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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 liaison 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 2.

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 du présent document peuvent faire '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 1739 FIL 7 été élaborée par le comité technique ISO/TC 34, Produits alimentaires, sous-comité SC 5,
Lait et produits laitiers, et la Fédération-internationale deflaiterie (FIL). Elle est publiée conjointement par I'SO
etla FIL.

Cette édition de I''SO 1739|FIL 7 annule et remplace’ IlSO 1739:1975, dont elle constitue une révision
mineure.
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Avant-propos

La FIL (Fédération internationale de laiterie) est une fédération mondiale du secteur laitier avec un Comité
National dans chacun de ses pays membres. Chaque Comité National a le droit de faire partie des Comités
permanents de la FIL auxquels sont confiés les travaux techniques. La FIL collabore avec I''SO pour
I'élaboration de méthodes normalisées d'analyse et d'échantillonnage pour le lait et les produits laitiers.

Les projets de Normes internationales adoptés par les Equipes d'Action et les Comités permanents sont
soumis aux Comités Nationaux pour vote. Leur publication comme Normes internationales requiert
I'approbation de 50 % au moins des Comités Nationaux de la FIL votants.

L'attention est appelée sur le fait que certains des éléments du présent document peuvent faire 'objet de
droits de propriété intellectuelle ou de droits analogues. La FIL ne saurait étre tenue pour responsable de ne
pas avoir identifié de tels droits de propriété et averti de leur existence.

L'ISO 1739|FIL 7 a été élaborée par la Fédération internationale de laiterie (FIL) et le comité technique
ISO/TC 34, Produits alimentaires, sous-comité SC 5, Lait et produits laitiers. Elle est publiée conjointement
par la FIL et I'lSO.

Cette édition de I'lSO 1739|FIL 7 annule et remplace la FIL 7A:1969, dont elle constitue une révision mineure.

L'ensemble des travaux a été confié a I'ancien groupe d’experts mixte ISO/FIL/AOAC chargé de la Graisse,
(E40-E301).
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NORME INTERNATIONALE FIL 7:2006(F)

Beurre — Détermination de I'indice de réfraction de la matiére
grasse (Méthode de référence)

1 Domaine d'application

La présente Norme Internationale spécifie une méthode de référence pour la détermination de l'indice de
réfraction de la matiere grasse du beurre.

2 Références normatives

Les documents de référence suivants sont indispensables pour I'application du présent document. Pour les
références datées, seule I'édition citée s'applique. Pour les références non datées, la derniére édition du
document de référence s'applique (y compris les éventuels amendements).

ISO 1740, Produits a matiere grasse laitiere et beurre — Détermination de l'acidité de la matiere grasse
(Méthode de référence)

3 Termes et définitions

Pour les besoins du présentidocument; les termes:et définitions:suivants s'appliguent.

31

indice de réfraction de la matiére grasse du beurre

rapport, mesuré a 40 °C, entre la vitesse d’'une lumiére de longueur d’onde déterminée (la moyenne des
longueurs d’'ondes des raies D du sodium) dans I'air et de la vitesse de cette méme lumiére dans la matiére
grasse du beurre

NOTE Théoriquement, il existe deux raies D du sodium et le rapport devrait faire intervenir la vitesse de la lumiére

dans le vide et non dans l'air. En pratique, la lumiére du sodium peut étre considérée comme monochromatique et le
rapport calculé en fonction de la vitesse de la lumiere dans l'air.

4 Principe

Mesurage, a l'aide d’'un réfractométre approprié, de l'indice de réfraction de la matieére grasse obtenue par
fusion de beurre.

5 Appareillage

5.1 Réfractomeétre, muni d’'une échelle graduée en unités d’indice de réfraction a la troisieme décimale, et
de prismes chauffés par une circulation de liquide, a la température de 40 °C maintenue a 0,1 °C prés au
moyen d’un thermostat.

5.2 Source lumineuse, constituée par une lampe a vapeur de sodium.
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La lumiére blanche peut également étre utilisée si le réfractométre est muni d’'un dispositif de compensation
achromatique.

6 Echantillonnage

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

L’échantillonnage ne fait pas partie de la méthode spécifiée dans la présente Norme internationale. Une
méthode d’échantillonnage recommandée est donnée dans I''SO 707 | FIL 50.

7 Mode opératoire

7.1 Préparation de I’échantillon
Pour séparer la matiére grasse, faire fondre I'échantillon et le laisser reposer durant 2h a 3 h a une

température comprise entre 40 °C et 60 °C, décanter et filtrer sur un papier-filire sec. Filtrer a nouveau si le
filtrat obtenu n’est pas limpide. Utiliser la matiére grasse fondue, clarifiée, bien mélangée et exempte d’eau.

7.2 Détermination

Préparer le réfractométre et I'étalonner enrsuivantlexmode,demploi-de 1'appareil. jJRégler la température du
liquide de circulation a (40 + 0,1) °C.

Disposer quelques gouttes de matiere grasse (préparee” comme indiqué en 7.1) entre les prismes du
réfractométre de fagon a remplir complétement I'espace compris entre les prismes. Attendre quelques
minutes pour permettre a la matiére grasse d’atteindre'la' températures des prismes.

Effectuer la lecture en estimant le dixieme de division-(c’est-a-dire’la‘quatrieme décimale).

Effectuer deux déterminations sur le méme échantillon préparé.

8 Expression des résultats

8.1 Correction

Corriger l'indice de réfraction obtenu en ajoutant 0,000 045 par unité d’indice d’acide si ce dernier, déterminé
selon la méthode spécifiée dans I'ISO 1740, est égal ou supérieur a 2.

8.2 Mode de calcul

Prendre comme résultat la moyenne arithmétique des deux déterminations, éventuellement corrigées, si la
condition de répétabilité (voir Article 9) est remplie. L’arrondir a la quatriéme décimale.

9 Répétabilité

La différence entre les résultats de deux déterminations, effectuées rapidement 'une aprés l'autre par le
méme analyste, ne doit pas dépasser 0,000 2.
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10 Rapport d’essai

Le rapport d’essai doit spécifier:

a) tous les renseignements nécessaires a l'identification compléte a I'échantilllon;

b) la méthode d'échantillonnage utilisée, si elle est connue;

c) la méthode d'essai utilisée conformément a la présente Norme internationale;

d) tous les détails opératoires non prévus dans la présente Norme internationale ou considérés comme
;a:g;:l;?tifs, ainsi que les détails sur les incidents éventuels susceptibles d'avoir agi sur le(les) résultat(s)

e) le(les) résultat(s) d'essai obtenus et, si la répétabilité a été vérifiée, le résultat final cité qui a été obtenu.

© IS0 et FIL 2006 — Tous droits réservés 3



ISO 1739:2006(F)
FIL 7:2006(F)

Bibliographie

[1] ISO 707|FIL 50, Lait et produits laitiers — Lignes directrices pour I'échantillonnage

4 © IS0 et FIL 2006 — Tous droits réservés



iTeh STANDARD PREVIEW
(standards.iteh.ai)

ISO 17392006
httpsy//standards.iteh.ai/catalog/standards/sist/9c8beda7-de21-4706-8c99-
€79c69¢1708/is0-1739-2006



	œÃšá«Ô>lBjšü-Ã½×°q³b8Á<†Ñ`ˆš:´Õ¥pùË;~ày�mM�Æo�¡æÇ™ÌR{éÿQ13Î�

