cette solution a l'aide d’un pH-métre, et
I’ajuster si nécessaire.

Préparer cette solution le jour de son utilisation.
S’assurer que la température de cette solution se
situe entre 15 °C et 25 °C.

5.2 lode, solution, ¢(0,51,) ~ 0,001 mol/i.

6 Appareillage

Matériel courant de laboratoire, et notamment
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6.1 Appareil automatique pour la séparation du
gluten®, (voir figure 1), comprenant

a) un fraseur,

b} une chambre de malaxage/lavage, de 60 mm de
diameétre extérieur, munie d’un tamis amovible
en toile métallique de 80 pm d’ouverture de
maille,

c) un systéme distributeur, consistant en une
pompe péristaltigue qui permet de délivrer la
solution de chlorure de sodium (5.1) pour le la-
vage (séparation) a un débit constant de
50 mi/min a 54 ml/min,

d) une pipette automatique, et

e) un bidon en matiére plastique de 101, pour
contenir la solution de chiorure de sodium (5.1)
utilisée lors du lavage (séparation).

NOTE 1 L’utilisateur de la présente Norme internatio-
nale peut consulter les notices du constructeur pour ob-
tenir des instructions détaillées sur P'appareil et les
conditions de son utilisation.

6.2 Centrifugeuse, capable de maintenir une fré-
quence de rotation de 6000 min—'1 et de ‘produire
une accélération radiale d’environ 2000 g, equipée
de plateaux perforés dont les trous ont 500 pm de
diamétre.

6.3 Balance, précise a 0,01 g.

7 Echantillonnage

L’échantillonnage doit avoir été effectué conformé-
ment a I'ISO 2170.

8 Préparation de I’échantillon pour essai
et détermination de sa teneur en eau
Bien homogénéiser I’'échantillon pour laboratoire et

déterminer la teneur en eau de |’échantilion pour
essai ainsi obtenu selon I'ISO 712.

9 Mode opératoire

9.1 Prise d’essai

Peser, a 0,01 g prés, 10 g de "échantillon pour essai
{article 8) et les transférer quantitativement dans la
chambre de lavage/malaxage de l'appareil (6.1)

dont la toile métallique aura été préalablement net-
toyée et humidifiée avec la solution de chlorure de
sodium.

9.2 Préparation et lavage (séparation) de la
pate

9.2.1 Généralités

NOTE 2 Les opérations de préparation et de lavage
(séparation) de |la pate sont réalisées par I’appareil auto-
matique (6.1) en continu. Le temps de préparation est
pré-réglé par le constructeur a 20 s, mais peut étre ajusté
par l'utilisateur si cela s’avére nécessaire. Le temps de
lavage (séparation) est également pré-réglé par le
constructeur 3 5 min. Un volume de 250 ml a 280 mi de
solution de chlorure de sodium est généralement utilisé
pendant le processus de lavage (séparation); cette solu-
tion est délivrée automatiquement par l'appareil a un dé-
bit constant pré-réglé de 50 mi/min a 54 ml/min (selon
’appareil).

Travailler selon les instructions fournies par le
constructeur de I"appareil (6.1) utilisé.

9:2:2 Préparation de lapate

Dans-les,conditions normales, ajouter un volume de
4,9 ml"a 5,2 ml de solution de chlorure de sodium
(5.1) a 'aide de la pipette automatique.

Pour, les-produits ayant, une teneur en gluten trés
élevée ou,trés faible, déterminer le volume de la
solution de chlorure de sodium (5.1) nécessaire a la
préparation de la pate par un essai préliminaire. Le
volume minimal de solution de chlorure de sodium
utilisé pour la préparation de la pate est de 4,2 mi.

Ajouter le volume de solution de chlorure de sodium
ainsi déterminé a la prise d’essai, a I’'aide de la pi-
pette automatique.

9.2.3 Lavage (séparation) de la pate

9.2.3.1 Cas général

Lors du déroulement du lavage (séparation), obser-
ver la limpidité de l’effluent sortant de la chambre
de malaxage/lavage. On considére que la péate est
suffisamment lavée lorsqu’il ne reste que des traces
d’amidon dans l'effluent (c’est-a-dire lorsqu’il est
limpide).

Utiliser 1a solution d’iode (5.2) pour détecter 1a pré-
sence d’amidon dans l"effluent.

