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Les normes de qualité commerciale des produits agricoles sont élaborées et approuvées par la Com-
mission économique pour l’Europe par l’intermédiaire de son Groupe de travail des normes de qualité 
des produits agricoles. Ces normes internationales concourent à faciliter le commerce, à favoriser la 
production de produits de qualité, à améliorer la rentabilité et à protéger les intérêts des consomma-
teurs. Elles sont utilisées par les gouvernements, les producteurs, les commerçants, les importateurs 
et les exportateurs, ainsi que par des organisations internationales. Elles portent sur un large éventail 
de produits agricoles, tels que les fruits et légumes frais, les produits secs et séchés, les plants de 
pomme de terre, la viande, les fleurs coupées, les œufs et les ovoproduits.

La brochure explicative de la norme relative aux piments forts séchés entiers a été rédigée en vue d’har-
moniser l’interprétation de cette norme, facilitant ainsi le commerce tant international que national. Elle 
s’adresse aux producteurs et aux commerçants, ainsi qu’aux autorités d’inspection. Elle correspond à 
la dernière édition de la norme CEE-ONU relative aux piments forts séchés entiers (DDP 24), adoptée 
officiellement en novembre 2013. Les révisions ultérieures de cette norme seront affichées sur le site 
Web à l’adresse: http://www.unece.org/trade/agr/standard/dry/ddp-standards.html

Tous les Membres de l’ONU peuvent participer, sur un pied d’égalité, aux activités du Groupe de travail 
des normes de qualité des produits agricoles.

Pour plus d’informations, voir le site Web http://www.unece.org/trade/agr/welcome.html.
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I.  Définition du produit
La présente norme vise les piments forts séchés entiers1 des variétés (cultivars) issues de 
Capsicum annuum L., C. baccatum, C. chinense, C. frutescens et C. pubescens, destinés à la 
consommation directe ou à l’alimentation lorsqu’ils doivent être mélangés à d’autres produits 
pour être consommés directement sans autre transformation. En sont exclus les piments forts 
séchés entiers destinés à la transformation industrielle.

Interprétation: Les poivrons doux séchés entiers et les poivrons d’Amérique sont exclus de cette 
norme. Les piments forts séchés entiers ont subi une dessiccation par des moyens naturels (séchage 
au soleil) ou artificiels (séchage mécanique).

Les piments forts séchés entiers sont vendus par type commercial selon un large éventail de couleurs, 
calibres et formes. Des types commerciaux sont décrits ci-après à titre d’exemple:

Ancho: Fruits de forme conique et de longueur et largeur variables. La base de l’insertion du pédon-
cule peut être plate ou à bords dentelés; le corps est généralement aplati; l’apex est pointu ou rond 
et présente deux à quatre loges. Les piments Ancho sont le plus souvent déshydratés artificiellement 
(couleur noir foncé), mais peuvent aussi être séchés au soleil (couleur rougeâtre à noir). Le type Ancho 
planchado est réhydraté après séchage, le pédoncule et les bords dentelés étant arrachés.

Chipotle: Fruit de couleur brun café ou noir, selon qu’il a été séché à partir de piments forts jalapeño 
verts ou rouges. Durant le séchage, ces piments forts sont fumés et le produit séché a un goût relevé 
associé à un arôme fumé.

De árbol: Petits fruits de couleur uniforme rouge intense ou foncé, cylindriques, de forme essentielle-
ment longue et pointue, très forts.

Guajillo (ou Mirasol): Généralement long, il se termine en pointe et a un corps cylindrique, lisse et 
légèrement cabossé. Il compte deux ou trois loges. Ce type est généralement séché de façon naturelle, 
et il est modérément fort.

Mulato: De forme similaire à celle du piment Ancho, il présente les mêmes variations de croissance et 
de forme, mais il est généralement moins fort. La principale différence qui le distingue du piment Ancho 
est la couleur qui est marron foncé à maturité et marron noirâtre une fois déshydraté.

Pasilla: Fruit dont le corps long et cabossé se termine par un apex plat ou pointu; il présente deux à 
trois loges.

Puya: Fruit allongé, de taille moyenne, plus petit que le guajillo et plus gros que les piments de árbol, 
d’un rouge intense ou rouge foncé uniforme. Il est principalement déshydraté de façon naturelle.

Les photos 1 à 7 donnent des exemples de types commerciaux de piments forts séchés entiers.

