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<texte>: Pour les textes facultatifs, ou textes qui peuvent varier selon les produits.
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ANNEXE 111

TERMINOLOGIE RECOMMANDEE ET DEFINITION DESDEFAUTS
POUR LESNORMESRELATIVESAUX FRUITS SECS (EN COQUE ET DECORTIQUES)

ET AUX FRUITS SECHES

1 Terminologie recommandée

Amande;

Amande pd ée (blanchie):

Brou :

Coque:

Noyau:

Consommation directe;

Transformation:

Industrie alimentaire:

Propre:

uffisamment sec ou séché:

Sichage naturel:

partie comestible des fruits en coque, qui se correspond avec la semence
du fruit sec, pourvue d' une membrane ou tégument extérieur (testeou

épisperme).
amande dépourvue de | eur tégument ou membrane extérieur.

partie charnue non comestible des fruits secs en coque, qui recouvre la
coque, et qui doit étre enlevée avant la commercialisation du produit.

partie ligneuse non comestibl e des fruits secs en cogque qui protege
I"amande, et qui se correspond avec I’ endocarpe (fruits en drupe), le
péricarpe (fruits en nucul€) ou lateste (strobil es ou fruits en cone).

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

produit qui arriveraau consommateur final dans son stade actuelle, sans
souffrir d’ autres manipulations que les propres du conditionnement ou
emballage ; les opérations de triage, sél ection, calibrage, mélange, etc, ne
sont pas considérées comme opérations de transformation.

opération, différente des propres au conditionnement ou emballage, qui
comporte une modification substantielle du produit ou de sa forme de
présentation, comme | e décorticage, |e peage (blanchi), le grillage ou
torréfaction, ou I’ obtention de batons, pates ou farine, etc.

toute autre opération qui comporte soit I’ obtention de produits
alimentaires dérivés (huiles, ardmes, condiments, etc.), soit sa utilisation
comme ingrédient dans la fabrication de produits alimentaires différents.

produit qui est pratiquement exempt de sal eté adhérée visible ou d’ autres
matieres étrangeres adhérées.

fruit sec (en cogue ou décortiqué) ou fruit séché qui a obtenu, soit par
leur propre évol ution, 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
cesuje}

perte d humidité obtenue par la seule action de |’ aération et/ou la chaleur
ambiante, sans utilisation de sources extérieures de cha eur ou de
substances desséchantes ou déshydratantes.

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



Conservateur:

Calibrage:

Criblage:

Type commercial:

Lot:

2. Définition des défauts
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{le cas échéant, indications sur lateneur minimale en sucre, acidité,
col oration minimal e, stade de dével oppement, etc. peuvent ére signalées
acesujet}

additif qui prolongelavie utile des produits alimentaires, en les
protégeant des détériorations produites par |es 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 dimension, poids ou volume; il est
défini par une série de rangs ou intervall es définis par un caibre
minimal et un calibre maximal; il peut étre exprimé, selon le cas, par
rapport au diameétre de la section équatoriale, le diamétre maximal, le
poids unitaire, |e nombre de fruits par unité de poids, €tc.

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

les fruits séchés par rapport aun calibre minimal ou maxima donnée; il
peut ére exprimé par lamention du calibre minimal suivie des mots “et
plus’ ou par la mention du calibre maximal suivie des mots “& moins’.

fruits secs (en cogue ou décortiqués) ou fruits séchés qui appartiennent a
différentes variétés qui ont caractéristiques techniques et/ou aspect
similaires, qui appartiennent a un type varietal similaire, ou qui
appartiennent a un ensembl e de vari é&és officiellement défini par le pays
producteur.

{le cas échéant, choisir la spécification plus précse

guantité de produit que, dans le stade du contr6le, présente
caractéristiques uniformes par rapport al’identité del’ emballeur ou
expéditeur, la nature du produit e son origine, la catégorie commercial,
letype d emballage et la présentation du produit &, le cas échéant, la
variété et/ou type commercial, le calibre ou crible et la coul eur.

a) Définitions génériques

Défaut ou dommage léger:

défaut ou combinaison de défauts qui détériorent I’ aspect du produit, y
compris notamment | es défauts superficiels |égers comme taches,
cicatrices, meurtrissures, altérations de la couleur, peau déchiré, Iésions
mécaniques, brllures de sol€il, etc., a condition que n’ affectent pas
significativement ala comestibilité, la conservation ou laqualité
commercial e du produit.
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Défaut ou dommage grave:

Défaut intrinseque:

Défaut superficiel:

Tache:

Altération de la couleur:

Blessures mécaniques:

défaut ou combinaison de défauts qui détériorent sérieusement |’ aspect
du produit, ou qui affectent significativement a sa comestibilité, sa
conservation ou sa qualité commerdae, y compris notamment défauts
comme moisissure, pourriture, atagues des insectes, ranci ssement,
saveur anormal, souillure trés apparente, écrasement ou |ésions
mécaniques i mportantes, exces d’ humidité, ec.

anomalie par rapport ales caractéristiques des fruits mirs et
convenabl ement manutentionnés, y compris la manque de maturité, le
déve oppement insuffisant, |a mal formation, |a germination,

I’ avortement, |a déshydratation or dessiccation excessives, €c.

imperfection visible et localisée qui détériore significativement I’ aspect
externe <dela coque, de!’ amande ou du fruit séché>, quel que soit sa
cause ou origine, soit intrinseque ou extrinsegque, y compris taches,
points noires, cicatrices, marques de gréle, croltes, ampoul es,
meurtrissures et d autres défauts similaires, mais al’ exclusion des
dommages occasionnés par défauts plus graves comme moisi ssure,
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, tota e ou agrégée, tolérée
par unité}

altération apparente et localisée de la couleur extérieure qui détériore
significativement |’ aspect externe <de la coque, del’amande ou du
fruit>, quel que soit sa cause ou origine, soit intrinségue ou extrinsaque,
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, tota e ou agrégée, tolérée
par unité}

change s gnificative e répandue de la coul eur typique extérieure ou
intérieure, quel que soit sa cause ou origine, soit intrinseque ou
extrinseque, y compris notamment le noircissement et I apparition de
couleurs trés foncées, mais a1’ exclusion des atérations de la coul eur
occasionnées 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 totale maximal e tol érée par unité}

cassures, fissures, déchirures ou meurtrissures qui affectent une partie
significative, soit dela peau, du tégument ou de la coque, soit dela chair
du fruit ou del’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
agrégée, tolérée par unité}



Attaques des par asites
animaux:

Parasites vivants:

Pourriture;

Moisissure:

Odeur et/ou saveur
étrangeres:
Souillure;

Mati éres étrangeres:

Humidité extérieure
anormale:

Impuretés minérales:
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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 (i nsectes, acariens ou d’ aLtres),
guel que sait son stade d’ évolution (adulte, nymphe, larve, oeuf, etc).

décomposition significative due al’ action de micro-organi smes ou

d’ autres processus biol ogiques; normalement dle 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 a1’ oell nu, soit al’intérieur ou a
I’ extérieur du fruit ou del’ amande.

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

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

tout corps ou matiéere visible et/ou apparente qui N’ est pas normal ement
associé au produit, al’ exclusion des impuretés minérales.

{voir les définitions des matiéres végétal es étrangeres}

présence d' eau libre, d’ humidité ou de condensation sur la surface du
produit.

cendreinsolubledans|’acide chlorhydrique.

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

Défauts de la cogue:

Tout défaut qui atérel’ aspect ou laqualité dela coque, tels que

Coque brisée:

Endommagée mécaniquement:

Mati éres végétales étrangeres:

coque cassée, fendue ou avec dommages mécaniques sérieux; |’ absence
d une partie trés petite de la cogue ou une légére craguelure ne sont pas
consi dérées comme défaut, a condition que I’ amande reste protégée.

coque avec des | ésions mécaniques bien apparentes, mémesi dles sont
superficidles, comme les marques prononcées produites par I écalage.
{le cas échéant, ajouter une définition de ce qui ne dait pas étre

consi déré comme défaut, et indiquer la surface o lalongueur maxima e,
tota e ou agrégée, tolérée par unité}

mati eres végétal es sans danger associées au produit.
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Défauts de|’amande:

Tout défaut altérant I’ aspect, la comestibilité, la conservation ou la qualité del’amande, tels que:

Fruit a cogue vide ou creuse:

Endommagée mécaniquement:

Ebréchée:

Brisée:

Mor ceau:

Moitié:

Jumelle ou double:

I nsuffisamment dével oppée:

fruit a cogue dont I’amande a avortée.

amande avec des | ésions mécaniques superficielles (bréchée ou éraflée)
ou incompléte (partidlement cassée), plus les moitiés et |es amandes
fendues ou brisées; I’ absence d' une petite parti e du tégument et/ou les
éraflures e lesésions ou abrasions trés superficidles <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 &t tolérances spécifiques pour les
amandes incompl &es, moitiés, fendues et brisées, & lesexduredela
définition d endommagée mécaniquement}

amande incompl te, partiellement cassée ou fendue, dont il manque
moains d’ un tiers deI’amande entiére.

