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Avant-propos

L'ISO (Orgynisation internationale de normalisation} est une fédération rpbndiale
d’organismed nationaux de normalisation (comités membres de I'1SO). L'édboration
des Normes Igternationales est confiée aux comités techniques de I'lS0. Chaque
comité membre\intéressé par une étude a le droit de faire partie du comté technique
correspondant. s organisations internationales, gouvernementales ey/hon gouverne-
mentales, en liaisq avec I'|SO, participent également aux travaux.

Les projets de Normdeg internationales adoptés par les comités teghiniques sont soumis
aux comités membres\pour approbation, avant leur acceptation Lomme Normes inter-
nationales par le Consqjl de I'ISO.

La Norme internationale \50 712 a été élaborée par le confité technique ISO/TC 34,
Produits agricoles alimentaes, et a été soumise aux comijes membres en février 1978.

Les comités membres des padys suivants |'ont approuvée :

Afrigue du Sud, Rép. d’ \ France Philippines
Allemagne, R. F. ongrie Pologne
Australie INde Portugal
Bulgarie ird Roumanie
Canada Israkl Sri Lanka

Chili Mexigue Tchécoslovaquie
Egypte, Rép. arabe d’ Nouv&leZélande Turquie
Espagne Pays-B¥6 Yougoslavie
Ethiopie Pérou

Les comités membres des pays suivangs |'on{désapprouvée pour des raisons techni-
ques :

Irfande
enya

Cette Norme internationale annujg et remplace la Recommandation ISO/R 712-1968,
dont elle constitue une révision gechnigue.

NOTE — La présente Norme intgfnationale est basée sur la nkrme n® 110 de I'Association inter-
nationale de chimie céréaliere (JCC).

© Organisation Jhternationale de normalisation, 1979 e
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Céréales et produits céréaliers — Détermination de la

teneur en eau (Méthode/pratigue)
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1 Objet et domaine d’application

La

Sue pour
Téréaliers. 1)

eau dans les céréales et les prodmts

La méthode n’est pas applicable au mais, pour lequel une
méthode est spécifiée dans I'|SO 6540, Mais — Détermination
de la teneur en eau (sur grains broyés et sur grains entiers).

2 Références

ISO 711, Céréales et produits céréaliers — Détermination de la

teneur en eau (Méthode ,&mm-hndaﬁnﬁﬂt)
(24 gp fus,

1SO 950, Céréales — Echantillonnage (des grains).

3 Définition
teneur en eau : Perte de masse, exprimée en pourcentage,

subie par le produit dans les conditions spécifiées dans la pré-
sente Norme internationale.

4 Principe

Aprés broyage et conditionnement éventuels, séchage du pro-
duit a une température comprise entre 130 et 133 °C, dans des
conditions permettant d'obtenir un résultat concordant avec

celui qui est obtenu selon la méthode hé

«bole= (vOir 1ISO 711). 35‘.““_
5 Appareillage
5.1 Balance analytique.

5.2 Broyeur, ayant les caractéristiques suivantes :

a) construit en matériau n’absorbant pas I'"humidité;

- e o

Lde ¢loence

présente Norme internationale spécifie une méthod pm-"

£ de v&orence

b} facile a nettoyer et présentant un espace mort minimal;

c) permettant un broyage rapide et uniforme, sans provo-
quer d'échauffement sensible et en évitant au maximum le
contact avec l'air extérieur;

d) pouvant étre réglé de facon a obtenir des dimensions de
particules correspondant aux indications fixées en 7.1.1.

5.3 Capsule métallique, non attaquable dans les conditions
de I'essai, ou, a défaut, capsule en verre, munie d'un couver-
cle suffisamment étanche et de surface utile permettant d’obte-
nir une répartition de la prise d’essai d’au maximum 0,3 g/cm?2.

5.4 Etuve isotherme, & chauffage électrique, réglée de
facon que la température de l'air et des plateaux porte-
échantillons, au voisinage des prises d'essai, soit comprise
entre 130 et 133 °C en régime normal.

L'étuve doit avoir une capacité calorifique telle que, réglée
préalablement & une température de 131 °C, elle puisse attein-
dre & nouveau cette température, moins de 45 min (de préfé-
rence, moins de 30 min) aprés la mise en place du nombre
maximal de prises d’'essai pouvant sécher simultanément.

L’efficacité de la ventilation doit étre déterminée a I'aide d'une
semoule de blé dur, ayant 1 mm de dimension maximale des
particules, comme matériau d’essai. La ventilation doit étre telle
qu’aprés insertion du nombre maximal de prises d’essai que
I'étuve peut recevoir et séchage a une température comprise
entre 130 et 133 °C, les résultats, aprés des périodes de chauf-
fage des mémes prises d’essai durant 2 h puis durant 1 h sup-
plémentaire, ne présentent pas entre eux d'écart supérieur a
0,15 g d’eau par 100 g d’echantilion.

5.5 Dessiccateur, garni d’'un agent déshydratant efficace.

6 Echantillonnage

Voir 1ISO 950.
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7.1 Préparation de |I'échantillon pour essai

7 Mode opératoire

7.1.1 Produits ne nécessitant pas de broyage

e
Les produits qui pgr:t ﬁ‘sza particules de dimensions fupe=
«owad 3 1,7 mm, dont moins de 10 % (m/m) sont supérieures
a1 mm et plus de 50 % (m/m) inférieures a 0,5 mm, n’ont pas
besoin d’étre broyés avant la détermination.

