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NORMES CEE-ONU DDP-...
concernant la commercialisation et le contrdle de la qualité commerciale des

PIMENTS FORTS SECHES ENTIERS
(ancho, de arbol, guajillo, mulato, pasilla et puya)

I.  DEFINITION DU PRODUIT

La présente norme vise les piments forts séchés entiers des variétés (cultivars) issues de
Capsicum annuum L. (types commerciaux: ancho, de arbol, guajillo, mulato, pasilla et puya),
destinés a la consommation directe ou a I’alimentation lorsqu’ils doivent étre mélangés a
d’autres produits pour étre consommeés directement sans autre transformation. En sont exclus les
piments forts secs entiers destinés a la transformation industrielle’.

II. DISPOSITIONS CONCERNANT LA QUALITE

La norme a pour objet de définir les qualités que doivent présenter les piments forts séchés
entiers au stade du contrdle a I’exportation, apres conditionnement et emballage.

A. Caractéristiques minimales

Dans toutes les catégories, compte tenu des dispositions particuliéres prévues pour chaque
catégorie et des tolérances admises, les piments séchés entiers doivent présenter les
caractéristiques suivantes:

- Séchés conformément aux indications données a la section «B. Teneur en eauy;

—  Intacts; toutefois, de 1égers défauts superficiels ne sont pas considérés comme un
défaut;

— Sains; sont exclus les produits atteints de pourriture ou d’altérations telles qu’elles
les rendraient impropres a la consommation;

—  Propres, pratiquement exempts de toutes matiéres étrangeres visibles;
— Suffisamment développés;
— Suffisamment mars et avec le pédoncule;

— Présentant la forme du type et la couleur caractéristiques conformément a la section

2
«D. Couleur»”;

1 . ’ . 7 el A
Pour appliquer correctement la présente norme, voir les autres définitions figurant a I’annexe 1.

2 Des exemples de couleur et de qualité visuelle figurent a 1’annexe 1I.
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Exempts d’insectes ou d’acariens vivants quel que soit leur stade de développement;

Exempts d’attaques de parasites, y compris d’insectes et d’acariens morts et de leurs
résidus ou déjections;

Exempts de défauts superficiels, d’altérations de la couleur ou de taches étendues
tranchant manifestement avec la couleur du reste du produit;

Exempts de filaments de moisissure visible a I’ceil nu;
Exempts d’humidité extérieure anormale;

Présentant une saveur (piquante ou forte) caractéristique conformément a la section
«E. Forcew;

Présentant la forte odeur caractéristique;

Exempts d’odeur et/ou de saveur étrangeres; exempts de gott de grillé ou de brilé.

L’¢état des piments forts séchés entiers doit étre tel qu’il leur permette:

De supporter un transport et une manutention;

D’arriver dans un état satisfaisant au lieu de destination.

B. Teneur en eau

Les piments forts séchés entiers ont une teneur en eau différente selon leur type,
conformément aux désignations suivantes:

TABLEAU 1

Teneur maximale en eau, en % (m/m)

Ancho 12,5
De arbol 9,0
Guajillo 13,5
Mulato 12,5
Pasilla 13,5
Puya 10,0




ECE/TRADE/C/WP.7/GE.2/2008/4
page 4

C. Classification

Conformément aux défauts admis a la section «IV. Dispositions concernant les
tolérancesy, les piments forts séchés entiers des variétés (cultivars) issues de
Capsicum annuum L. (guajillo, ancho, mulato, de arbol, puya et pasilla) sont classés dans
les catégories suivantes:

Catégorie Extra, catégorie I et catégorie II.
Le produit est désigné par un nom, un type, un calibre, une qualité.

Les défauts admis ne doivent pas porter atteinte a 1’aspect général du produit, a sa qualité,
a sa conservation et a sa présentation dans 1’emballage.

D. Couleur

Les piments séchés entiers sont impérativement classés par couleur, selon leur type,
d’apres les couleurs définies ci-apres:

TABLEAU 2
Couleur
Type Couleur Catégorie Catégorie Catégorie
P (teinte)’ Extra I II
Guajillo | 47,33-56,96 | Uniforme; rouge Uniforme; rouge Uniforme; rouge
intense ou foncé, intense ou foncé, intense ou foncé,
sans altération sans altération avec légere altération
de la couleur de la couleur de la couleur
Puya 45,48-46,51 | Uniforme; rouge Pas totalement Pas totalement
intense ou foncé, uniforme; rouge uniforme; rouge
sans altération intense ou foncé, intense ou foncé,
de la couleur sans altération 1égére altération
de la couleur de la couleur
Ancho 54,07-59,21 | Uniforme; rouge Uniforme; rouge Uniforme; rouge
clair a rouge foncé, intense a rouge intense a rouge
exempt d’altération | foncé, sans altération | foncé, 1égere
de la couleur de la couleur altération de
la couleur

