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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'ISO). L'élaboration des Normes internationales est en général confiée aux
comités techniques de I''SO. 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 gouvernementales, en
liasison avec I'ISO participent également aux travaux. L'ISO collabore étroitement avec la Commission
électrotechnique internationale (CEI) en ce qui concerne la normalisation électrotechnique.

Les Normes internationales sont rédigées conformément aux régles données dans les Directives ISO/CEI,
Partie 3.

La tache principale des comités techniques est d'élaborer les Normes internationales. Les projets de Normes
internationales adoptés par les comités techniques sont soumis aux comités membres pour vote. Leur publication
comme Normes internationales requiert I'approbation de 75 % au moins des comités membres votants.

L'attention est appelée sur le fait que certains des éléments de la présente Norme internationale peuvent faire
I'objet de droits de propriété intellectuelle ou de droits analogues. L'ISO ne saurait étre tenue pour responsable de
ne pas avoir identifié de tels droits de propriété et averti de leur existence.

L'ISO 1446 a été élaborée par le camité technique ISQ/TC 34, Produits alimentaires, sous-comité SC 15, Cafe.

Cette deuxieme édition annule et remplace-lapremiere édition (IS@,1446:1978), dont elle constitue une révision
technique.

L’annexe A de la présente Norme internationale estdonnée uniquement a titre d’information.
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NORME INTERNATIONALE ISO 1446:2001(F)

Café vert — Détermination de la teneur en eau — Méthode de
référence fondamentale

1 Domaine d'application

La présente Norme internationale spécifie la méthode de référence fondamentale pour la détermination de la
teneur en eau du café vert.

Cette méthode est destinée a servir d’étalon pour le contréle et le perfectionnement de méthodes appropriées a la
détermination de routine de la teneur en eau du café vert.

2 Références normatives

Les documents normatifs suivants contiennent des dispositions qui, par suite de la référence qui y est faite,
constituent des dispositions_valables pour la_présente Norme internationale. Pour les références datées, les
amendements ultérieurs ou les révisions de”ces\publications 'ne s’appliquent pas./ Toutefois, les parties prenantes
aux accords fondés sur la présente Norme internationale sont invitées a rechercher la possibilité d'appliquer les
éditions les plus récentes des documents normatifsiindiqués ci=apres. [Pour les références non datées, la derniére
édition du document normatif en référence s’applique. Les membres de I'|SO et de la CEl possédent le registre des
Normes internationales en vigueur.

ISO 4072, Café vert en sacs — Echantillonnage

ISO 6673, Café vert — Détermination de la perte de masse a 105 °C

3 Terme et définition

Pour les besoins de la présente Norme internationale, le terme et la définition suivants s'appliquent.

31

teneur en eau du café vert

perte de masse subie par le café lorsqu’il est amené a I'équilibre vrai avec une atmosphére présentant une tension
de vapeur nulle, dans des conditions telles que les réactions parasites perturbatrices soient évitées

NOTE 1 Dans I'état actuel des connaissances, on considére que cette perte de masse correspond a I'eau réelle du café vert.

NOTE 2 La teneur en eau est exprimée en pourcentage en masse du produit tel quel [dans le passé également exprimée
en % (m/m)].
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4 Principe
Détermination de la perte de masse du produit (aprés séchage préalable dans le cas des grains trop humides),

préalablement broyé sans modification de sa teneur en eau, lorsqu’il est mis en équilibre avec une atmosphére
anhydre & une température de 48 °C + 2 °C, sous une pression de 2,0 kPa + 0,7 kPa 1).

5 Réactifs
Utiliser uniquement des réactifs de qualité analytique.

5.1 Acide sulfurique, p,q > 1,83 g/ml.

5.2 Oxyde de phosphore(V) (P205).

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

6.1 Dispositif d’aspiration, permettant d’obtenir une pression réduite de 2,0 kPa + 0,7 kPa (par exemple
trompe a eau).

6.2 Broyeur, construit en matériauin’absorbantpas’humidité, et,qui
— est facile a nettoyer et présente un espace mortiminimal;

— permet un broyage rapide et uniforme, sans provoquer d’échauffement sensible tout en évitant au maximum le
contact avec l'air extérieur;

—  peut étre réglé de fagon a obtenir une poudre dont plus dé90'% des particules ont un diamétre inférieur a
1 mm et plus de 50 % un diamétre inférieur a 0,5 mm.

