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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'ISO. Chaque comité membre inté-
ressé 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 tra-
vaux. L’ISO collabore étroitement avec la Commission électrotechnique
internationale (CEl) en ce qui concerne la normalisation électrotech-
nique.

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

La Norme internationale ISO 1842 a été élaborée par le comité techni-
que ISO/TC 34, Produits agricoles alimentaires, sous-comité SC 3, Pro-
duits dérivés des fruits et 1égumes.

Cette deuxiéme édition annule et remplace la premiére édition (ISO
1842:1975), dont elle constitue une révision technique.
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NORME INTERNATIONALE

ISO 1842:1991(F)

Produits dérivés des fruits et léegumes — Mesurage du pH

1 Domaine d’application

La présente Norme internationale spécifie une mé-
thode potentiométrique de mesurage du pH des
produits dérivés des fruits et légumes.

2 Principe

Mesurage de la différence de potentiel entre deux
électrodes, plongées dans le liquide a analyser.

3 Appareillage

Matériel courant de laboratoire, et notamment:

3.1 pH-métre, gradué en 0,05 unité de pH ou, de
préférence, en valeurs inférieures.

Si le pH-métre n’est pas équipé d’'un systéme de
correction de la température, "échelle doit étre ap-
pliquée & des mesures a 20 °C.

3.2 Electrodes (alternative a 3.3).

3.2.1 Electrode en verre

Des électrodes en verre de forme géométrique va-
rice peuvent étre utilisées. Elles doivent étre
conservées dans |'eau.

3.2.2 Electrode au calomel, contenant une solution
saturée de chlorure de potassium.

Conserver I'électrode au calomel selon les instruc-
tions du fabricant et, a défaut, dans une solution
saturée de chlorure de potassium.

3.3 Electrodes groupées (alternative & 3.2)

Les électrodes au calomel et en verre peuvent étre
assemblées dans un dispositif d’électrodes grou-
pées. Conserver celui-ci dans I’eau. Le niveau de la
solution saturée de chlorure de potassium dans
I"électrode au calomel doit étre au-dessus du niveau
de I'eau.

4 Préparation de I’échantilion pour essai

4.1 Produits liquides et produits facilement fil-
trables (par exemple, jus, liquides de compotes ou
de marinades, saumures, liquides fermentés, etc.)

Bien mélanger I’échantillon pour laboratoire jusqu’a
homogénéité.

4.2 Produits épais, semi-épais et produits dont il
est difficile de séparer le liquide (par exemple, si-
rops, confitures, purées, gelées, etc.)

Mélanger une partie de I’échantillon pour labora-
toire et la broyer si nécessaire, dans un
homogénéisateur ou dans un mortier; si le produit
obtenu est encore trop épais, ajouter une masse
égale d’eau distillée et, si nécessaire, bien mélan-
ger avec un homogénéisateur ou un mortier.

4.3 Produits congelés

Décongeler le produit et éliminer les noyaux et les
loges carpellaires restants. Procéder, selon le cas,
comme décrit en 4.1 ou 4.2.

4.4 Produits déshydratés

Couper une partie de I"échantillon pour laboratoire
en petits morceaux et éliminer les noyaux et les lo-
ges carpellaires. Mettre les morceaux dans un
bécher, verser dessus deux a trois fois leur masse
d’eau (ou plus, si nécessaire, pour obtenir une
consistance appropriée) et chauffer au bain-marie
durant 30 min en remuant de temps en temps avec
une baguette en verre. Broyer ensuite le produit
dans un homogénéisateur ou dans un mortier.

4.5 Produits récemment préparés comprenant des
phases solides et liquides distinctes

Opérer conformément aux spécifications de 4.2


https://standards.iteh.ai/catalog/standards/iso/4923bf00-e01e-4b9f-bf8b-fc36e3e3db35/iso-1842-1991
https://standards.iteh.ai/catalog/standards/iso/4923bf00-e01e-4b9f-bf8b-fc36e3e3db35/iso-1842-1991