311 est recommandé de procéder a la détermination par colorimétrie en utilisant la couleur
extractible des piments secs et de leurs oléorésines conformément aux méthodes d’analyse
officielles de I’American Spice Trade Association Inc. (ASTA).
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Tyne Couleur Catégorie Catégorie Catégorie
P (teinte)’ Extra I I
Mulato 70,54-71,27 | Uniforme; noir Uniforme; noir Pas uniforme;
intense, exempt intense, exempt noir, altération
d’altération de d’altération de de la couleur
la couleur la couleur
Pasilla 70,28-74,66 | Uniforme; Uniforme; noir Pas uniforme;
noir intense sans altération de noir ou verdatre.
sans altération la couleur Légere altération
de la couleur de la couleur
De arbol | 46,74-57,23 | Sans objet Uniforme; rouge Rouge intense. Peut
intense, sans aucune | présenter des taches
altération de de couleur altérée
la couleur
E. Force

La force doit étre calculée d’apres I’échelle de Scoville par chromatographie en phase
liquide a haute performance (HPLC) conformément aux parameétres suivants:

TABLEAU 3

Intensité de la force (unités Scoville®)

Ancho 1 000-1 500
De arbol 5000-30 000
Guajillo 3 000-5 000
Mulato 1 000-1 500
Pasilla 1 000-1 500
Puya 5 000-30 000

4 L>échelle de Scoville est un systéme de mesure de la force des piments. Il est possible
¢galement d’utiliser la chromatographie en phase liquide a haute performance (HPLC)

pour mesurer la teneur des piments en capsaicine.
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III. DISPOSITIONS CONCERNANT LE CALIBRAGE

Le calibrage est obligatoire, le calibre étant un parameétre de différenciation commerciale.

Le calibre est déterminé par la longueur (a partir de I’apex du produit sans tenir compte du
pédoncule), la largeur (au niveau de la partie la plus large, c’est-a-dire du renflement) et le poids
(y compris le pédoncule).

Le calibre est déterminé comme suit:

TABLEAU 4
. Longueur Largeur Poids Poids de la chair
Type Catégorie (c%n ) (c;gn ) (@) (@)

Catégorie Extra >14 >3 >9

Guajillo | Catégorie I 10-14 2,5-3 5-9 = ((0,7298) ((g%ig)s) -0,2372))
Catégorie 11 <10 <25 <5 ’
Catégorie Extra >10 >1,5 >3,5

Puya Catégorie | 8-10 1,0-1,5 3,0-3,5 = ((0,7906) ((g%ig)s) -0,5948))
Catégorie 11 <8 <1,0 <3,0 ’
Catégorie Extra >10 >6 >22

Ancho | Catégorie I 7-10 5-6 20-22 = ((0.7364) ((g%ig)s) - 0,0898))
Catégorie 11 7-10 <5 <20 ’
Catégorie Extra >10 >7 >17

Mulato | Catégorie I 7-10 5-7 14-17 = ((0.,7643) ((g%ig)s) -0,1653))
Catégorie II <7 <5 <14 ’
Catégorie Extra =20 =3 ~75

Pasilla ou <<ﬂeu.r» = ((0,6889) (poids) + 0,1187))
Catégorie | 14-20 2,5-3 7,0-7,5 (0,85)
Catégorie 11 <14 <2,5 <7,0
Catégorie Extra | Sans objet | Sans objet | Sans objet

De arbol | Catégorie | 9-11 >1,0 1,0-1,5 -
Catégorie 11 7<9 <1,0 <1,0

IV. DISPOSITIONS CONCERNANT LES TOLERANCES

Des tolérances de qualité et de calibre sont admises dans chaque colis pour les produits non
conformes aux caractéristiques de la catégorie indiquée.

A. Tolérances de qualité

Le pourcentage admis se rapporte au lot. Le pourcentage qui ne correspond pas a
la désignation indiquée sera évalué en fonction du poids.
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Défaut admis

Tolérances admises

en pourcentage de produits
défectueux, calculé sur la base

du lot ou du poids

Catégorie | Catégorie
Extra I

Catégorie
II

Tolérances admises pour les piments forts séchés
entiers ne présentant pas les caractéristiques
minimales requises, dont pas plus de deux

Piments insuffisamment développés (facultatif)

Piments moisis

Piments fragmentés ou cassés

Piments endommaggs par des parasites

S| | O

Piments pourris

0,5

Insectes vivants (nombre)

S|—= S| O

b)

