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Norme-cadre 2011 pour les normes CEE-ONU relatiseaux
produits secs et sécheés

La norme-cadre sert de guide pour la mise au pointla révision des normes. Les
caractéristiques variant selon les produits, lesices de la norme-cadre ne s’appliquent
pas toutes nécessairement. Il est alors admislisartides textes a choix selon le produit
considéré.

Norme-cadre pour les normes CEE-ONU

concernant la commercialisation et le contréleadgualité commerciale des

Produits secs et séchés

Les conventions suivantes ont été employées daastk:

{texte}: Explication concernant I'utilisation de laorme-cadre. Elle n'apparait pas dans les
normes.

<texte>: Textes a choix ou texte pour lequel is&xiplusieurs variantes selon le produit.

Norme CEE-ONU DDP - {code du produit}

concernant la commercialisation et le contrble da bqualité commerciale
des {nom du produit}

|. Définition du produit

La présente norme vise les {nom du produit} desétés (cultivars) issues de {référence
botanique latine en caractéres italiques, suivieake échéant du nom de l'auteur}, destinés
(destinées) a la consommation directe ou a l'aliatén lorsqu’ils (elles) doivent étre
mélangés (mélangées) a d’autres produits pourcétresommeés (consommeées) directement
sans autre transformation. En sont exclus (exglies{nom du produit} qui ont été salés
(salées), sucrés (sucrées), aromatisés (aromatiséegrillés (grillées), ou ceux destinés
(celles destinées) a la transformation industrielle

[I. Dispositions concernant la qualité

La norme a pour objet de définir les exigences ulditgs que doivent présenter les {nom
du produit} au stade du contr6le & I'exportatiopres conditionnement et emballage.

Toutefois, aux stades suivant celui de I'exportatie détenteur est responsable du respect
des prescriptions de la norme. Le détenteur/vendeumproduits non conformes a la
présente norme ne peut les exposer, les mettreepte,vles vendre, les livrer ou les
commercialiser de toute autre maniére.
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A. Caractéristigues minimales

Dans toutes les catégories, compte tenu des digpssparticuliéres prévues pour chaque
catégorie et des tolérances admises, les {nom ddug} doivent présenter les
caractéristiques suivantes:

{La section appropriée doit étre incluse dans lan®}

a) {Caractéristiques degnom du produit}en coque}
La coque doit étre:

* Intacte; toutefois, un léger dommage superficietsh’pas considéré comme un
défaut a condition que I'amande soit physiquementégée {selon la nature du
produit};

» Propre; pratiquement exempte de toute matiere gdranvisible, y compris de
résidus du péricarpe adhérent touchant au total gidu... % de la surface totale de
la coque;

» Exempte de défauts superficiels, d'altérationsaleduleur ou de taches étendues
tranchant manifestement avec la couleur du restla @eque et touchant au total
plus de ... % de la surface de la coque;

» Bien formée; sans malformation visible.
L’amande doit étre:
» Exempte de rancissement;

» Suffisamment développée. Sont exclues les amaatEées ou racornies qui sont
extrémement aplaties et ridées, ou comportant demep [déshydratées], séches ou
dures qui représentent plus de ... % de I'amandeseatoques vides;

» Exempte de défauts superficiels, d'altérationsaleduleur ou de taches étendues
tranchant manifestement avec la couleur du restéad@nde et touchant au total
plus de ... % de la surface de 'amande;

» Bien formée; <les amandes jumelles ou doublest-&'elre les amandes de forme
caractéristique ayant un cété plat ou concave,aitudis développement de deux
amandes dans la méme coque, ne sont pas considénée® un défaut>.

L'ensemble du produit (coque et amande) doit étre:

 Sain; sont exclus les produits atteints de pougitu d'altérations telles qu'elles les
rendraient impropres a la consommation;

» Exempt de filaments de moisissure visibles a limajl
» Exempt de parasites vivants, quel que soit lewatestie développement;

» Exempt d'attaques de parasites, y compris d'insegtif®ou acariens morts et de leurs
résidus ou déjections;

» Exempt d’humidité extérieure anormale;

! Les définitions des termes et des défauts figutans 'annexe Il de la norme-cadre — Terminologie
recommandée et définition des défauts pour les e®rnelatives aux produits secs (en coque et
décortiqués) et séchés; voir http://www.unece.madé/agr/standard/dry/StandardLayout/
StandardLayoutDDP_f.doc.
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Exempt d’odeur et/ou de saveur étrangeres.

{Selon la nature du produit, d’autres dispositipesivent étre ajoutées.}

b) {Caractéristiques de 'amande dg§nom du produit}

L’amande doit étre:

Intacte; toutefois, un Iéger défaut superficielst’pas considéré comme un défaut
{selon la nature du produit ou la présentation peéwne norme peut stipuler qu’il
n'est pas nécessaire que le produit soit intact};

Saine; sont exclus les produits atteints de pauweribu d'altérations telles qu’'elles
les rendraient impropres a la consommation;

Propre; pratiquement exempte de toute matiére gérarvisible; {selon la nature du
produit, I'utilisation de farine, de sucre, de ealde toute autre substance autorisée
peut étre stipulée};

Suffisamment développée; sont exclues les amaradasnés ou racornies qui sont
extrémement aplaties et ridées, ou comportant deep [déshydratées], séches ou
dures qui représentent plus de ... % de I'amande;

Exempte de défauts superficiels, d’altérationsaleduleur ou de taches étendues
tranchant manifestement avec la couleur du restéad@nde et touchant au total
plus de ... % de la surface de 'amande;

Bien formée;
Exempte de parasites vivants, quel que soit leutestie développement;

Exempte d'attaques de parasites, y compris d’'ieseet/ou acariens morts et de
leurs résidus ou déjections;

Exempte de filaments de moisissure visibles a Il
Exempte de rancissement;
Exempte d’humidité extérieure anormale;

Exempte d’odeur et/ou de saveur étrangéres.

