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Lêi nãi ®Çu 

TCVN 7520 : 2005 hoµn toµn t−¬ng ®−¬ng víi ISO 2291 : 1980; 

TCVN 7520 : 2005 do TiÓu Ban kü thuËt tiªu chuÈn TCVN/TC/F16/SC2 

Cacao biªn so¹n, Tæng côc Tiªu chuÈn §o l−êng ChÊt l−îng ®Ò nghÞ, Bé 

Khoa häc vµ C«ng nghÖ ban hµnh. 
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t i ª u  c h u È n  v i Ö t  n a m                                   Tcvn 7520 : 2005

XuÊt b¶n lÇn 1 
 

H¹t cacao − X¸c ®Þnh ®é Èm (Ph−¬ng ph¸p th«ng th−êng) 

Cocoa beans − Determination of moisture content (Routine method) 
 

 

 

1   Ph¹m vi ¸p dông 

Tiªu chuÈn nµy qui ®Þnh ph−¬ng ph¸p th«ng dông ®Ó x¸c ®Þnh ®é Èm cña h¹t cacao. 

2   Tµi liÖu viÖn dÉn 

TCVN 7521 : 2005 (ISO 2292 : 1973),  H¹t cacao – LÊy mÉu. 

3   §Þnh nghÜa  

3.1    

®é Èm cña h¹t cacao (Moisture content of cocoa beans) 

sù hao hôt khèi l−îng ®−îc x¸c ®Þnh theo ph−¬ng ph¸p qui ®Þnh trong tiªu chuÈn nµy vµ ®−îc biÓu thÞ 

b»ng phÇn tr¨m khèi l−îng. 

4   Nguyªn t¾c 

H¹t cacao sau khi nghiÒn, ®−îc lµm kh« 16 h trong tñ sÊy ®−îc kiÓm so¸t ë 103 oC. 

5   ThiÕt bÞ, dông cô 

Sö dông c¸c thiÕt bÞ phßng thö nghiÖm th«ng th−êng vµ: 

5.1   Chµy vµ cèi gi·, ®Ó nghiÒn h¹t mµ kh«ng bÞ gia nhiÖt. 

5.2   Tñ sÊy th«ng giã, tèt nhÊt lµ cã l¾p qu¹t, kiÓm so¸t ®−îc nhiÖt ®é ë 103 oC + 2 oC. 

5.3   §Üa cã n¾p ®Ëy, b»ng kim lo¹i chèng ¨n mßn d−íi c¸c ®iÒu kiÖn thö nghiÖm, hoÆc b»ng thuû tinh, 

cã diÖn tÝch bÒ mÆt tiÖn Ých Ýt nhÊt 35 cm2 (vÝ dô ®−êng kÝnh tèi thiÓu 70 mm) vµ cã chiÒu s©u tõ 20 mm 

®Õn 25 mm. 
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5.4   B×nh hót Èm, cã chÊt lµm kh« hiÖu qu¶. 

5.5   C©n ph©n tÝch. 

6   C¸ch tiÕn hµnh 

6.1   ChuÈn bÞ mÉu thö 

Trén kü mÉu phßng thö nghiÖm (mÉu cuèi cïng) thu ®−îc theo TCVN 7521 : 2005 (ISO 2292 : 1973). 

B»ng c¸ch rót gän liªn tiÕp mÉu ®· trén kü, lÊy kho¶ng 10 g h¹t cacao, nghiÒn dËp s¬ bé trong cèi gi· 

(5.1) trong 1 phót, sao cho kÝch th−íc lín nhÊt cña c¸c h¹t kh«ng qu¸ kho¶ng 5 mm, tr¸nh t¹o thµnh 

bét nh·o. Tèt nhÊt lµ nªn nghiÒn riªng tõng h¹t vµ ®Ó vµo trong cèi gi· lÇn l−ît tõng h¹t mét.   

C¸c h¹t ®−îc lÊy ph¶i ®¹i diÖn cho mÉu phßng thö nghiÖm. 

6.2   PhÇn mÉu thö 

C©n ®Üa rçng (5.3) vµ n¾p ®· ®−îc sÊy kh« tr−íc; cho ngay phÇn mÉu thö ®· ®−îc chuÈn bÞ nh− m« t¶ 

trong 6.1 vµo ®Üa. 

