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ANNEXE I

TERMINOLOGIE RECOMMANDEE ET DEFINITION DESDEFAUTS
POUR LESNORMESRELATIVESAUX FRUITSSECS (EN COQUE OU DECORTIQUES)
ET AUX FRUITSSECHES

1. Terminologie recommandée

Amande: partie comestible des fruits en cogque, qui se correspond avec la semence
du fruit sec, pourvue d’ une membrane ou tégument extérieur (teste ou
episperme).

Amande pelée ou repel ée: amande dépourvue de leur tégument ou membrane extérieur.

Coque: partie ligneuse non comestible des fruits secs en coque qui protege

I’amande, et qui se correspond avec |’ endocarpe (fruits en drupe), le
péricarpe (fruits en nucule) ou la teste (strobiles ou fruits en cone).

Noyau: partie non comestible des fruits séchés en drupe, qui se correspond avec
I"endocarpe et la semence du fruit.

Consommation directe: produit qui arrivera au consommateur final dans son stade actuelle, sans
souffrir d’ autres manipulations que les propres du préparation ou
emballage ; les opérations de triage, sélection, caibrage, mélange, etc,
ne sont pas considérées comme opérations de transformation.

Transformation: opération, différente des propres du préparation ou emballage, qui
comporte une modification substantielle du produit ou de saforme de
présentation, comme le décorticage, le repelage (“repelado”), le grillage
ou torréfaction, |’ obtention de bétons, péates ou farine, etc.

Industrie alimentaire: toute autre opération qui comporte soit I’ obtention de produits
alimentaires dérivés (huiles, ardmes ou condiments, €tc.), soit son
utilisation comme ingrédient dans la fabrication de produits alimentaires
différents.

Propre: produit qui est pratiquement exempt de saleté adhérée visible ou d’ autres
matiéres étrangeres adhérées.

Suffisamment sec ou séché: fruit sec (en cogue ou décortiqué) ou fruit séché qui a obtenu, soit par
leur propre évolution, soit par moyen de systémes naturels ou artificiels
de séchage, un degré d humidité tel qui assure sa conservation.
{lateneur maximale en eau du produit doit normalement étre exprimée a
cesujet}



Séchage naturel:

Conservateur:

Calibrage:

Criblage:

Type commercial:

Lot:
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perte d” humidité obtenue par la seule action de I’ aération et/ou la chaeur
ambiante, sans utilisation de sources extérieures de chaleur ou de
substances desséchantes ou déshydratantes.

fruit sec (en cogque ou décortiqué) ou séché ayant obtenu une maturité
suffisante, compte tenu de leur nature et leur destination final.

{le cas échéant indications sur lateneur minimale en sucre, acidité,
coloration minimale, stade de développement, etc. peuvent étre signaées
ace sujet}

additif qui prolonge lavie utile des produits alimentaires, en les
protégeant des détériorations produites par les micro-organismes ou des
altérations biologiques.

action et résultat de classer les fruits secs (en coque ou décortiqués) ou
les fruits séchés en fonction de leur grandeur, poids ou volume; il est
défini par une série de rangs ou intervalles définis par leurs calibres
maximaux et minimaux qui peuvent étre exprimes, selon le cas, par
rapport au diamétre de la section équatoriale du fruit, le diamétre
maximal, le poids unitaire, le nombre de fruits par unité de poids, etc.

action et résultat de classer les fruits secs (en coque ou décortiqués) ou

les fruits séchés par rapport a un calibre minima ou maximal donnég; il
peut étre exprimé par la mention du calibre minimal suivie des mots “et
plus’ ou par lamention du calibre maximal suivie des mots “et moins’.

fruits secs (en cogque ou décortiqueés) ou fruits séchés qui appartiennent a
différentes variétés qui ont caractéristiques techniques et/ou aspect
similaires, qui appartiennent a un type varietal smilaire, ou qui
appartiennent & un ensemble de variétés officiellement défini par le pays
producteur.

