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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 intéressé par une
étude a le droit de faire partie du comité technique créé a cet effet. Les
organisations internationales, gouvernementales et non gouvernemen-
tales, en liaison avec |'lSO participent également aux travaux. L'ISO colla-
bore étroitement avec la Commission électrotechnique internationale (CEl)
en ce qui concerne la normalisation électrotechnique.

Les projets de Normes internationales adoptés par les comités techniques
sont soumis aux comités membres pour vote. Leur publication comme
Normes internationales requiert l‘approbationyde, 76 % au. moins, descos
mités membres votants.

La Norme internationale ISO 11294 a été élaborée parlé comité technique
ISO/TC 34, Produits agricoles alimentaires, sous-comité SC 15, Café.

L'annexe A de la présente Norme internationale est donnée uniquement
a titre d'information.
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Café torréfié moulu — Détermination de la teneur en
eau — Méthode par détermination de la perte de
masse a 103 °C (Méthode de routine)

1 Domaine d'application

La présente Norme internationale prescrit une mé-
thode de routine pour la détermination de la perte de
masse a 103 °C du café torréfié moulu.

NOTE 1 Il a été prouvé querles résultats,-obtenus;avec
cette méthode étaient trés similaires'a la-moyenne des ré-
sultats obtenus avec la méthode donnée dansI'ISO
11817:—, Café torréfié moulu — Détermination‘de la-teneur
en eau — Meéthode de Karl Fischer (Méthode de
référence).

Etant donné la présence de matiéres volatiles, en
particulier de gaz carbonique en quantités variables
dans le café torréfié, cette méthode convient particu-
lirement au café moulu torréfié et dégazé.

2 Deéfinition

Pour les besoins de la présente Norme internationale,
la définition suivante s'applique.

2.1 perte de masse a 103 °C: Perte de masse prin-
cipalement due a la vaporisation de-l'eau et des ma-
tiéres volatiles (gaz carbonique, acides volatils, etc.)
dans les conditions spécifiées dans la présente
Norme internationale.

La perte de masse est exprimée en pourcentage en
masse.

3 Principe

Chauffage d'une prise d'essai @ 103 °C + 1 °C pen-
dant 2 h 3 la pression atmosphérique.

4 Appareillage

Matériel courant de laboratoire et, en particulier, ce
qui suit.

41 Etuve, & chauffage électrique, réglable 2
103 :C * . 1\°C.

4.2 Capsule, en métal résistant a la corrosion ou en
verre, munie d'un couvercle et ayant une surface utile
d'au moins 18 cm? (par exemple: 50 mm de diamétre
minimal“et’256 mm 330 mm de profondeur).

4.3 Dessiccateur, garni d'un agent déshydratant ef-
ficace.

4.4 Balance analytique, précise a 0,1 mg pres.

5 Echantillonnage

Il est important que le laboratoire regoive un échan-
tillon réellement représentatif, non endommagé ou
modifié lors du transport ou de I'entreposage.

6 Préparation de I'échantillon pour essai
Meélanger soigneusement |'échantillon pour labora-

toire.

7 Mode opératoire

7.1 Préparation de la capsule

Sécher la capsule (4.2) et son couvercle pendant 1 h
dans I'étuve (4.1), réglée a 103 °C.



ISO 11294:1994(F)

Retirer la capsule et son couvercle de I'étuve et les
laisser refroidir dans le dessiccateur (4.3) jusqu'a la
température ambiante.

Peser la capsule et son couvercle a 0,1 mg.

7.2 Prise d'essai

Introduire dans la capsule préparée (7.1) une prise
d'essai d'environ 5 g (article 6).

Recouvrir la capsule de son couvercle et peser l'en-
semble 4 0,1 mg pres.

7.3 Détermination

Placer la capsule contenant la prise d'essai, avec le
couvercle a c6té ou au-dessous de la capsule, dans
['étuve (4.1), réglée a 103 °C, et sécher pendant
2h+0,1h.

Retirer la capsule, ajuster le couvercle et les placer
dans le dessiccateur (4.3). Laisser I'ensemble refroidir
jusqu'a la température ambiante, puis peser a
0,1 mg prés.

