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Avant-propos

L'ISO (Organisation internationale de normalisation) est une fédération mondiale
d’organismes nationaux de normalisation (comités membres de {'ISQ). L'élaboration
des Normes internationales est confiée aux comités techniques de I'ISO. Chaque
comité membre intéressé par une étude a le droit de faire partie du comité technique
correspondant. Les organisations internationales, gouvernementales et non gouverne-
mentales, en liaison avec I'|SO, participent également aux travaux.

Les projets de Normes internationales adoptés par les comités techniques sont soumis
aux comités membres pour approbation, avant leur acceptation comme Normes inter-
nationales par le Conseil de I'ISO.

La Norme internationale 1SO 1955 a été élaborée par le comité technique 1SO/TC 34,
Produits agricoles alimentaires, et a été soumise aux comités membres en ao(t 1980.

Les comités membres des pays suivants I'ont approuvée :

Afrique du Sud, Rép. d’  Hongrie Pologne
Allemagne, R.F. inde Roumanie
Australie Israél Tchécoslovaquie
Brésit Kenya Thailande
Canada Nouvelle-Zélande Turquie

Egypte, Rép. arabe d’ Pays-Bas URSS

Espagne Pérou Yougoslavie
France Philippines

Le comité membre du pays suivant I'a désapprouvée pour des raisons techniques :

USA
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NORME INTERNATIONALE

1SO 1955-1982 (F)

Agrumes et produits dérivés — Détermination de la teneur
en huiles essentielles (Méthode de référence)

1 Objet et domaine d’application

La présente Norme internationale spécifie la méthode de réfé-
rence pour la détermination de la teneur globale en huiles
essentielles des agrumes et de leurs produits dérivés (fruits
entiers, fruits coupés en petits morceaux, pelures, jus, concen-
. trés, bases pour boissons, produits sucrés, etc.).

2 Principe

Ebullition d’une prise d’essai, diluée ou non, et entrainement,
par la vapeur d’eau, des huiles essentielles qui sont recueillies
dans un tube gradué; aprés refroidissement, lecture directe sur
ce tube du volume des huiles essentielles séparées du distillat.
3 Appareillage

3.1 Appareil?), permettant I’'entrainement des huiles essen-
tielles et leur récupération au moyen d’un réfrigérant et d'un

piége surmonté d'un tube de diamétre 8 @ 10 mm, gradué tous
les 0,05 ml pour un volume de 4 mi.

3.2 Ballon, de 3litres de capacité, adaptable a I'appa-
reil (3.1).

3.3 Eprouvettes graduées, de 2 litres de capacité.

3.4 Régularisateur d’ébullition.

4 Mode opératoire
4.1 Préparation de I'échantillon pour essai

NOTE — H est nécessaire de disposer d'une quantité suffisante
d’échantillon pour essai, le volume de la prise d'essai étant de 2 litres.

4.1.1 Produits pauvres en huiles essentielles (moins de
0,1 ml pour 100 ml ou pour 100 g de produit)

Le jus d’agrumes, par exemple, doit étre utilisé aprés simple
agitation; les produits épais, pulpeux ou sirupeux doivent étre
intimement mélangés avec une masse égale d’eau.

4.1.2 Produits riches en huiles essentielles?

Opérer une dilution convenable afin de ramener la teneur en
huiles essentielles de I'échantilion @ moins de 0,1 ml pour
100 ml ou pour 100 g de produit.

4.1.3 Produits trés riches en huiles essentielles (bases
pour sodas)?

Homogénéiser soigneusement en diluant avec de 'eau dans la
proportion indiquée en 4.1.2, en opérant dans un broyeur
mécanique 3 grande vitesse, afin d’éviter un début de décan-
tation.

4.1.4 Fruits entiers, fruits coupés en morceaux, pelures

B'royer finement ['échantilion et opérer comme spécifié
en 4.1.3.

4.2 Préparation de I'appareil (3.1)

Mettre en marche la circulation d’eau du réfrigérant, en humec-
tant intérieurement le réfrigérant, si I'appareil le permet, avec
un agent mouillant, par exemple de I'alkylsulfate secondaire de
sodium,

Remplir le piege avec de l'eau distillée. Si possible, prévoir
Fimmersion du piége lui-méme, dans un grand bécher d'eau
froide, pendant I'essai.

4.3 Prise d'essai?

Introduire, dans le ballon (3.2), 2 litres de 'échantilion pour
essai (4.1) mesurés avec I'éprouvette graduée (3.3) et corres-
pondant & un volume ¥, ou & une masse m de produit avant
dilution. Si nécessaire, ajouter un régularisateur d’ébuilition
(3.4).

4.4 Détermination

Relier le ballon a V'appareil (3.1) et mettre en marche le chauf-
fage. Lorsque I'ébullition commence, diminuer I'intensité du
chauffage, de maniére que le réfrigérant ne condense qu’une
goutte par seconde environ.

1) Un appareil, du type Clevenger modifié, est représenté a titre indicatif en annexe.

2) Pour les produits riches ou trés riches en huiles essentielles (4.1.2 et 4.1.3), il est possible de réduire la prise d’essai 4 1 litre en modifiant en consé-

quence la capacité de I'appareil et la dilution prévue.
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