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Prefacio

La Oficina Nacional de Normalizacion (NC), es el Organismo Nacional de Normalizacion
de la Republica de Cuba que representa al pais ante las Organizaciones Internacionales y
Regionales de Normalizacion.

La preparacion de las Normas Cubanas se realiza generalmente a través de los Comités
Técnicos de Normalizacion. La aprobacion de las Normas Cubanas es competencia de la
Oficina Nacional de Normalizacion y se basa en evidencias de consenso.

Esta Norma Cubana:

- Ha sido preparada por el NC/CTN 49 de Azucares integrado por las siguientes institu-
ciones:

Ministerio del Azucar.

Ministerio de Ciencia, Tecnologia y Medio Ambiente.
Ministerio del Comercio Exterior.

Ministerio del Comercio Interior.

Ministerio de la Industria Alimenticia.

Ministerio de Salud Publica.

- Se corresponde con la determinacion de humedad en azucar por pérdida por deseca-
cion /1/3/ GS2/1/3-15, que es un método catalogado como oficial por la ICUMSA.

© NC, 2000

Todos los derechos reservados. A menos que se especifique, ninguna parte de es-
ta publicacion podra ser reproducida o utilizada por alguna forma o medios elec-
tréonicos o mecanicos, incluyendo las fotocopias o microfilmes, sin el permiso pre-
vio escrito de:
Oficina Nacional de Normalizaciéon (NC).
Calle E No. 261 Ciudad de La Habana, Habana 3. Cuba.
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Introduccioén

La determinacién de la humedad en el azucar tiene una importancia capital, ya que es uno de los
indices de alta prioridad para su comercializacion. EI método empleado para determinar la hume-
dad es rapido, sencillo y rinde buenos resultados. Este método es el oficial de la industria azucare-
ra cubana y esta incluido en el Manual de Métodos Analiticos para el Control Unificado. (MACU).
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DETERMINACION DE LA HUMEDAD EN AZUCAR. METODO GRAVIMETRICO
1 Alcance y esfera de aplicacion
El método es aplicable a todos los azucares que contengan menos de 0.5 % m/m de humedad.
2 Definiciones

Humedad libre es la que contiene la superficie del cristal proveniente del proceso de centrifugacion
y la misma es de facil remocién mediante el secado.

3 Fundamento del método

Se basa en la desecacion de la muestra a temperatura regulada, controlando estrictamente las
condiciones (en especial las de enfriamiento), y la determinacién gravimétrica de la pérdida de ma-
sa experimentada. Este método determina la humedad libre.

4 Utensilios e instrumentos
4.1 Desecadora con llave que contenga silica gel o cloruro de calcio fundido.

4.2 Capsula de aluminio, vidrio, niquel o platino (se recomienda el aluminio), con tapas bien ajus-
tadas, de 6 - 10 cm de diametro y 2 - 3 cm de profundidad.

4.3 Pinza para crisoles

4.4 Termometro que aprecie 0.1 °C o preferiblemente un termdémetro electrénico con un sensor de
superficie (termistor)

4.5 Estufa con tiro de aire forzado, regulable a 105 + 1 °C.
4.6 Balanza que aprecie 0.1 mg
5 Procedimientos

5.1 Preparacion de las capsulas. En la estufa (4.5), regulada a 105 + 1 °C, coloque las capsulas
(4.2) limpias y destapadas, en cantidad que duplique el numero de muestras. Transcurridos no
menos de 30 min trasladelas a la desecadora, valiéndose de la pinza. Tapelas y coloque el termé-
metro sobre una de ellas. Cuando la temperatura haya descendido 2 °C por encima de la ambien-
tal, péselas, tan rapido como le sea posible, con la precisidn que requiera el anélisis.

5.2 Determinacién. Deposite en la capsula (4.2) tarada hasta + 0.1 mg, con la mayor rapidez po-
sible, 20 - 30 g de la muestra, tapela y pésela hasta £ 0.1 mg (la capa de azucar no debe exceder
de 1 cm). Coloque la capsula destapada en la estufa durante 3 h a 105 £ 1 °C (en este periodo no
debe haber ninguna otra sustancia o utensilio dentro de la estufa). Transcurrido este tiempo tape
las capsulas y coléquelas en la desecadora con el termémetro (4.4) sobre una de ellas. Déjelas en-
friar hasta 2 °C por encima de la temperatura ambiental y péselas hasta £ 0.1 mg (este método ex-
cluye llevar hasta masa constante). Siempre manipule las capsulas con la pinza limpia y seca.
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6 Expresion de los resultados

6.1 Calculos. El contenido de humedad de la réplica (H), en % m/m, viene dado por:

Mo - M3

H=-mem- x 100

mo - My
donde:
m; es la masa, en g, del recipiente vacio
m; es la masa, en g, del recipiente mas la masa de la muestra antes del secado
ms3 es la masa, en g, del recipiente mas la masa de la muestra después del secado
Informe el resultado de la humedad de la muestra como el promedio de las dos réplicas.

6.2 Precision. La diferencia absoluta entre dos resultados obtenidos en condiciones de repetibili-
dad no debera ser mayor que 0.05 %. La diferencia absoluta entre dos resultados de la misma
muestra de azucar crudo obtenida en condiciones de reproducibilidad no debera ser mayor que
0.10 %. Reporte los resultados hasta la centésima.
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