{Selon la nature du produit, des dispositions petiéére ajoutées ou supprimées.}

c) {Caractéristiques des produits séchés}

Les{nom du produit}doivent étre:

Intacts; toutefois, un léger défaut superficielst’pas considéré comme un défaut
{selon la nature du produit ou la présentation pesMa norme peut stipuler qu’il
n'est pas nécessaire que le produit soit intact};

Sains; sont exclus les produits atteints de paueibu d'altérations telles qu’'elles
les rendraient impropres a la consommation;

Propres, pratiguement exempts de toute matiéraggra visible; {selon la nature
du produit, l'utilisation de substances d’enrobagtorisées peut étre stipulée};

Suffisamment développés;
Exempts de parasites vivants, quel que soit ledtestle développement;

Exempts d'attaques de parasites, y compris d’ieseet/ou acariens morts et de
leurs résidus ou déjections;
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Exempts de défauts superficiels, d'altérationsaleduleur ou de taches étendues
tranchant manifestement avec la couleur du resfratiuit et touchant au total plus
de ... % de la surface du produit;

» Exempts de filaments de moisissure visibles a il

» Exempts de fermentation;

[Exempts d’humidité extérieure anormale];

» Exempts d’odeur et/ou de saveur étrangeres, adfian d’'un golt de chlorure de
sodium [et d'une légére odeur d’agents conservsiadditifs].

{Selon la nature du produit, des dispositions petiéére ajoutées ou supprimées.}
{Dispositions pour les produits en coque, les pitsdidécortiqués et les produits séchés.}
L'état des {nom du produit} doit étre tel qu'il lepermette:

 De supporter un transport et une manutention;

» Drarriver dans un état satisfaisant au lieu deidason.

B. Teneur en eadl

La teneur en eau des {nom du produit} ne doit fies fupérieure a ... %.

{Le pourcentage doit toujours étre indiqué a uneirdéle pres, par exemple 10,0 %. Pour
les produits secs en coque, la teneur en eau preufiéée pour 'amande ou le produit
entier.}

C. Classification
Conformément aux défauts admis a la section «I'gpBsitions concernant les tolérances»,
les {nom du produit} sont classés (classées) desisdtégories suivantes:
<Catégorie «Extra»>, Catégorie | <et Catégorie II>.

Les défauts admis ne doivent pas porter atteilitsspect général du produit, a sa qualité, a
sa conservation et a sa présentation dans I'engealla

lll. Dispositions concernant le calibrage

Le calibrage est <facultatif/obligatoire>. Il egitdrminé par I'un des procédés suivants:
 Le criblage, c’est-a-dire le diamétre minimal (eflimétres, pouces);

* Le décompte, c'est-a-dire le nombre d'unités paitéude poids <en indiquant
«supérieur/inférieur a», le cas échéant>;

2 Lateneur en eau est déterminée par I'une desoméstindiquées a <l'annexe | de la norme-cadre
- Détermination de la teneur en eau des produitsés% ou <I'annexe Il de la norme-cadre
- Détermination de la teneur en eau des produits>s&oir http://www.unece.org/trade/agr/
standard/dry/StandardLayout/StandardLayoutDDP_f.Haanéthode de référence de laboratoire sera
appliquée en cas de contestation. {Seule 'annpreopriée doit étre indiquée.}
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» Une fourchette de calibres, c'est-a-dire les dia@setminimal et maximal (en
millimétres, pouces); le calibre est déterminé Ipatiamétre maximal de la section
équatoriale.

{Toute définition utilisant des échelles ou des&ode calibre déterminés est a éviter afin
gue la norme puisse étre appliquée dans les pays dgs usages différents en matiére de
commerce et de calibrage.}

V. Dispositions concernant les tolérances
A tous les stades de commercialisation, des totésade qualité et de calibre sont admises

dans chaque lot pour les produits non conformes cuactéristiques minimales de la
catégorie indiquée.

A. Tolérances de qualité

a) Tableau pour les produits en coque

Tolérances admises
en pourcentage de produits défectueux, calculdasur
base de leur nombre ou de leur poids (par rappa

poids total des produits en coque)

Catégori¢ Catégorie Catégori¢
Défauts admis «Extra» «Extra» «Extra»

a) Tolérances admises pour les produits ne préggrda
les caractéristiques minimales
Dont pas plus de:

e Produits insuffisamment développés ou coques vides
¢ Produits moisis

« Produits rances, endommagés par des parasitesis
de pourriture ou altérés
» Parasites vivants 0 0 0

{D’autres tolérances peuvent étre ajoutées au bpsoi

b) Tolérances de calibre

e Pour les produits non conformes au calibre indigné,
cas de calibrage

c) Tolérances pour d’autres défauts

* Matieres étrangeres, coques vides, fragments desgoq
fragments de brou, poussiéres (sur la base de leur
poids)

« {Nom du produitlappartenant a d’autres variétés ou
types commerciaux que celle (celui) indiqué(e)

{Note: Les défauts et les tolérances peuvent &geoupés ou dissociés en fonction des
caractéristiques du produit et des pratiques comiales.

Note: L'ensemble des tolérances admises pour lEsutiédans chaque catégorie peut étre
entierement utilisé pour les défauts touchant lquep a condition qu'il n'existe pas
d’autres défauts.}
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b) Tableau pour les produits décortiqués {produitssecs présentés sans coque}

Tolérances admises
en pourcentage de produits défectueux, calculdasur
base de leur nombre ou de leur poids

Catégori¢ Catégorie Catégori¢
Défauts admis «Extra» «Extra» «Extra»

a) Tolérances admises pour les produits ne présguaa
les caractéristiques minimales
Dont pas plus de:

* Produits insuffisamment, ratatinés et racornis
¢ Produits moisis

« Produits rances, endommagés par des parasitesis
de pourriture ou altérés
» Parasites vivants 0 0 0

{D’autres tolérances peuvent étre ajoutées au bpsoi

b) Tolérances de calibre

e Pour les produits non conformes au calibre indigné,
cas de calibrage

c) Tolérances pour d’autres défauts

* Matieres étrangeres, coques vides, fragments desgoq
fragments de brou, poussiéres (sur la base de leur
poids)

« {Nom du produitlappartenant a d’autres variétés ou
types commerciaux que celle (celui) indiqué(e)

{Note: Les défauts et les tolérances peuvent é&geoupés ou dissociés en fonction des
caractéristiqgues du produit et des pratiques comiaies.}

c) Tableau pour les produits séchés

Tolérances admises
en pourcentage de produits défectueux, calculdasur
base de leur nombre ou de leur poids

Catégorie Catégorie Catégorie

Défauts admis «Extra» «Extra» «Extra»
a) Tolérances admises pour les produits ne présguaa

les caractéristiques minimales

Dont pas plus de:
« Produits insuffisamment développés (facultatif)
* Produits moisis
» Produits fermentés ou endommagés par des parasites,

atteints de pourriture ou altérés
» Parasites vivants 0 0 0

{D’autres tolérances peuvent étre ajoutées au bpsoi

b) Tolérances de calibre
* Pour les produits non conformes au calibre indigné,
cas de calibrage
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Tolérances admises
en pourcentage de produits défectueux, calculdasur
base de leur nombre ou de leur poids

Catégori¢ Catégorie Catégori¢
Défauts admis «Extra» «Extra» «Extra»

c) Tolérances pour d’autres défauts

« Matiéres étrangeres, pédicelles libres, rachisamoy
fragments de noyau, poussiéres (sur la base de leur
poids)

« {Nom du produitlappartenant a d’autres variétés ou
types commerciaux que celle (celui) indiqué(e)

{Note: Les défauts et les tolérances peuvent &geoupés ou dissociés en fonction des
caractéristiques du produit et des pratiques comiales.}

{Quand le calibre est déterminé sur la base du memb fruits par unité de poids, la norme
spécifique peut comporter au besoin une disposgip@tiale. Elle peut aussi prescrire une
tolérance pour le calibre minimal.}

Dispositions concernant la présentation

Homogénéité

Le contenu de chaqgue emballag®it étre homogéne et ne comporter que des {nom du
produitt de méme origine, qualité, calibre (en ades calibrage) et variété ou type
commercial (en cas de marquage). {Selon la natunerdduit, la norme spécifique peut en
outre prescrire ’homogénéité de la variété etfotygpe commercial.}

{Autres prescriptions éventuelles selon la naturgpbduit.}

<Pour les catégories «Extra» et |, les produityeaiti étre de la méme variété et/ou du
méme type commercial.> {En outre, selon la natur@abduit, la norme peut prescrire que
les produits doivent étre homogénes en termes d&arde récolte, de forme et/ou de
couleur.}

La partie apparente du contenu de I'emballageéti@treprésentative de I'ensemble.
Conditionnement

Les {nom du produit} doivent étre conditionnés (ddionnées) de facon a assurer une
protection convenable du produit.

3 {Définitions: Le terme «emballage» est utilisé pdésigner les colis, les emballages de vente et les
préemballages. Colis est une partie individualisée bt par 'emballage et son contenu. L’emballagecolis est
congu de maniére a faciliter la manutention etdagport d’un certain nombre d’unités de vente ou

de produits en vrac ou rangés, en vue d'éviteddesmages liés a leur manipulation physique et au

transport. Le colis peut constituer un emballageaide. Les conteneurs de transport routier,

ferroviaire, maritime et aérien ne sont pas dess.col

Emballages de vente sont des parties individualidéen lot par I'emballage et son contenu.

L’emballage de vente est concu de maniére a cosstitu point de vente une unité de vente pour

I'utilisateur final ou le consommateur.}
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Les matériaux utilisés a l'intérieur de I'emballafpévent étre propres et de nature a ne pas
causer au produit d'altérations externes ou interh&mploi de matériaux, et notamment
de papiers ou timbres comportant des indicatiomsneerciales, est autorisé, sous réserve
gue l'impression ou I'étiquetage soit réalisé @déad'une encre ou d’'une colle non toxique.

Les emballages doivent étre exempts de tout cdrpager, conformément au tableau des
tolérances présenté a la section «lV. Dispositamsernant les tolérances».

VI. Dispositions concernant le marquage

Chaque emballagkdoit porter en caractéres groupés sur un mémeldbdes, indélébiles
et visibles de I'extérieur, les indications ci-aqre

A. ldentification

Emballeur et/ou expéditeur: Nom et adresse (pamphe rue/ville/région/code postal, et
pays s'il est différent du pays d'origine) ou idéoation symbolique reconnue
officiellement par 'autorité nationale5.

B. Nature du produit

e Nom du produit;
* Nom de la variété et/ou type commercial (facultds€lon la nature du produit};

» Type ou forme de présentation {selon les défingidonnées dans la norme}.

C. Origine du produit

« Pays d’originé et, éventuellement, zone de production ou appaflatationale,
régionale ou locale.

D. Caractéristiques commerciales

 Catégorie;

» Calibre (en cas de calibrage); exprimé conformémemt dispositions de la
section Il;

» Année de récolte {selon la nature du produit};

* «A consommer de préférence avant le» et indicateota date (facultatif).

Ces dispositions de marquage ne s'appliquent pasnalballages de vente présentés en colis.

Selon la Iégislation nationale de certains paysdm et I'adresse doivent étre indiqués expliciein
Toutefois, lorsqu’un code (identification symbol@)est utilisé, la mention «emballeur et/ou
expéditeur» (ou une abréviation équivalente) dé idiquée a proximité de ce code (identification
symbolique), et celui-ci doit étre précédé parddecISO 3166 (alpha) de pays correspondant au pays
de l'autorité nationale, si celui-ci n'est pas &yp d’origine.

5 Le nom entier ou un nom couramment utilisé dwé &diqué.
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E. Marque officielle de contrdle (facultative)
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Annexe |

Détermination de la teneur en eau des produits sBés

Méthode 1 — méthode de référence de laboratoire

Portée et champ d’application

La présente méthode de référence sert a détermairieneur en eau des fruits séchés tels
gu'abricots, figues, prunes, dattes, raisins, posynpmires, etc., séchés ou desséchés
[déshydratés].

Référence

La présente méthode est basée sur la méthode ifgegar 'AOAC: AOAC Official
Method 934.06 — Moisture in Dried Fruits.

Définition

Teneur en eau des fruits séchés: par conventiopef@ de masse est mesurée dans des

conditions d’'essai précisées dans la méthode 93d0BAOAC. La teneur en eau est
exprimée en pourcentage de la masse (grammes @Owgrammes).

Principe

Détermination de la teneur en eau d'une fracticdpdBuve, par dessiccation & 70+ 1 °C
pendant six heures dans une étuve sous une pressthmm Hg (13,3 kPa).

Matériel et produits (voir la méthode 934.06 dEAOAC)

5.1 Balance d’analyse avec sensibilité de 1 mg eillenre.

5.2 Broyeur ou hachoir mécanique.

5.3 Capsule en métal résistant a la corrosion, enwdiun couvercle bien ajusté
d’environ 8,5 cm de diamétre, permettant de répdati fraction d’épreuve a raison
d’environ 0,2 g/cm2 ou moins.

54 FEtuve a vide a chauffage électrique munie d'wmenmande thermostatique
permettant une régulation en fonctionnement nodna0 + 1 °C sous une pressieri00
mm Hg (13,3 kPa).

5.6  Dessiccateur, contenant un agent déshydrdfaratoe.

5.7 Bain de vapeur.

Mode opératoire

Se conformer aux conditions d’'essai précisées @amgthode 934.06 de 'AOAC: AOAC
Official Method 934.06 for Moisture in Dried Frujtavec les indications complémentaires
ci-aprés concernant la préparation de I'échantdl@malyser:

Homogénéiser I'échantillon de laboratoire et préteau moins 100 g de fruits séchés qui
constitueront I'échantillon d’analyse. Pour lesithua noyau non dénoyautés (abricots,
prunes, péches, dattes, etc.), retirer les noyduutikser le reste comme échantillon
d’'analyse.
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Broyer ou hacher I'échantillon d’analyse jusqu’desttion de particules fines, au moyen
d’un broyeur ou d’un hachoir mécanique, sans swfféale produit, ou couper et broyer a
la main si nécessaire au moyen d’un couteau, @auwis d’'un mortier et d’'un pilon ou d’'un

autre instrument semblable.

Utiliser 5,0 & 10 g du produit broyé ou haché confraetion d’épreuve. A l'aide d’une
spatule, mélanger la fraction d'épreuve avec envibog de fibre de verre finement
découpée ou de sable lavé et peser a 0,001 g pres.

Si nécessaire, humidifier la fraction d’épreuvelaffibore de verre ou le sable lavé de
guelques millilitres d’eau, mélanger intimementaédde de la spatule, et chauffer la capsule
ouverte sur le bain de vapeur jusqu’a ce qu'elieesque séche, puis terminer le séchage
dans I'étuve a vide.

Effectuer deux déterminations sur le méme échantilanalyse.

Expression des résultats et rapport d'analyse

La teneur en eau, W, exprimée sous forme d'un motage de la masse de I'échantillon
(grammes par 100 grammes), est égale a:

_M;-M,

1MO

W x100

ou
MO est la masse, en grammes, de la capsule etuhemibe” & *

M1 est la masse, en grammes, de la capsule et uterde et de la fraction d’épreuve
avant séchade’

M2 est la masse, en grammes, de la capsule et uede et de la fraction d’épreuve
aprés séchadé.

Le résultat doit étre la moyenne arithmétique dasxdiéterminations, si la différence entre
les résultats est inférieure a 0,2 %. Transcriréseltat a une décimale preés.

Le rapport d'analyse doit spécifier la méthodeisét et les résultats obtenus. Il doit
contenir tous les détails non précisés ou factstakes opérations ainsi que les incidents
susceptibles d’avoir influencé les résultats. it dmntenir également tous les éléments
d’'information nécessaires a l'identification contplée I'échantillon.

Répétabilité
La différence entre les résultats de deux détetinima effectuées simultanément, ou
successivement sans perte de temps intermédiairée méme opérateur, utilisant le méme

matériel et dans le méme laboratoire, ne doit pesstipérieure a 0,2 g d’eau pour 100 g
d’échantillon.

" Pesée 40,001 g prés.
8 Eventuellement, avec la fibre de verre ou le skvié et la spatule.
9 Aprés chauffage en étuve pendant deux heurefeidissement dans le dessiccateur.

Diffusé le 14 novembre 2011



DDP - Norme-cadre 2011

Méthode 2 — méthode rapide

1. Portée et champ d’application

La présente méthode rapide sert a déterminer éautean eau des fruits sécHés

2. Référence

La présente méthode est basée sur la méthode ifgegar 'AOAC: AOAC Official
Method 972.20 — Moisture in Prunes and Raisins éiloe Meter Method). Elle est aussi
utilisée couramment comme méthode non officielleddeermination de la teneur en eau
d’'autres types de fruits séchés.

3. Définition
Teneur en eau des fruits séchés: par conventionélaton entre la teneur en eau et la
conductance/température mesurées dans les cosdiiénisées dans la méthode officielle
972.20 de 'AOAC. La teneur en eau est exprimépamrcentage de la masse (grammes
pour 100 grammes).

4.  Principe

Détermination de la conductance et de la tempé&ratume fraction d’épreuve a l'aide du
dispositif de mesure de I'humidité (moisture testeater) et dans les conditions prescrites
par la méthode 972.20 de I'AOAC. Le dispositif desure doit étre étalonné selon la
méthode de laboratoire pour chaque type de fréithés, compte tenu de la variété ou du
type commercial et du type de présentation (entiénoyauté, effilé, en cubes, etc.) et, si
nécessaire, de I'année de la récolte et/ou deyiroei

5. Matériel et produits (voir la méthode 972.20 dBAOAC)
5.1 Dispositif de mesure d’humidité de type A.
5.2  Thermomeétre (s’il n’est pas intégré au disjifodit mesure de 'lhumidité).

5.3  Broyeur ou hachoir mécanique.

6. Mode opératoire

Suivre les conditions d’essai précisées dans lamdét972.20 de TAOAC: AOAC Official
Method 972.20 - Moisture in Prunes and Raisins §iloe Meter Method).

Effectuer la détermination sur deux fractions datpe.

7. Expression des résultats et rapport d’analyse
7.1 Résultat

Le résultat doit étre la moyenne arithmétique dasxdléterminations. Transcrire le résultat
a une décimale prés.

10| est aussi possible d’employer d’autres méthadpiles fondées sur des méthodes de différences de

conductance, ou sur le principe de la perte deer@aschauffage au moyen d’un dispositif incluant
une lampe halogéne ou a infrarouge et une balaradgtigue intégrée, toujours a condition que la
méthode et le dispositif soient étalonnés suivaméthode de laboratoire.
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7.2  Rapport d'analyse

Le rapport d'analyse doit spécifier la méthodeisét et les résultats obtenus. Il doit
contenir tous les éléments d'information nécessaige I'identification compléte de
I'échantillon.
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Annexe |l
Détermination de la teneur en eau des produits eg

Méthode 1 — méthode de référence de laboratoire

1. Portée et champ d’application
La présente méthode de référence sert a déterhaitemeur en eau et matiéres volatiles des
fruits secs en coque et des fruits secs décorti@ndandes ou cerneaux).

2. Référence

Cette méthode est basée sur la méthode prescrité Qrganisation internationale de
normalisation (ISO): 1ISO 665-2000 Graines oléagsesu— Détermination de la teneur en
eau et matiéres volatiles.

3. Définition
Teneur en eau et matiéres volatiles des produits ®n coque et décortiqués): la perte de
masse est mesurée dans les conditions d’essas@esailans la norme 1ISO 665-2000 pour
les graines oléagineuses de grosseur moyenne lévpoint 7.3 de I'ISO 665-2000). La

teneur en eau est exprimée sous la forme d’'unéidracen pourcentage, de la masse de
I'échantillon initial.

Pour les fruits en coque, quand la teneur en daexpsimée a la fois pour le fruit en coque
entier et pour 'amande ou le cerneau, en cagide kntre les deux valeurs, la valeur de la
teneur en eau du fruit en coque entier primera.

4.  Principe

Détermination de la teneur en eau et matiéres iledat’'une fraction d’épreuve, par
dessiccation a 108 2 °C dans une étuve a la pression atmosphéricuagi’fu I'obtention
d’'une masse pratiguement constante.

5. Matériel et produits (voir I''SO 665-2000 pourdavantage de détails)
5.1 Balance d’analyse avec sensibilité de 1 mg eillenre.
5.2  Broyeur mécanique.
5.3  Tamis a trous ronds de 3 mm.

5.4  Capsules en verre, porcelaine ou métal norosirrmunies de couvercles bien
ajustés, permettant de répartir la fraction d’épeeai raison de 0,2 g/cm2 environ (hauteur
approximative, 5 mm).

5.5  Etuve électrique, a contrdle thermostatiquglatde de facon que la température soit
comprise, en régime normal, entre 101 et 105 °C.

5.6  Dessiccateur, contenant un agent déshydrdfaratoe.

6. Mode opératoire

Se conformer aux conditions d’'essai précisées d#®® 665-2000 pour les graines
oléagineuses de grosseur moyenne (points 7 et&/ 33D 665-2000), mais en tenant
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16

compte des modifications spécifiques ci-aprés, eorant la préparation de I'échantillon a
analyser.

Méme si I'ISO 665-2000 établit une période initiale trois heures dans I'étuve réglée a
103+ 2 °C, il est recommandé une période initiale aehsiures pour les fruits secs.

a) Détermination de la teneur en eau et matiereslatiles des amandes ou
cerneaux:

Pour les fruits secs décortiqués, homogénéisehdidtillon de laboratoire et prendre au
moins 100 g d’'amandes ou de cerneaux en tant cangéithn a analyser.

Pour les fruits secs en coque, prendre au moinsg2@@ fruits et les débarrasser de leur
coque ainsi que des fragments ou particules deecagliaide d’'un casse-noix ou d'un
marteau; utiliser le reste comme échantillon ays®al La peau (cuticule ou spermoderme)
de 'amande ou du cerneau fait partie de I'échiamtil

Broyer et tamiser I'échantillon jusqu’a obtentioe ffagments ne dépassant pas 3 mm.
Pendant le broyage, il faut veiller a éviter la quction de pate (farine huileuse), la
surchauffe de I'échantillon et la perte résultadteau (avec un hachoir mécanique par
exemple, le broyage et le tamisage doivent se fmredes opérations successives de trés
courte durée).

Répartir de facon uniforme sur le fond de la capsuiviron 10 g du produit broyé en tant
que fraction d’épreuve, remettre le couvercle etepel'ensemble. Effectuer deux
déterminations sur le méme échantillon.

b) Détermination de la teneur en eau et matiereslatiles sur des fruits secs en
coque entiers (coque plus amande/cerneau):

Débarrasser I'échantillon de toutes les matiéresangeres (poussieres, étiquettes
autocollantes, etc.). Homogénéiser I'échantillonlat®ratoire et prélever au moins 200 g
de fruits secs en coque en tant qu'échantillonadyaer.

Broyer les fruits entiers au moyen d’un broyeur iR&omer, Brabender ou similaire sans
surchauffer le produit.

Répartir de facon uniforme sur le fond de la capsuiviron 15 g du produit broyé en tant
que fraction d'épreuve, remettre le couvercle etepel'ensemble. Effectuer deux
déterminations sur le méme échantillon.

Expression des résultats et rapport d'analyse

Suivre toutes les instructions précisées dans I'tB5-2000 (sect. 9 et 11) en ce qui
concerne la méthode de calcul et les formules, gjns I'expression des résultats, sans
aucune modification11.

11

Les principaux points spécifiés sont les suivants:

* Lateneur en eau et matiéres volatiles est exprsnée forme de fraction, en pourcentage, de la
masse de I'échantillon initial.

e Lerésultat est la moyenne arithmétique des detecmiénations; la différence entre les deux
déterminations ne devrait pas dépasser 0,2 %iffrade la masse).

Les résultats sont transcrits a une décimale pres.
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8. Précision

En ce qui concerne les conditions de répétabilitélee reproductibilité, appliquer les
prescriptions de la norme 1SO 665-2000 (sect. #010.3) pour les graines de soja.

Méthode 2 — méthode rapide

1. Principe

Détermination de la teneur en eau au moyen d’'uargiple mesure basé sur le principe de
la perte de masse par chauffage. L'appareil doé &tuni d'une lampe halogéne ou a
infrarouge, avec balance d’analyse intégrée, étdlenconformément a la méthode de
laboratoire.

L'utilisation d’'un appareil basé sur le principe denductivité ou résistance électrique,

comme les humidimeétres et similaires, est aussoredie toujours a condition que
I'appareil soit calibré selon la méthode de réféeede laboratoire pour le produit testé.

2. Matériel et produits
2.1  Broyeur mécanique ou hachoir a aliments.

2.2  Tamis a trous ronds de 3 mm (sauf indicatiomredre dans le mode d’emploi de
I'appareil).

2.3 Lampe halogéne ou a infrarouge, avec balaragatyse intégrée avec sensibilité de
1 mg ou meilleure.

3. Mode opératoire
3.1 Préparation de I'échantillon a analyser

Suivre les instructions données pour la méthodeéfigence de laboratoire (sect. 6 a) et 6
b)) sauf indication contraire dans le mode d’empmalei I'appareil, en ce qui concerne
notamment le diamétre des fragments.

3.2 Détermination de la teneur en eau

Procéder a la détermination sur deux fractionsréd@ge d’environ 5 & 10 g chacune, sauf
indication contraire dans le mode d’emploi de I'agil.

Répartir la fraction d’épreuve dans le fond dup#sit d’'essai, soigneusement nettoyé au
préalable, et prendre note du poids de la fractiépreuve, calculé au milligramme prés.

Suivre la procédure indiquée dans le mode d'emgmilappareil pour le produit a
analyser, notamment en ce qui concerne I'ajusteentempératures, la durée de I'essai
et I'enregistrement des lectures de poids.

4. Expression des résultats

4.1 Résultat

Le résultat doit étre la moyenne arithmétique dmsxciéterminations, si les conditions de
répétabilité (4.2) sont respectées. Transcrirédaltat a une décimale prés.

4.2 Répétabilité

La différence en valeur absolue entre les résultespectifs des deux déterminations
effectuées simultanément ou successivement sams gertemps intermédiaire, par le
méme opérateur et dans les mémes conditions somatériel d’analyse identique, ne doit
pas dépasser 0,2 %.
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5. Rapport d'analyse

Le rapport d'analyse doit spécifier la méthodeiséd et les résultats obtenus. Il doit
contenir tous les éléments d'information nécessaige I'identification compléte de
I'échantillon.

18 Diffusé le 14 novembre 2011



DDP - Norme-cadre 2011

Annexe Il

Terminologie recommandée et définition des défasit
pour les normes relatives aux produits secs
(en coque et décortiques) et séchés

1. Terminologie recommandée

Amande (ou cerneau) Partie comestible des fruits en coque, correspoind la graine
du fruit sec, pourvue d’'une membrane externe ountét (testa
ou épisperme).

Amande pelée Amande débarrassée de sa membrane externe ou t#gume
(blanchie)
Brou: Partie charnue non comestible du fruit sec en coeceuvrant la

coque, qui doit étre enlevée avant I'emballage rdalqit.

Coque Partie ligneuse non comestible du fruit sec en egotégeant
lamande, qui correspond a I'endocarpe (drupes)pétcarpe
(nucules) ou a la testa (strobiles ou fruits denforconique).

Noyau Partie non comestible des drupes séchés corresporaa
I'endocarpe et a la graine du fruit.

Consommation Produit qui parviendra au consommateur final ené&ahactuel,

directe sans subir de manipulation autre que le conditiorer® ou
I'emballage; le tri, la sélection, le calibragdeemélange ne sont
pas considérés comme des opérations de transformati

Transformation Opération distincte du conditionnement et de I'elalge, qui
implique une modification importante du produit, séeforme ou
de son aspect, telle que le décorticage, le pelaigachiment),
le grillage ou la torréfaction, ou la fabricatioe Batonnets, de
pates ou de farine, notamment.

Industrie alimentaire Toute autre opération qui implique soit la fabrizatde produits
alimentaires dérivés (huiles, ardbmes, condiments,),esoit
l'utilisation du produit comme ingrédient entranand la
fabrication de différents produits alimentaires.

Propre Produit qui est pratiqguement débarrassé de toutdiema
étrangére adhérente et de toute impureté adhérnsitike.

Suffisamment sec ou Fruit sec (en coque ou décortiqué) ou fruit séche spit a

séché l'issue de son évolution naturelle, soit grace & geocédés
naturels ou artificiels de séchage, est parvenunataux
d’humidité permettant d'en préserver la qualitéa {teneur
maximale en eau du produit doit normalement éu@irée a cet
égard}
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Séchage naturel

Conservateur

Additifs alimentaires

Calibrage

Criblage

Type commercial

Lot

Perte d’humidité obtenue uniqguement au moyen dérdiion
et/ou de la chaleur ambiante, sans recours a dasceso
extérieures de chaleur ni a des produits déshyugata

Fruit sec (en coque ou décortiqué) ou séché quteantune

maturité suffisante, compte tenu de sa nature sad#estination
finale. {le cas échéant, des indications relatiéeda teneur
minimale en sucre, a l'acidité, a la coloration imale, au stade
de développement ou autres peuvent étre précisées}

Produit qui prolonge la durée de conservation desdyts
alimentaires en les protégeant d'une altération qes micro-
organismes ou par un processus biologique. Poudéfimition
plus détaillée, voir la Norme générale Codex p@s additifs
alimentaires (NGAA) http://www.codexalimentarius/ne
gsfaonline/index.html.

Dans le contexte de ces normes, les additifs almires sont des
substances ajoutées intentionnellement aux alimgrdsr
améliorer leurs qualités organoleptiques, leur etsptou leurs
caractéristiques. Pour une définition plus détajliéir la Norme
générale Codex pour les additifs alimentaires (NGAA
http://www.codexalimentarius.net/gsfaonline/indtml.

Opération et résultat du classement des fruits @@tsoque ou
décortiqués) ou des fruits séchés en fonction de telle, de
leur poids ou de leur volume; le calibrage estlétsy rapport a
une échelle (fourchette) ou a une série d'inteegaléfinis par
un calibre minimal et un calibre maximal pouvame &xprimés
diversement, en termes de diamétre de la sectioatégale, de
diamétre maximal, de poids unitaire, de nombre rdésf par
unité de poids, etc.

Opération et résultat du classement des fruits @tsoque ou
décortiqués) ou des fruits séchés en fonction daatibre
minimal ou maximal prédéterminé; le criblage pett¢ &xprimé
par la mention du calibre minimal suivie des mais plus» ou
par celle du calibre maximal suivie des mots «ehswe

Fruits secs (en coque ou décortiqués) ou fruitshésoqui
appartiennent a  différentes variétés présentant des
caractéristiques techniques et/ou un aspect sigslaiqui
appartiennent a un type variétal similaire. {s'idyieu, choisir la
spécification la plus précise}

Quantité d’'un produit qui, au stade du contrblesspnte des
caractéristiques homogenes en termes d'identitéed#alleur

ou de I'expéditeur, de nature du produit et de sdgine, de

catégorie commerciale, de type d’emballage et dsgmtation
du produit et, le cas échéant, de variété et/aymkcommercial,
de calibre ou crible, et de couleur.