§Ëy n¾p ®Üa vµ c©n chÝnh x¸c ®Õn 1 mg. 

6.3   X¸c ®Þnh 

§Æt ®Üa (5.3) ®ùng phÇn mÉu thö lªn trªn n¾p ®Ëy vµo trong tñ sÊy (5.2) ®−îc kiÓm so¸t ë nhiÖt ®é ë 

103 oC + 2 oC. §Ó yªn 16 h + 1 h vµ kh«ng më tñ sÊy. HÕt giê, lÊy ®Üa ra, ®Ëy ngay n¾p vµ ®Æt vµo b×nh 

hót Èm (5.4). §Ó nguéi ®Õn nhiÖt ®é m«i tr−êng (kho¶ng tõ 30 phót ®Õn 40 phót sau khi ®Æt vµo b×nh hót 

Èm), gi÷ nguyªn n¾p ®Ëy vµ c©n chÝnh x¸c ®Õn 1 mg. 

6.4   Sè lÇn x¸c ®Þnh 

TiÕn hµnh hai phÐp x¸c ®Þnh, mçi lÇn thùc hiÖn trªn mét l−îng h¹t ®−îc xö lý riªng lÎ: nghiÒn, lÊy phÇn 

mÉu thö vµ sÊy kh«. 

7   Chó ý khi tiÕn hµnh 

C¸c thao t¸c nghiÒn vµ c©n ®èi víi mçi lÇn x¸c ®Þnh ph¶i ®−îc tiÕn hµnh cµng nhanh cµng tèt, trong bÊt 

kú tr−êng hîp nµo còng kh«ng qu¸ 5 phót. Sau khi c©n phÇn mÉu thö, ®Ó riªng ®Üa ®· c©n, vÝ dô nh− khi  

c©n hµng lo¹t. 
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8   BiÓu thÞ kÕt qu¶ 

8.1   Ph−¬ng ph¸p tÝnh vµ c«ng thøc 

§é Èm cña mÉu, biÓu thÞ theo phÇn tr¨m khèi l−îng, ®−îc tÝnh  b»ng c«ng thøc: 

( )
01

21 mm

100
mm

−
×−  

trong ®ã: 

 m0   lµ khèi l−îng cña ®Üa rçng vµ n¾p, tÝnh b»ng gam; 

 m1   lµ khèi l−îng cña ®Üa vµ n¾p cïng víi phÇn mÉu thö tr−íc khi sÊy kh«, tÝnh b»ng gam; 

 m2   lµ khèi l−îng cña ®Üa vµ n¾p cïng víi phÇn mÉu thö sau khi sÊy kh«. 

LÊy kÕt qu¶ trung b×nh sè häc cña hai phÐp x¸c ®Þnh (6.4), tháa m·n yªu cÇu vÒ ®é lÆp l¹i (xem 8.2). 

NÕu kh«ng, lÆp l¹i phÐp x¸c ®Þnh. 

B¸o c¸o kÕt qu¶ ®Õn mét ch÷ sè thËp ph©n. 

8.2   §é lÆp l¹i 

Chªnh lÖch gi÷a c¸c kÕt qu¶ cña hai phÐp x¸c ®Þnh trªn cïng phÐp ph©n tÝch, ®−îc tiÕn hµnh ®ång thêi 

hoÆc liªn tôc nhanh, khèi l−îng hao hôt kh«ng ®−îc v−ît qu¸ 0,3 g  trªn 100 g mÉu. 

9   B¸o c¸o thö nghiÖm 

B¸o c¸o thö nghiÖm ph¶i chØ ra ®−îc ph−¬ng ph¸p ®· sö dông vµ kÕt qu¶ thu ®−îc. B¸o c¸o còng ®Ò 

cËp ®Õn mét sè ®iÒu kiÖn thao t¸c kh«ng qui ®Þnh trong tiªu chuÈn nµy, hoÆc viÖc tuú ý lùa chän còng 

nh− mét sè víi c¸c tr−êng hîp kh¸c cã thÓ ¶nh h−ëng ®Õn kÕt qu¶. 

B¸o b¸o thö nghiÖm ph¶i bao gåm tÊt c¶ th«ng tin cÇn thiÕt ®Ó nhËn biÕt ®Çy ®ñ vÒ mÉu. 

 

 

_______________________ 