{le cas échéant, choisir la spécification plus précise}

guantité de produit que, dans le stade du contréle a |’ exportation,
présente caractéristiques uniformes par rapport al’identité de I’ emballeur
ou expediteur, la nature du produit et son origine, la catégorie
commercial, le type d’ emballage et |a présentation du produit et, le cas
échéant, lavariété et/ou type commercial, le calibre ou crible et la
couleur.
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2. Définition des défauts
a) Définitionsgénériques

Défaut ou dommage |éger:

Défaut ou dommage grave:

Défaut intrinseque:

Défaut superficidl:

Tache:

défaut ou combinaison de défauts qui atérent I’ aspect du produit, y
compris notamment |es défauts superficiels |égers comme taches,
cicatrices, meurtrissures, parties décolorés, peau déchiré, |ésions
mécaniques, brllures de soleil, etc., a condition que n’ affectent pas
significativement ala comestibilité, la conservation ou la qualité
commerciale du produit.

défaut ou combinaison de défauts qui altérent sérieusement | aspect du
produit, ou qui affectent significativement a sa comestihilité, sa
conservation ou sa qudité, y compris notamment défauts comme
moisissure, pourriture, dommage par insectes, rancissement, saveur
anormal, souillure trés apparente, écrasement ou |ésions mécaniques
importantes, excés d’ humidité, etc.

anomalie par rapport a les caractéristiques des fruits mars et
convenablement manutentionnés, y compris la maturité incomplete, le
développement insuffisant, la maformation, la germination,

I’ avortement, la déshydratation or dessiccation excessives, €etc.

imperfection visible et localisée qui détériore significativement |’ aspect
externe <de la coque, de I’amande ou du fruit séché>, quel que soit sa
cause ou origine, soit intrinseque ou extrinseque, y compris taches,
points noires, cicatrices, marques de gréle, croltes, ampoules,
meurtrissures et d’ autres défauts similaires, mais a1’ exclusion des
dommages occasionnés par défauts plus graves comme moisissure,
pourriture ou attaques des parasites.

{le cas échéant, gjouter une définition de ce qui ne doit pas étre considére
comme défaut et indiquer la surface maximale, totale ou agrégée, tolérée
par unité}

alteration apparente et localisée de la couleur extérieure qui détériore
significativement | aspect externe <de la coque, de I’amande ou du

fruit>, quel que soit sa cause ou origine, soit intrinséque ou extrinseque,

y compris points noires, moucheté, etc., mais al’ exclusion des taches
occasionnés par défauts plus graves comme moisissure, pourriture ou
attaques des parasites.

{le cas échéant, gjouter une définition de ce qui ne doit pas étre considéré
comme défaut et indiquer la surface maximale, totale ou agrégée, tolérée
par unité }



Altération de la couleur:

Blessures mécaniques:

Attaques des parasites
animaux:

Parasites vivants:

Pourriture;

Moisissure:
Odeur et/ou saveur
étrangeres.

Souillure:

Matiére érangere :
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change significative et répandue de la couleur typique extérieure ou
intérieure, quel que soit sa cause ou origine, soit intrinségque ou
extrinseque, y compris hotamment le noircissement et I’ apparition de
couleurs trés foncées, mais &I’ exclusion des atérations de la couleur
occasionnées par défauts plus graves comme moisissure, pourriture ou
attagues des parasites.

{le cas échéant, gjouter une définition de ce qui ne doit pas étre considéré
comme défaut et indiquer la surface totale maximale tolérée par unité}

cassures, fissures, déchirures ou meurtrissures qui affectent une partie
significative, soit de la peau, du tégument ou de la coque, soit de la chair
du fruit ou de I’amande.