6.3 Capsule métallique, résistante a la corrosion, munie d’un couvercle suffisamment étanche, et ayant une
surface utile permettant d’obtenir une répartition de la prise d’essai d’au maximum 0,3 g/cm?2.

Un exemple de capsule appropriée est présenté a 'annexe A.
6.4 Nacelle en verre ou en porcelaine, contenant de 'oxyde de phosphore(V) (5.2).

Il convient que la surface utile de la nacelle soit, dans la mesure du possible, au moins égale a celle de la capsule
métallique (6.3).

6.5 Tube a dessiccation en deux parties, en verre, dont une partie fermée a une extrémité est destinée a
recevoir la capsule (6.3) alors que l'autre partie contient la nacelle (6.4) et porte, en vue d’établir une pression
réduite, une tubulure semi-capillaire munie d’'un robinet.

Les deux parties sont reliées par un assemblage en verre rodé. Un exemple de tube a dessiccation approprié est
présenté a 'annexe A.

6.6 Etuve isotherme a chauffage électrique, ou tout autre systéme permettant de porter uniquement la partie
du tube a dessiccation (6.5) contenant la capsule (6.3) a une température de 48 °C + 2 °C.

1) C’est-a-dire 20 mbar + 7 mbar ou (approximativement) 10 mmHg a 20 mmHg.
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6.7 Flacon laveur, contenant de I'acide sulfurique (5.1).

6.8 Balance analytique, capable de peser a 0,000 1 g pres.

7 Préparation de I’échantillon pour essai

7.1 Appréciation préliminaire de la teneur en eau de I’échantillon
Homogénéiser I'échantillon pour laboratoire obtenu conformément a I''SO 4072, sans modifier sa teneur en eau.

Effectuer une détermination approchée de la teneur en eau, en utilisant soit la méthode spécifiée dans I'lSO 6673,
soit une méthode rapide appropriée.

7.2 Echantillonnage

Prélever rapidement un échantillon de 3 g a 4 g de café vert. Si cette quantité contient une matiere étrangére (clou,
pierre, morceau de bois, etc.) pondéralement trés importante, la rejeter et procéder a un nouveau prélévement sur
I’échantillon pour laboratoire.

Chacun des prélévements effectués sur un méme échantillon pour laboratoire, ceux-ci constituant les échantillons
pour essai, doit étre traité séparément, séchage préalable éventuel (7.3) et broyage (7.4) compris.

7.3 Séchage préalable

7.3.1  Sil'appréciation préliminaire (74).a indiqué unejteneur en eau:supérieure a 11 % (en masse), effectuer un
séchage préalable de I’échantillon pour essai comme décrit'ci-aprés avant le broyage, car le broyage d’un café trop
humide est difficile et risque de conduire a des pertes d’eau.

7.3.2 Disposer I'’échantillon: pourcessai«(7:2):dans-larcapsule’/ métallique (6.3) préalablement séchée et tarée, et la
peser a 0,000 2 g prés. :

7.3.3 Disposer la capsule métallique dans la partie du tube a dessiccation (6.5) ne comportant pas le robinet.
Introduire dans la partie comportant le robinet, la nacelle (6.4) garnie d’'une couche d’oxyde de phosphore(V) (5.2)
d’environ 10 mm d’épaisseur et raccorder les deux parties du tube dont les rodages en verre auront été
convenablement enduits d’un lubrifiant approprié. Relier la tubulure du robinet au dispositif d’aspiration (6.1) et
réduire la pression a l'intérieur de I'appareil a 2,0 kPa + 0,7 kPa (voir 6.1). Fermer le robinet, retirer le dispositif
d’aspiration et introduire la partie du tube contenant la capsule métallique dans I'un des orifices de I'étuve (6.6), la
partie contenant la nacelle demeurant a I'extérieur de I'étuve.

7.3.4 Aprés une durée de séchage de 2 h a 3 h, retirer le tube de I'étuve et le laisser refroidir. S’assurer qu'il
régne dans l'appareil une dépression suffisante pour s’opposer a I'ouverture du rodage en verre. Introduire dans le
tube de l'air préalablement desséché par barbotage dans de 'acide sulfurique (5.1) contenu dans le flacon laveur
(6.7). Ouvrir le tube, retirer la capsule métallique, ajuster son couvercle et peser aussitot la capsule a 0,0002 g
pres.

AVERTISSEMENT Lorsqu’on abaisse ou rétablit la pression dans le tube, il convient que le passage de l'air soit
progressif pour éviter le déplacement de particules de poudre (ce qui peut étre obtenu, par exemple, par
I'intermédiaire d’'un tube semi-capillaire).