1) L’appareil GLUTOMATIC 2200 est un exemple d’appareil approprié disponible sur le marché. Cette information est
donnée a l'intention des utilisateurs de la présente Norme internationale et ne signifie nullement que I'ISO approuve ou

recommande I’'emploi exclusif de I’appareil désigné.
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Figure 1 — Appareil automatique pour la séparation du gluten
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9.2.3.2 Cas particulier

Dans I’éventualité ol le processus de lavage auto-
matique ne permet pas un lavage suffisant de la
pate, choisir 'une ou "autre des solutions suivantes:

a) ajouter manuellement, au cours du lavage (sé-
paration), un excés de solution de chlorure de
sodium dans la chambre de malaxage/lavage;

b) régler I"appareil de facon a répéter le processus
de lavage {séparation).

9.3 Essorage et pesée du gluten

Lorsque le lavage (séparation) est terminé, retirer
fe gluten humide de la chambre de malaxage/lavage
a V'aide de pinces. Diviser le gluten en deux patons
égaux et les placer sur les plateaux perforés de la
centrifugeuse (6.2) en les pressant légérement.

Centrifuger pendant 60 s pour oter I'excés de solu-
tion de gluten. Retirer le gluten essoré avec les
pinces et le peser sans attendre, a 0,01 g prés.

9.4 Norﬁbre de déterminations

Effectuer deux déterminations sur le méme, échan-
tillon pour essai.

10 Expression des résultats

Le gluten humide, exprimé en pourcentage “en
masse du produit rapporté a une farine ayant une
teneur en eau de 14 % (m/m), est égal a

m 86

—— X e ——— % 100
Mo~ 100 — w(H,0)
ou
m est la masse, en grammes, de gluten
humide;
my est la masse, en grammes, de la prise
d’essai;

w(H,0) est la teneur en eau, en pourcentage
en masse, de I'échantilion pour essai.

Prendre comme résultat la moyenne arithmétique
des deux déterminations si les conditions de
répétabilité (voir 11.1) sont remplies.

11 Fidélite

NOTE 3 Les résultats des essais interlaboratoires sont
donnés dans ["annexe A.

11.1 Répétabilité

Pour une teneur en gluten dans la gamme de
29,4 % (m/m) a 38,5 % (m/m), la différence entre les
valeurs de deux déterminations, effectuées rapi-
dement I'une aprés l"autre (ou simultanément), par
le méme analyste utilisant le méme appareillage sur
le méme échantillon pour essai, ne doit pas dépas-
ser 1,0 % (en valeur absoclue).

11.2 Reproductibilité

Pour une teneur en gluten dans la gamme de
29.4 % [(m/m) 2385/ % \(m/m), la difféerence entre les
valeurs du résultat final obtenues par deux labora-
foires- utilisant la présente méthode pour I'analyse
du méme échantillon pour laboratoire, ne doit pas
dépasser 3,5 % (en valeur absolue).

12 Rapport d’essai

Le rapport d’essai doit indiquer la méthode utilisée,
I"appareil automatique utilisé pour la séparation du
gluten ainsi que les résultats obtenus. Il doit, en
outre, mentionner tous les détails opératoires non
prévus dans la présente Norme internationale, ou
facultatifs, ainsi que les incidents éventuels suscep-
tibles d’avoir agi sur les résultats.

L.e rapport d’essai doit donner tous les rensei-
gnements nécessaires a lI'identification compléte de
I"échantillon {par exemple, la teneur en cendres des
moutures d’essai).
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Annexe A
(informative)

Résultats des essais interlaboratoires

Un essai interlaboratoire organisé en 1985 sur le nations sur chaque échantillon, a donné les
plan international avec la participation de 17 labo- résultats statistiques [déterminés selon
ratoires, chacun d’eux ayant effectué trois détermi- I'ISO 572527 indiqués dans le tableau A 1.

Tableau A.1 — Résuitats statistiques de I'essai interlaboratoire

Echantillon A B c D
Nombre de laboratoires retenus aprés élimination des aberrants 17 17 17 17
Moyenne [ % (m/m)] 29,4 30,9 341 38,5
Ecart-type de répétabilité, s, [% (m/m)] 0,56 0,36 0,26 0,35
Coefficient de variabilité de répétabilité 1.9 % 1,2 % 0,8 % 0,9 %
R[‘j/’:e(tn‘j;’,;i')‘]e 283 s, 16 1,0 0,7 1,0
E[%Zrt(—rtny/;'):)]de reproductibilité, s, s 1.7 12 12
Coefficient de variation de reproductibilité 42 % , 56 % 3.6 % 3.2 %
Tizrg;iyni;i]bilité, 2,83 sp 15 49 35 35

2) IS0 5725:1986, Fidélité des méthodes d’essai — Détermination de la répétabilité et de la reproductibilité d’une méthode
d’essai normalisée par essais interlaboratoires.
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