8 Expression des résultats

La perte de masse a 103 °C, exprimée en pourcen-
tage en masse de |'échantillon,.est _calculée selon.la
formule suivante:

(my — my) x 100
my — Mg

ou

my  est la masse, en grammes, de la capsule
et de son couvercle (voir 7.1);

m est la masse, en grammes, de la capsule,
de la prise d'essai et du couvercle avant
séchage (voir 7.2);

m, est la masse, en grammes, de la capsule,
de la prise d'essai et du couvercle aprés
séchage (voir 7.3).
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9 Fidélite

Les résultats d'un essai interlaboratoires sont donnés
dans l'annexe A.

9.1 Répétabilité

La différence absolue entre deux résultats d'essai in-
dividuels, obtenus a l'aide de la méme méthode sur
un matériau identique soumis a l'essai dans le méme
laboratoire par le méme opérateur utilisant le méme
appareillage et dans un court intervalle de temps, ne
doit pas étre supérieure a 0,1 %.

9.2 Reproductibilite

La différence absolue entre deux résultats d'essai in-
dividuels, obtenus a l'aide de la méme méthode sur
un matériau identique soumis & l'essai dans des la-
boratoires différents par des opérateurs différents
utilisant des appareillages différents, ne doit pas étre
supérieure a 0,5 %.

NOTE 2 _ La reproductibilité de cette méthode d'essai est
telle/qu'elle/Convient moins/bien aux cafés torréfiés moulus
ayant, des_teneurs en eau assez basses (au-dessous de
2 %.d'eaulapproximativement).

10 “Rapport d'essai
lie-rapport d'essai doit indiquer
— la méthode utilisée,

— le résultat d'essai obtenu, et

— si la répétabilité a été vérifiée, le résultat final cité
qui a été obtenu.

Il doit, en outre, mentionner tous les détails opératoi-
res non prévus dans la présente Norme internationale,
ou facultatifs, ainsi que les incidents éventuels sus-
ceptibles d'avoir agi sur le résultat d'essai.

Le rapport d'essai doit donner tous les rensei-
gnements nécessaires a l'identification compléte de
['échantillon.
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Annexe A
(informative)

Résultats de I'essai interlaboratoires

Un essai interlaboratoires effectué en 1989, auquel ont participé 15 laboratoires, ayant effectué chacun 3 déter-
minations sur chaque échantillon, a donné les résultats indiqués dans le tableau A.1 (évalués statistiquement selon
I'ISO 5725").

Lors du méme essai interlaboratoires, les mémes laboratoires ont déterminé la teneur en eau par la méthode de
Karl Fischer décrite dans I'ISO 11817. Le tableau A.2 montre la comparaison des valeurs moyennes obtenues pour
chaque échantillon par les deux méthodes.

Tableau A.1 — Détermination de la perte de masse du café torréfié moulu

Echantillon A B c D E
Nombre de laboratoires retenus aprés élimi- 15 15 14 15 15
nation des aberrants
Moyenne de perte de masse, % (m/m) 4,98 4,54 3,20 1,56 1,50
Ecart type de répétabilité, s, 0,031 0,014 0,027 0,027 0,021
Coefficient de variation de répétabilité, % 0,6 09 0,8 1,7 1.4
Répétabilité 2,83s, 0,09 0,12 0,08 0,08 0,06
Ecart type de reproductibilité, s, 0,187 0,168 0,281 0,187 0,154
Coefficient de variation de reproductibilité, % 3,7 3,7 8,8 12,0 10,3
Reproductibilité 2,83s, 0,5 0,5 0.8 0,5 0,4

Tableau A.2 — Comparaison des valeurs de perte de masse avec les valeurs de teneur en eau déterminées
par la méthode de Karl Fischer

Echantillon A B c D E
Moyenne de perte de masse, % (m/m) 4,98 4,54 3,20 1,56 1,50
Moyenne de teneur en eau, % (m/m) 5,07 4,64 3,32 1,51 1.44

1) 1SO 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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