Tolérances de calibre

Pour les piments non conformes au calibre
indiqué, en cas de calibrage

15

Sans
objet

Tolérances pour d’autres défauts

Matiéres étrangeres, y compris rachis, noyaux,
fragments de noyaux et poussieres (sur la base
de leur poids)

Piments séchés entiers appartenant a d’autres
variétés {ou types} que celles indiquées sur le
colis

Pédicelles ou pédoncules libres

Piments forts appartenant a d’autres variétés
{ou types} que celles indiquées sur le colis

Défauts légers: taches, brilures, éraflures et
déformations sur 5 % au maximum de la
surface du produit

10

100

Défauts graves dans le cas des piments forts
guajillo: taches, brilures, éraflures et
déformations sur 5 % au maximum de la
surface du produit et moins de 30 % de la
surface, qui altérent la chaire du produit

40

Défauts graves dans le cas de tous les autres
piments forts (ancho, mulato, de arbol, puya et
pasilla): taches, brilures, éraflures, cicatrices et
déformations sur plus de 5 % et moins de 30 %
de la surface, qui altérent la chair du produit

100
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V. DISPOSITIONS CONCERNANT LA PRESENTATION
A. Homogénéité

Le contenu de chaque colis doit &tre homogéne et ne comporter que des piments forts
séchés entiers de méme origine, qualité, calibre et variété ou type commercial.

La partie apparente du contenu du colis doit étre représentative de I’ensemble.
B. Conditionnement

Les piments forts séchés entiers doivent étre conditionnés de fagon a assurer une protection
convenable du produit.

Les matériaux utilisés a I’intérieur du colis doivent étre neufs, propres et de nature a ne pas
causer au produit d’altérations externes ou internes. L’emploi de matériaux, et notamment de
papiers ou timbres comportant des indications commerciales est autorisé, sous réserve que
I’impression ou 1’étiquetage soit réalis¢ a I’aide d’une encre ou d’une colle non toxique.

Les colis doivent étre exempts de tout corps étranger, conformément au tableau
des tolérances présentées a la section «IV. Dispositions concernant les tolérances.

VI. DISPOSITIONS CONCERNANT LE MARQUAGE

Chaque colis® doit porter en caractéres groupés sur un méme coté, lisibles, indélébiles et
visibles de I’extérieur, les indications ci-apres:

A. Identification

Emballeur et/ou expéditeur: Nom et adresse (par exemple, rue/ville/région/code postal, et
pays s’il est différent du pays d’origine) ou identification symbolique reconnue officiellement
par I"autorité nationale®.

B. Nature du produit

— Nom du produit;
— Nom de la variété et/ou type commercial;
— Type ou forme de présentation.

> Les emballages unitaires de produits préemballés destinés 4 la vente directe au consommateur
ne sont pas soumis aux dispositions concernant le marquage, mais doivent étre conformes aux
prescriptions nationales. Toutefois, les indications mentionnées doivent dans tous les cas figurer
sur le colis dans lequel sont transportées ces unités.

% Selon la législation nationale de certains pays, le nom et I’adresse doivent étre indiqués
explicitement. Toutefois, lorsqu’un code (identification symbolique) est utilisé, la mention
«emballeur et/ou expéditeur» (ou une abréviation équivalente) doit étre indiquée a proximité

de ce code (identification symbolique), et celui-ci doit étre précédé par le code ISO 3166 (alpha)
de pays correspondant au pays de 1’autorité nationale, si celui-ci n’est pas le pays d’origine.
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Origine du produit

— Pays d’origine et, facultativement, zone de production ou appellation nationale,
régionale ou locale.

Caractéristiques commerciales
- Catégorie;

— Calibre (en cas de calibrage; exprimé conformément aux dispositions de
la section III);

—  Variété et/ou type commercial;
- Code ou numéro du lot;

- Année et mois de récolte;

— Date d’emballage.

Marque officielle de controle (facultative)
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ANNEXE I

TERMINOLOGIE COURAMMENT UTILISEE POUR
LES PIMENTS FORTS SECHES ENTIERS

Piments ancho:

Fruits de forme conique et de longueur et largeur variables. La base de I’insertion du
pédoncule peut étre plate ou a bords dentelés; le corps est généralement aplati; I’apex est pointu
ou rond et présente deux a quatre loges. On en tire du piment sec, principalement par
déshydratation artificielle des fruits, encore qu’une grande partie de ce type de piment soit
commercialisée a 1’état frais.

Piments de arbol:

Petits fruits de couleur uniforme rouge intense ou foncé, sans altération de la couleur,
cylindriques, de forme essentiellement longue et pointue, trés fort.