20
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2. Définition des défauts

a) Définitions génériques

Défaut ou dommage Défaut ou combinaison de défauts qui nuisent apées du

léger. produit, en particulier les défauts superficielgells tels que
taches, cicatrices, meurtrissures, altérationsadeolleur, peau
déchirée, lésions mécaniques, brllures dues aul, sele., a
condition qu’ils ne compromettent pas la comestdil la
conservation ou la qualité commerciale du produit.

Défaut ou dommage Défaut ou combinaison de défauts qui nuisent gravena
grave I'aspect du produit, ou qui en compromettent la estibilité, la
conservation ou la qualité commerciale, notammestdéfauts
tels que moisissures, pourriture, attaques diesect
rancissement, saveur anormale, souillure trés eppar
écrasement ou lésions mécaniques importantes, exceés
d’humidité, etc.

Défaut intrinseque  Anomalie par rapport aux caractéristiques des Sruitirs et
ayant été convenablement manipulés, y compris leqoe de
maturité, I'insuffisance de développement, les oraffations, la
germination, l'avortement, la déshydratation exisessou la
dessiccation, notamment.

Défaut superficiel Imperfection visible et localisée qui nuit véritablent a I'aspect
extérieur <de la coque, de I'amande ou du fruihég¢ quelle
gu’en soit la cause ou l'origine, intrinséque ourieseque, y
compris les taches, les points noirs, les taveluesscicatrices,
les marques de gréle, les gales, les boursouflutes,
meurtrissures et autres défauts similaires, midlexalusion des
imperfections résultant de défauts plus graves tels les
moisissures, la pourriture ou les attaques de pesags’il y a
lieu, ajouter une définition de ce qui n'est passidéré comme
un défaut et indiquer la surface totale ou cumuatnaximale
tolérée par unité}

Tache Altération apparente et localisée de la couleuvgrgtire, qui nuit
véritablement a I'aspect extérieur <de la coquel'ataande ou
du fruit>, quelle qu’en soit la cause ou l'originecompris les
points noirs, les tavelures, etc., mais a I'exdaosides
imperfections résultant d'un défaut plus grave tple les
moisissures, la pourriture ou les attaques de pesags’il y a
lieu, ajouter une définition de ce qui n'est passidéré comme
un défaut et indiquer la surface totale ou cumuatnaximale

tolérée par unité}
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Altération de la Changement important et massif de la couleur typiextérieure

couleur. ou intérieure, quelle qu’en soit la cause ou I'oryg intrinséque
ou extrinséque, y compris le noircissement et Eajiipn de
couleurs trés foncées, mais a I'exclusion des altérs de la
couleur résultant d’'un défaut plus grave tel quenw®isissures,
la pourriture ou l'attaque de parasites. {s'il yieu, ajouter une
définition de ce qui n'est pas considéré comme éfawt et
indiquer la surface totale maximale tolérée patéjni

Blessures mécaniquesCraquelures, éclatements, déchirures, meurtrissotestoute
[ésion touchant une partie importante de la peatié¢dument ou
de la coque, ou bien de la chair du fruit ou dméade. {s'ily a
lieu, ajouter une définition de ce qui n'est passidéré comme
un défaut et indiquer la surface ou la longueumléotou
cumulative maximale tolérée par unité}

Attaques de parasites Dommage ou contamination visible causé par destiesgdes
acariens, des rongeurs ou d’'autres parasites arjryazompris
la présence d'insectes et/ou acariens morts etédelus ou
déjections d’insectes/acariens.

Parasites vivants Présence de parasites vivants (insectes, acaneastees), quel
que soit leur stade de développement (adulte, ngmfzve,
ceuf, etc.).

Pourriture: Décomposition importante due a I'action de micrgamismes

ou a dautres processus biologiques. Elle s’accgmpa
normalement d'un changement de texture (aspect miou
agueux) et/ou de modifications de la couleur (afipard’'une
teinte brunatre, puis noircissement).

Moisissure Filaments de moisissure visibles a I'ceil nu, atémeur ou a
I'extérieur du fruit ou de 'amande.

Odeur et/ou saveur  Toute odeur ou saveur qui n'est pas propre au ftrodu
étrangere

Souillure Saleté, terre, boue ou poussiére adhérente ousb@erutres
apparente, qui produit un aspect onctueux, macatheté ou
sale altérant gravement I'aspect du produit.

Matiere étrangére Tout corps ou matiére visible et/ou apparent quesn’pas
normalement associé au produit. {voir les défimsodes
matiéres végétales extérieures}

Humidité extérieure  Présence d’eau, d’humidité ou de condensationassurface du
anormale produit.

b) Définitions spécifiques pour les fruits secs ffecoque ou décortiqués)

Défauts de la coque:

Tout défaut altérant I'aspect ou la qualité dedgque, tel que:
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Coque brisée Coque cassée, fendue ou présentant des dommagesiguas
importants; 'absence d'une partie trés petitealedque ou une
l[égére craquelure ne sont pas considérées comnfant, a
condition que le cerneau/lI'amande reste protégé.