7.3.5 Sila perte de masse montre que la teneur en eau de I'échantillon pour essai est descendue au-dessous de
11 %, procéder aussitot au broyage (7.4).

7.3.6 Sila teneur en eau est encore trop élevée, renouveler I'oxyde de phosphore (V) contenu dans la nacelle et

répéter les opérations de séchage préalable décrites précédemment, jusqu’a ce que la teneur en eau du
prélévement pour analyse soit d’environ 8 % a 10 %.
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Les conditions de séchage préalable ont pour objectif de mettre le produit sensiblement en équilibre hygrométrique
avec I'atmosphére d'un laboratoire ou régnent une température de 18 °C a 25 °C et une humidité relative de 50 %
a 80 %. Il y a lieu, dans le cas de conditions nettement différentes de celles-ci, d’envisager une modification du
séchage préalable.

7.4 Broyage

Introduire dans le broyeur (6.2) I'échantillon pour essai (7.2) ou, dans le cas d’'un séchage préalable, le contenu
(voir 7.3) de la capsule métallique. Broyer. Prélever aussitot la prise d’essai pour procéder au séchage final.

8 Mode opératoire

8.1 Prise d’essai

Déposer la quasi-totalité de la poudre obtenue par broyage (7.4) dans la capsule métallique (6.3) préalablement
séchée et tarée. Couvririmmédiatement et peser a 0,000 2 g pres.

8.2 Détermination
Opérer comme indiqué en 7.3.3. Renouveler 'oxyde de phosphore(V) dés qu’il n’est plus actif.

AVERTISSEMENT Observer 'oxyde de phosphore(V) pour s’assurer qu’il est encore actif. Dans le cas contraire
(formation d’une peau, aspect givré, etc.);leremplacer. paride l'oxyde de-phosphore(V) frais.

Aprés 80 h a 100 h, peser (en opérant comme indiqué en, 713.4).

Poursuivre la dessiccation jusqu’a masse constante (c’est-a-dire moins de 0,000 5 g d’écart entre deux pesées
effectuées a 48 h d’'intervalle).

NOTE Le séchage a 48 °C + 2 °C jusqu’'a masse’constante nécéssite généralement 150 h a 200 h.

8.3 Nombre de déterminations

Effectuer au moins deux déterminations, en opérant chaque fois sur un nouvel échantillon pour essai (7.2).

9 Expression des résultats

9.1 Mode de calcul

La teneur en eau, w, de I'échantillon tel quel, exprimée en pourcentage en masse, est donnée par les formules
suivantes.

a) Sans séchage préalable

100
ma

%

w=(mg—mz)x

b) Avec séchage préalable

mo mq -m3

W= (’"2""3)m+mo—M1}x100%=100(1——m1'm3]%
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ou
mgq est la masse initiale, en grammes, de I'échantillon pour essai, avant séchage préalable (7.3.2);
m4 estla masse, en grammes, de I'échantillon pour essai, aprés séchage préalable (7.3.4);
my estle masse, en grammes, de la prise d’essai du produit broyé (préalablement séché ou non) (8.1);
my estla masse, en grammes, de la prise d’essai, apres séchage (8.2);

Prendre comme résultat la moyenne arithmétique des deux déterminations si la condition de répétabilité est
remplie (voir article 10).

9.2 Mode de calcul alternatif

9.2.1 Séchage préalable

La perte de masse w,, due a I'élimination d’'une partie de I'eau au cours du séchage préalable (7.3), exprimée en
grammes par 100 g de I'’échantillon tel quel, est donnée par la formule suivante:

100,
mo

w1:(m0—m1)x (]

ou
mq est la masse initiale, en grammes, deI'échantillon pour-essai, avant séchage préalable (7.3.2);

m4 estla masse, en grammes, de I'échantillonpour‘essai, aprés séchage préalable (7.3.4).

9.2.2 Séchage final

La perte d’eau, w,, survenue au cours du séchage final (8.2), exprimée en grammes par 100 g de café moulu, est
donnée par la formule suivante:

100,
ma

Wwo Z(WZ2—WZ3)X (]

ou
m, estla masse, en grammes, de la prise d’essai du produit broyé (préalablement séché ou non) (8.1);
mg estla masse, en grammes, de la prise d’essai, aprés séchage (8.2).

9.2.3 Teneur en eau sans séchage préalable

La teneur en eau, w, de I'échantillon tel quel, exprimée en pourcentage en masse, est donnée par la formule
suivante:

W:W2
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