{le cas échéant, gjouter une définition de ce qui ne doit pas étre considéré
comme défaut et indiquer la surface o lalongueur maximale, totale ou
agrégee, tolérée par unité}

dommages ou contaminations visibles causés par des insectes, des
acariens, des rongeurs ou d’ autres parasites animaux, y compris la
présence d’ insectes morts, de ses résidus ou excréments.

présence de parasites animaux vivants (insectes, acariens ou d’ autres),
quel que soit son stade d’ évolution (adulte, nymphe, larve, oeuf, etc).

décomposition significative due al’ action de micro-organismes,
normalement elle est accompagnée par des changements de texture
(apparence molle ou aqueuse) et/ou des modifications de la couleur
(apparition initiale de tons brunétres, puis noircissement).

filaments de moisissure visibles al’ oeil nu, al’intérieur ou I’ extérieur du
fruit ou de I’amande.

odeur ou saveur qui N’ est pas propre au produit.

saleté, terre, boue ou poussiére adhérée ou incrustée, tres apparente, qui
produisent un aspect onctueux, maculé, tacheté ou sale, qui démérite
sérieusement |’ apparence du produit.

tout corps ou matiere visible et/ou apparente, qui N’ est pas normalement
associé au produit, a I’ exclusion des impuretés minérales. {voir les
définitions pour la matiére vegétale externe}
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Humidité extérieure

anormale: présence d' eau libre, d’ humidité ou de condensation directement sur la
surface du produit eu-dans+-Hatériedr-du-produit.

Impuretés minérales: cendres insolubles dans |’ acide chlorhydrique.

b) Définitions spécifiques pour lesfruits secs (en cogue ou décortiqués)

Défauts de la coque:
Tout défaut qui altére |’ aspect ou la qudité de la coque, tels que:

Coquebrisée: coques cassees, fendues ou avec dommages mécaniques sérieux;
I’ absence d’ une partie trés petite de la cogque, ou une |égére craquelure,
ne sont pas considérées comme un défaut, a condition que I’ amande reste
protégée.

Endommagée meécaniquement: coques avec des |ésions mécaniques bien apparentes, méme s elles sont

superficielles, comme les marques prononcées produites par |’ écalage.
{le cas échéant, gjouter une définition de ce qui ne doit pas étre considéré
comme défaut, et indiquer la surface o lalongueur maximale, totale ou
agrégée, tolérée par unité}

Matiére végétale externe: mati eres végétales sans danger associées au produit.

Défautsdel’amande:
Tout défaut altérant I’ aspect, la comestihilité, la conservation ou la qualité de I’ amande, tels que:

Fruit a coquevideoucreuse:  fruit a coque dont I’amande a avortée.

Endommagée

meécani quement: amande avec des |ésions mécaniques superficielles (ébréchée ou éraflée)
ou incomplete (partiellement cassée), plus moitiés, fendues et brisées,
I’ absence d’ une petite partie du tégument et/ou les éraflures et les |ésions
ou abrasions tres superficielles <inférieures a ... mm de diamétre ou de
longueur, et/ou a ... mm de profondeur> ne sont pas considérées comme
défaut.
{le cas échéant, gjouter indications et tolérances spécifiques pour les
amandes incompl étes, moitiés, fendues et brisées, et les exclure de la
définition d’ endommagée mécaniquement}



Incompléte (ébréchée):
Brisée:

Mor ceau:

Moiti&

Jumelle ou double:

I nsuffisamment dével oppée:
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amande ébr échée ou partiellement cassée ou fendue, dont il manque
moinsd’'un tiersdel’amande entiére.

{le cas échéant, indiquer une portion ou référence différente et/ou
agjouter une définition de ce qui ne doit pas étre considéré comme
défaut}

{incomplé&te est une définition optionnelle, par ce que les amandes
incomplétes peuvent étre groupées dansla définition d’endommagée
mécaniquement}

portion d’amande plus grande que un mor ceau <mais plus petite que
uneincomplée> (<dont il manque plusd’un tiersdel’amande
entiere mais> dle ne passe pas a traversun tamis a maillesrondes
{ou carrées} de... mm).

{le cas échéant indiquer une portion ou référence différente}

fragment ou petite portion d’amande de formeirréguliére qui passe
atraversun tamisa maillesrondes{ou carrées} de... mm <mais qui
ne passe pas a traversun tamis a maillesrondes {ou carrées} de....
mm>.