Endommagée Coque présentant des lésions mécaniques tres afgmrenéme

mécaniquement superficielles, telles que les marques prononcéssltant du
décorticage. {s'il y a lieu, ajouter une définiticle ce qui n'est
pas considéré comme un défaut, et indiquer la surfau la
longueur totale ou cumulative maximale toléréeypaté}

Matiéres végétales  Matieres végétales sans danger associées au produit
extérieures

Défauts de I'amande (du cerneau):

Tout défaut altérant I'aspect, la comestibilitéctmservation ou la qualité de I'amande, tel
que:

Fruit & coque vide ou Fruit a coque dont 'amande a avorté.
creuse

Endommagée Amande présentant des lésions mécaniques supheficie

mécaniquement (ébréchée ou éraflée) ou incompléte (partiellercastée), ainsi
qgue les moitiés d’amande et les amandes fenduelrisées;
I'absence d’une petite partie du tégument et/oeteschures ou
les Iésions trés superficielles <inférieures enm de diametre ou
de longueur, et/ou a ... mm de profondeur> ne <Suos
considérées comme un défaut. {s'il y a lieu, ajouties
définitions et des tolérances spécifiques pour desandes
incomplétes, fendues et brisées et les moitiés ara®, et les
exclure de la définition d’«<endommagée mécaniquemjen

Ebréchée Amande incompléete, partiellement cassée ou fendoef il
manque moins du tiers par rapport a 'amande entigfil y a
lieu, indiquer une proportion ou référence difféeset/ou ajouter
une définition de ce qui n'est pas considéré cornmeléfaut}
{ébréchée est une rubrique facultative, les amagbeschées ou
incomplétes pouvant étre regroupées sous la définit
d'«endommagée mécaniquement»}

Brisée Portion d’'amande plus grande qu’'un morceau <mais pktite
gu'une amande ébréchée> (<a laquelle il manque ghluters
par rapport a 'amande entiére mais> qui ne paaseaptravers
un tamis a mailles rondes {ou carrées} de ... mm).
{s'il y a lieu, indiquer une autre proportion oudéeence}

Morceau Fragment ou petite portion d’'amande de forme iiéggi qui
passe a travers un tamis a mailles rondes {ouesjrde ... mm
<mais qui ne passe pas a travers un tamis a mailfetes {ou
carrées} de ... mm>. {s'il y a lieu, faire état d'uméférence
différente ou substituer celle-ci au critére retendessus}

Diffusé le 14 novembre 2011 23



DDP - Norme-cadre 2011

Moitié:

Jumelle ou double

Insuffisamment
développée

Racornie et ratatinée

Callosité

Dommage causé par
la chaleur

Fermentation

Rancissement

Germination

Matiéres végétales
extérieures

Peau adhérente

Amande fendue dans le sens longitudinal, dont lesixd
cotylédons sont séparés. {s'il y a lieu, ajoutes delérances
spécifiques pour les moitiés ou les amandes fehdues

Amande d’'une forme caractéristique résultant dieltdpement
de deux amandes dans la méme coque. {s'il y a éiputer des
tolérances spécifiques pour les amandes jumelle®obles}

Amande difforme, anormalement petite ou partiellenavortée,
y compris les amandes racornies et ratatinéesfoflme et les
dimensions de I'amande peuvent changer selon laditaans de
culture, mais pas au point que I'amande devienffordie,

racornie ou ratatinée} {s'il y a lieu, ajouter d@séfinitions et des
tolérances spécifiques pour les amandes racorniatatinées, et
les exclure de la définition de I'amande «insuffisaent

développée»} {pour les fruits en coque, le cas anhéil peut
étre ajouté une référence ou une spécification erornt le
contenu comestible minimal (poids de l'amande -cditles

poids du fruit en coque) ou le remplissage minidella cavité
de la coque}

Amande qui est anormalement ridée ou aplatie, esfche,
déshydratée ou dure.

Cicatrice ou déformation due a des lésions mécasiqa des
maladies virales ou bactériennes, ou a des cahysofpgiques.

Dommage di a une température excessive en cowsgathage
ou de transformation, produisant une altérationoirtgnte de la
saveur, de I'aspect ou de la comestibilité du pitodu

Fruit dans lequel les sucres se sont décomposgis@ul et acide
acétique sous I'action d’'une levure et d’une baetddentifiable
par son go(t aigre/amer caractéristique. Le fraitdébut de
fermentation mais n'ayant qu’un trés léger goltedmmer n'est
pas considéré comme défectueux.

Oxydation des lipides ou production d’acides gitasees donnant
une saveur désagréable caractéristique; I'aspetgutiude la
chair n’indique pas nécessairement que I'amandeanse.

Développement apparent du germe, méme s'il n'estyiEble
de I'extérieur.

Matiéres végétales sans danger associées au prtadieis que
les résidus de coque, de tégument, etc.

Membrane ou morceaux de membrane attachés a ridema
(cerneau) (parties comestibles).
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c) Définitions spécifiques pour les fruits séchés

Endommagé Fruit séché présentant des lésions mécaniqueagpzsentes qui

mécaniquement touchent une partie importante de la peau ou qrilige, telles
que les déchirures ou les meurtrissures tres ewibl
l'aplatissement, I'écrasement et d'autres défainslares; les
écorchures et les lésions superficielles <infégsui ... mm de
diamétre ou longueur, et a ... mm de profondeurso@ pas
considérées comme un défaut. {pour les fruits s€cloit on a
0té le noyau, les pépins, le pédoncule ou le pieijaa que I'on
a coupés en tranches, portions, dés, rondelles aroeaux, les
I[ésions mécaniques normales résultant de tellesabpés ne
sont pas considérées comme un défaut}

Dommage causé par Dommage di aux radiations solaires ou a une tempéra

la chaleur excessive en cours de séchage, produisant uneataitér
importante de l'aspect, de la saveur ou de la cobigé du
produit.

Défaut de texture Fruit séché avec des parties non charnues (dureiestnies ou

creuses) qui correspondent a plus de ... du fruit.

Callosité Cicatrice ou déformation due a des lésions mécasidqgréle,
meurtrissures, écorchures, etc.), a des maladieslesi ou
bactériennes, ou a des causes physiologiques.

Fermentation Fruit dans lequel les sucres se sont décomposais@ol et acide
acétique sous I'action d’'une levure et d’une baetddentifiable
par son go(t aigre/amer caractéristique. Le fraitdébut de
fermentation mais n'ayant qu’un trés léger golted@mer n'est
pas considéré comme défectueux.

Morceau Fragment ou petite portion de fruit séché de forméguliére
<qui passe a travers un tamis a mailles rondes dam> <qui
correspond a moins de ... du fruit séché entier>il {sa lieu,
faire état d'une référence ou proportion différeatesubstituer
celle-ci au critére retenu ci-dessus} {s'il y adjda norme peut
considérer les morceaux, brisures, portions, etmme des
types de présentation et préciser les spécificatimbatives a
leurs dimensions et a la forme}

Matiéres végétales  Matieres végétales sans danger associées au prialigis que
extérieures les résidus de pédoncules, de pédicelles, de dsuitlu de
graines.

Adoption en 1985

Derniére révision en 2011
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