Piments guajillo:

Egalement connus sous le nom de mirasol. Généralement longs, ils se terminent en pointe
et ont un corps cylindrique, lisse, légérement cabossé. Ils comptent deux a trois loges, se
présentent sous forme de fruit retombant, encore que certaines variétés présentent des fruits
érigés. Ce type de piment est modérément fort. La plante, lorsqu’elle est produite a des fins
commerciales, est généralement séchée de fagcon naturelle.

Piments mulato:

De forme similaire a celle du piment ancho, ils présentent les mémes variations de
croissance et de forme, mais ils sont généralement moins forts. La principale différence qui les
distingue des piments ancho est la couleur, qui est marron foncé a maturité et marron noiratre
une fois déshydraté.

Piments pasilla:

Fruits dont le corps long et cabossé¢ se termine par un apex plat ou pointu; ils présentent
deux a trois loges. La plus grande partie de la production est déshydratée et une petite quantité
est consommeée a 1’état frais.

Piments puya:

Fruits allongés, de taille moyenne, plus petits que les piments mirasol et plus gros que
les piments de arbol, d’un rouge intense ou rouge foncé uniforme, sans altération de la couleur.
Aprées une déshydratation de la plante réalisée principalement de facon naturelle, ils sont utilisés
pour la confection de sauces. Ils sont considérés comme tres forts, apres le piment arbol.
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Piments séchés (déshydratés):
Fruits rendus secs par des moyens naturels ou artificiels.
Huiles essentielles et/ou volatiles:

Composés chimiques qui conferent aux fruits leur odeur et saveur caractéristiques.
Les principales composantes sont les capsaicinoides et les oléorésines.

Fruits contaminés par des animaux:

Fruits portant des traces de masticage, de morsures ou de piqlres par des rongeurs, oiseaux
ou autres animaux, ou bien qui contiennent des particules de plumes d’oiseaux ou de poils
d’animaux.

Fruits contaminés par des micro-organismes:
Fruits sur lesquels apparaissent des signes de moisissure, de mycélium et/ou de bactéries.
Fruits physiologiquement a maturité ou en saison:

Fruits qui ont achevé leur développement et atteint le niveau de maturité caractéristique du
stade auquel ils peuvent étre déshydratés. Les piments guajillo, ancho, puya et de arbol sont alors
d’un rouge intense alors que les piments mulato et pasilla sont d’un rouge foncé.

Fruits infestés par des insectes:

Fruits contenant des insectes, vivants ou morts, ou des débris d’insectes, ou encore dont
des insectes se sont manifestement nourris.

Capsaicinoides:

Composés responsables de la saveur piquante ou forte des piments. La capsaicine, qui est
la principale et la plus piquante de tous, se trouve dans les graines et le placenta des piments.

Emballage:

Matériel qui enveloppe, contient et protége les produits au cours de leur transport ou
de leur stockage.

Paquet:
Tout récipient ou papier dans lequel le produit est placé pour étre vendu au consommateur.
Excréments:

Déjections de toutes especes, considérées comme un polluant.
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Humidité:

Pourcentage de la teneur en eau des piments une fois qu’ils ont été déshydratés et sont sur
le point d’étre commercialisés.

Insectes:
Petits animaux de la classe Insecta a 1’état adulte, de nymphe, de larve ou de pupe.
Loges:

Petites alvéoles ou cavités du fruit qui se forment au moment de la constitution des parois
de I’ovaire; on les observe en procédant a une coupe transversale.

Matiéres étrangeres:

Toute matiére ou substance différente de celle qui constitue le fruit et le pédoncule,
c’est-a-dire tiges, salissures, sable, cailloux, déchets, fils, cordes, graines étrangéres, poussiére
et feuilles ainsi que débris d’insectes.

Oléorésines:

Extrait liquide du piment sous forme d’huile rouge intense ayant 1’odeur caractéristique
du piment et qui contient tous les pigments et capsaicinoides extraits.

Force:

Sensation de piquant ou de briilure provoquée par la capsaicine aprés 1’ingestion d’un
piment ou de ses sous-produits.
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ANNEXE II

PIMENTS FORT DESHYDRATES ENTIERS — EXEMPLES DE COULEUR
ET DE QUALITE VISUELLE

Piment guajillo

1]

Catégorie Extra Catégorie I Catégorie 11

Piment ancho

Catégorie Extra Catégorie I Catégorie 11
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Piment mulato

Catégorie Extra Catégorie 1 Catégorie I1

Piment pasilla

Catégorie Extra

ou «fleur» Catégorie I Catégorie I1




ECE/TRADE/C/WP.7/GE.2/2008/4

page 15
Annexe II
Piment puya
Catégorie Extra Catégorie I Catégorie 11

Piment de arbol

Sans objet

U

Catégorie Extra Catégorie I Catégorie 11
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