{le cas échéant indiquer ou remplacer par uneréférence différente}

amande fendue au senslongitudinal dont les deux cotylédons se sont
séparés.
{le cas échéant ajouter tolé& ances spécifiques pour les moitiés}

amande de forme caractéristique, conséquence du dével oppement de

deux amandes dans |la méme coque.
{le cas échéant ajouter tolérances spécifiques pour lesjumellesou

doubles}

amande mal développée, difforme, anor malement petite ou
partiellement avortée, avec inclusion des amandes r acor nies et
ratatinées.
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Racornie et ratatinée

{laforme et les dimensions de I’amande peuvent changer selon les
conditions de culture, mais non jusgu’a le point que I'amande
devienne difforme, racornie ou ratatinée}

{le cas échéant, ajouter indications et tolérances spécifiques pour les
amandesracornies et ratatinées, et les excluredela définition
d’insuffisamment développées}

{pour lesfruits en coque, le cas échéant, peut ére ajoutée une
référence ou spécification par rapport alerendement minimal
(poids amandes comestibles/poids en cogue) ou par rapport ale
remplissage minimal dela cavitéinté ieure dela cogue}

amande qui est anor malement ridée ou aplatie, et/ou rétrécie,
desséchéeou endurcie.

Callosite:

Dégéts causés par la chaleur:

Fermentation:

Rancissement:

Germination:

Matiere végétale externe:

cicatrices ou déformations dues a des |ésions mécaniques, des maladies
virotiques ou bactériennes, ou des causes physiologiques.

dégéts produits par une température excessive pendant le séchage ou la
transformation, produisant une altération significative de I’ aspect, de la
saveur ou €e la comestibilité du produit.

défadtsdues dommage du a I’ action des ferments, enzymes ou
bactéries, tels qu'ils aterent notablement I aspect et/ou la saveur
caractéristiques du produit.

oxydation des lipides ou production d’ acides gras libres qui donnent un
godt désagréable caractéristique; I’ aspect huileux de la chair n’indique
pas nécessairement gque I’ amande soit rance.

dével oppement apparent du germe, méme s il n'est pas visible de
I extérieur.

matieres végétales sans danger associées au produit, comme les restes de
coque ou coquille, tégument, etc.
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C) Définitions spécifiques pour lesfruits sechés

Endommagé mécaniquement:

Dégéts causeés par la chaleur:

Défaut detexture:

Callosité:

Fermentation:

Morceau:

Matiére végétale externe:

fruits séchés avec des |ésions mécaniques tr es apparentes qui affectent
une partie significative dela peau ou de la pulpe, comme les
déchiruresou les meurtrissurestresvisibles, aplatissement,
écrasement et d’autres défauts similair es; leséraftures abrasons et
les |ésions trés superficielles <inférieures a ... mm de diamétre ou
longueur, et a... mm de profondeur> ne sont pas considérées comme
défauts.

{ pour les preduits fr uits séchés dénoyautés, épépinés, dépeduncul és ou
dépedicullés, ou coupés en tranches, portions, dés, rondelles ou

mor ceaux, les|ésions mécaniques normales dérivées de ces opérations
ne sont pas consi dérées comme défauts}

dégéts dus alaradiation solaire ou a une température excessive pendant
le séchage, produisant une atération significative de I’ aspect, de la
saveur ou de la comestibilité du produit.

fruits séché avec des parties non charnues (endurcies, racornies ou
creuses), qui affectent plus d'une partie du fruit.

cicatrices ou déformations dues a des |ésions mécaniques (gréle,
meurtrissures, frottements, etc.), des maadies virotiques ou bactériennes,
ou des causes physiologiques.

défauts-dues dommage du al’ action des ferments, enzymes ou bactéries,
tels qu'ils atérent notablement I aspect et/ou la saveur caractéristiques
du produit.

fragment ou petite portion de fruit séché deformeirréguliére < qui
passe atraversun tamisamaillesrondesde... mm> <qui est
inférieureaun ... du fruit séchéentier>

{le cas échéant indiguer ou remplacer par uneréférence ou
proportion différente}

{le cas échéant, la norme peut considérer les morceaux, brisures,
portions, etc. comme types de présentation, en ajoutant
spécifications sur sa taille ou saforme}

matiéres végétales sans danger associées au produit, comme les restes de
pédoncules et pédicelles, feuilles ou semences.