Bien homogénéiser I'échantillon pour laboratoire avant de pré-
lever la prise d’essai {7.2.1).

7.1.2 Produits nécessitant un broyage

Dans le cas de produits ne correspondant pas aux caractéristi-
ques granulométriques mentionnées en 7.1.1, il est nécessaire
de les broyer sans conditionnement préalable (7.1.2.1), ou avec
conditionnement préalable (7.1.2.2), selon le Cas.

7.1.2.1 Broyage sans conditionnement préalable

Pour les produits qui ne risquent pas de subir des variations de
teneur en eau au cours du broyage [en général lorsque la teneur
en eau est comprise entre 7 et 17 % (m/m)V {(voir 9.1)], effec-
tuer le broyage sans conditionnement préalable.

Régler le broyeur (5.2) pour obtenir des particules ayant les
dimensions indiquées en 7.1.1, y broyer une petite quantité de
"échantillon pour laboratoire et ia rejeter.

Broyer ensuite rapidement une quantité de I"échantillon pour
laboratoire légérement supérieure a celle qui est prévue pour la
prise d'essai {environ 5 g), et opérer immédiatement conformé-
ment 3 7.2.2.

7.1.2.2 Broyage avec conditionnement préalable

Les produits risquant de subir des variations de teneur en eau
au cours du broyage [en général lorsque la teneur en eau est
supérieure & 17 % (m/m)V ou inférieure 3 7 % (m/m)] doivent
étre préalablement conditionnés de facon a amener leur teneur
en eau entre 7 et 17 % (m/m)) [si possible, entre 9 et 15 %
(m/m) (voir 9.1)] avant le broyage.

Si la teneur en eau est supérieure a 17 % (m/m)1 (cas le plus
fréquent), peser, 3 1 mg prés, une quantité de I'échantillon
pour laboratoire suffisante pour avoir une prise d'essai légére-
ment supérieure a 5 g (voir 7.2.2), et effectuer un préséchage
en opérant selon les prescriptions de 7.3, excepté que le séjour
a I'étuve (5.4} doit étre de 7 3 10 min et que le refroidissement
du produit a la température du laboratoire doit se faire dans la
capsule (5.3) ouverte, sans dessiccateur, durant au moins 2 h.

Dans le cas de produits dont la teneur en eau est inférieure a
7 % (m/m), peserfa 1 mg prés, une quantité de I'échantillon
pour laboratoire suffisante pour avoir une prise d’essai légére-
ment supérieure & 5 g {voir 7.2.2), la placer dans une atmos-
phére convenable {en général celle du laboratoire} et Iy laisser
séjourner jusqu’a I'obtention d’'une teneur en eau(dans les limi-
tes fixées précédemment. “mr'u‘

1) 15 % (m/m) dans ie cas de |'avoine.

Peser I'échantillon @ 1 mg prés, le broyer immédiatement, le
broyeur étant réglé pour obtenir des particules ayant les dimen-
sions indiquées en 7.1.1, et opérerfconformément a 7.2.2.

A imm {Ah“zmm’r‘

7.2 Prise d’essai

7.2.1 Dans le cas de produits ne nécessitant pas de broyage,
peser rapidement, a 1 mg prés, une quantité iégérement supé-
rieure & 5 g de I'échantillon pour essai (7.1.1) dans la capsule
{5.3), préalablement séchée et tarée, couvercle compris, 8 1 mg
prés.

7.2.2 Dans le cas de produits ayant nécessité un broyage,
peser rapidement, 8 1 mg preés, la totalité de la mouture obte-
nue (7.1.2.1 ou 7.1.2.2) dans la capsule (5.3), préalablement
séchée et tarée, couvercle compris, 8 1 mg pres.

7.3 Séchage

Introduire la capsule ouverte contenant la prise d'essai (7.2), et
son couvercle, dans I'étuve (5.4) et les y laisser séjourner durant
2 h {90 min dans le cas des farines), temps compté a partir du
moment ol la température de I'étuve est & nouveau comprise
entre 130 et 133 °C.

En opérant rapidement, retirer la capsule de I'étuve, la couvrir
et la placer dans le dessiccateur (5.5); dans le cas d’essais en
série, ne jamais superposer les capsules dans le dessiccateur.
Dés que la capsule est refroidie a la température du laboratoire

(en général entre 30 et 45 min aprés la mise en place dans le
dessiccateur), la peser a 1 mg prés.

7.4 Nombre de déterminations
Effectuer deux déterminations sur des prises d’essai provenant

d’échantilions pour essai différents mais du méme échantilion
pour laboratoire.

8 Expression des résultats

8.1 Mode de calcul et formules

La teneur en eau, exprimée en pourcentage en masse, du pro-
duit tel quel, est donnée par les formules suivantes :

a) sans conditionnement préalable :

100
(mo - m1)-——
mg

ou

mg est la masse, en grammes, de la prise d’essai (7.2.1
ou7.22);

my est la masse, en grammes, de la prise d’essai aprés
séchage (7.3).