{le cas échéant, indiquer une proportion ou référence différente et/ou
ajouter une définition de ce qui ne doit pas étre considéré comme défaut}
{ ébréchée est une définition optionnelle, parce que les amandes
ébréchées ou incomplétes peuvent é&re groupées dans la définition

d endommagée mécani quement}

portion d’ amande pl us grande que un morceau <mais plus petite que une
incompl é&te> (<dont il manque plus d’ un tiers de I’ amande entiére mais>
élle ne passe pas atravers un tamis a mailles rondes { ou carrées} de...
mm).

{le cas échéant indiquer une proportion ou référence différente}

fragment ou petite portion d amande de forme irréguliére qui passe a
travers un tamis a mailles rondes { ou carrées} de... mm<maisqui ne
passe pas atravers un tamis a mailles rondes { ou carrées} de ... mm>.
{le cas échéant indiquer ou remplacer par une référence différente}

amande fendue au sens longitudina dont les deux cotylédons se sont
séparés.

{le cas échéant gjouter tol érances spécifiques pour |es moaitiés}
amande de forme caractéristique, conséquence du déve oppement de
deux amandes dans la méme coque.

{le cas échéant gjouter tolérances spécifiques pour les jumelles ou
doubl es}

amande difforme, anormal ement petite ou partiellement avortée, avec
inclusion des amandes racornies et ratatinées.

{laforme et les dimensions de I’ amande peuvent changer seon les
conditions de culture, mais non jusqu’ ale point que I’ amande devienne
difforme, racornie ou ratatinée}

{le cas échéant, ajouter définitions et tol érances spécifiques pour les



Racornie et ratatinée:

Callosité:

Dégats causés par la chaleur:

Fermentation:

Rancissement:

Germination:

Mati eres végétales étrangeres:
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amandes racornies € ratatinées, e les exclure de la définition
d'insuffisamment dével oppé}

{ pour les fruits en coque, le cas échéant, peut étre g outée une référence
ou spécification par rapport ale rendement minimal (poids amandes
comestibl es/poi ds fruits en coque) ou par rapport ale remplissage
minimal dela cavité intérieure de la coque}

amande qui est anormal ement ridée ou aplatie, et/ou rétrécie, desséchée
ou endurcie.

cicatrice ou déformation due a des | ésions mécaniques, des maladies
virales ou bactériennes, ou des causes physiol ogiques.

dégéts produits par une température excessive pendant le séchage ou la
transformation, qui affectent de forme significative I’ aspect, la saveur ou
la comestibilité du produit.

dommage du a |’ action des ferments, enzymes ou micro-organismes,
jusgu’ au point d' affecter substantiellement I’ aspect et/ou la saveur
caractéristiques du produit.

oxydation des lipides ou production d' acides gras libres qui donnent un
golt désagréabl e caractéristique; I’ aspect huileux delachair n'indique
pas nécessairement que I’ amande soit rance.

déve oppement apparent du germe, mémesi il n'est pasvisiblede

I’ extérieur.

mati éres végétal es sans danger associées au produit, comme les restes de
coque ou coquille, de tégument, etc.

C) Définitions spécifiques pour lesfruits séchés

Endommagé mécaniquement:

Dégats causés par la chaleur:

Défaut de texture:

Callosité:

fruits séchés avec des | ésions mécaniques trés apparentes qui affectent
une partie significative dela peau ou de la pulpe, comme les déchirures
ou les meurtrissures tres visi bles, aplati ssement, écrasement et d autres
défauts similaires; les abrasions et les |ésions tres superficidles
<inférieures a... mm de diamétre ou longueur, et a ... mm de
profondeur> ne sont pas consi dérées comme défauts.

{ pour les fruits séchés dénoyautés, épépinés, dépedunculés ou

dépedi cullés, ou coupés en tranches, portions, dés, rondelles ou
morceaux, 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, qui affectent signifi cativement I’ aspect, la saveur ou la
comestibilité du produit.

fruit séché avec des parti es non charnues (endurcies, racornies ou
creuses), qui affectent plus d’ une ... partie du fruit.

cicatrice ou déformation due a des | ésions mécaniques (gréle,
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Fermentation:

Mor ceau:

Mati éres végétales étrangeres:

meurtrissures, frottements, etc.), a des maladies viral es ou bactériennes
ou a des causes physi ol ogiques.

dommage du a |’ action des ferments, enzymes ou micro-organismes,
jusgu’ au point d' affecter substantiellement I’ aspect et/ou la saveur
caractéristiques du produit.

fragment ou petite portion de fruit séché de formeirréguliére < qui passe
atraversun tamisamaillesrondes de ... mm> <qui est inférieurea un ...
du fruit séché entier>

{le cas échéant indiquer ou remplacer par une référence 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}

mati éres végétal es sans danger associées au produit, comme les restes de
pédoncul es et pédicelles, feuilles ou semences.