1 Piments forts dont la force est d’au moins 900 unités de Scoville. Voir les degrés de force en annexe.	
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Photo 2
Définition du produit — 
Type commercial Piquín

Photo 1
Définition du produit 
— Différents types 
commerciaux donnant 
des exemples de formes, 
calibres et couleurs de 
piments forts. De gauche 
à droite: Pasilla, Guajillo, 
Puya, Ancho, Mulato, De 
árbol
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Photo 3
Définition du produit 
— Type commercial 
Cascabel

Photo 4 
Définition du produit 
— Type commercial 
Catarina
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Photo 5 
Définition du produit 
— Type commercial 
Chipotle

Photo 6 
Définition du produit 
— Type commercial De 
árbol. Vue de gauche 
avec le pédoncule, 
vue de droite sans 
pédoncule ni calice
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Photo 7
Définition du produit 
— Type commercial 
Ancho. À gauche: 
planchado séché au 
soleil, à droite: séché 
mécaniquement
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Photo 8 
Caractéristique 
minimale: «intacts». 
Léger défaut 
superficiel – limite 
admise

La norme a pour objet de définir les qualités que doivent présenter les piments forts séchés 
entiers au stade du contrôle à l’exportation, après conditionnement et emballage. 
Toutefois, aux stades suivant celui de l’exportation, le détenteur/vendeur est responsable 
du respect des prescriptions de la norme. Le détenteur/vendeur de produits non conformes 
à la présente norme ne peut les exposer, les mettre en vente, les vendre, les livrer ou les 
commercialiser de toute autre manière.

A. 	 Caractéristiques minimales2

Dans toutes les catégories, compte tenu des dispositions particulières prévues pour chaque 
catégorie et des tolérances admises, les piments forts séchés entiers doivent être:
	 - �Intacts; toutefois, de légers défauts superficiels ne sont pas considérés comme un défaut; 

le pédoncule et le calice peuvent manquer mais la chair dans la zone du calice doit être 
intacte, s’ils sont présents, le pédoncule et le calice doivent être intacts

Interprétation: Les piments forts séchés entiers ne doivent être ni endommagés ni abîmés, ce qui 
signifie qu’ils doivent être entiers, et ne présenter ni dommages ni lésions physiques en surface et, s’ils 
sont présents, sur le pédoncule et le calice. Les piments séchés entiers présentant des dommages 
laissant apparaître l’intérieur du produit ne sont pas admis. 

Les photos 8 à 10 donnent des exemples de la caractéristique minimale «intacts».

2 �Les définitions des termes et des défauts figurent dans l’annexe III de la norme-cadre − Terminologie recommandée 
et définition des défauts pour les normes relatives aux produits secs (en coque et décortiqués) et séchés; voir http://
www.unece.org/trade/agr/standard/dry/ddp-standards.html. 		
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Photo 9
Caractéristique 
minimale: «intacts». 
Piments forts séchés 
endommagés – 
produit exclu

Photo 10
Caractéristique 
minimale: «intacts». 
Sans pédoncule ni 
calice – limite admise 



12
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Photo 11
Caractéristique 
minimale: «sains». 
Pourriture sèche – 
produit exclu 

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

Interprétation: Les piments forts séchés entiers doivent être exempts de maladies (causées par des 
champignons, des bactéries ou des virus), d’anomalies physiologiques ou d’altérations graves qui 
modifient notablement leur aspect, leur comestibilité ou leur conservation. En particulier, les piments 
forts séchés entiers atteints de pourriture, ou ceux dont seul le collet est atteint de pourriture, même 
si les signes sont très légers, mais risquent de rendre les piments forts séchés entiers impropres à la 
consommation à leur arrivée à destination, doivent être exclus.

Les photos 11 et 12 donnent des exemples de la caractéristique minimale «sains».
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Photo 13
Caractéristique 
minimale: «propres». 
Très légères traces 
de poussière dans la 
zone du calice – limite 
admise

Photo 12
Caractéristique 
minimale: «sains». 
Dommages dus à un 
virus – produit exclu 

	 - �Propres, pratiquement exempts de toutes matières étrangères visibles; 

Interprétation: La limite acceptable correspondant à l’expression «pratiquement exempts» serait de 
légères traces de matières étrangères. De larges salissures ou des dépôts importants ne sont pas 
admis. 

Les photos 13 à 15 donnent des exemples de la caractéristique minimale «propres». 
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Photo 14
Caractéristique 
minimale: «propres». 
Très légères traces 
de poussière – limite 
admise

Photo 15
Caractéristique 
minimale: «propres». 
Salissures importantes 
– produit exclu 
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Photo 16
Caractéristique 
minimale: «suffisamment 
développés». Au milieu: 
De árbol complètement 
développé; en haut/bas: 
insuffisamment développé 
− produit exclu 

	 - Suffisamment développés; 

Interprétation: Les piments forts séchés entiers doivent être suffisamment développés avant d’être 
séchés. S’ils ne le sont pas, le produit séché est de plus petit calibre et de couleur pâle si on le compare 
aux caractéristiques typiques du type commercial. Les piments forts séchés entiers insuffisamment 
développés doivent être exclus.

Les photos 16 et 17 donnent des exemples de la caractéristique minimale «suffisamment développés».  
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Photo 17
Caractéristique 
minimale: «suffisamment 
développés». En bas: 
Pasilla totalement 
développé; en haut: 
insuffisamment 
développé  – produit 
exclu 
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Photo 18
Caractéristique 
minimale «exempts 
d’attaques de 
parasites»: Insectes 
morts et leurs 
déjections – produit 
exclu 

	 - Exempts de parasites vivants, quel que soit leur stade de développement; 

Interprétation: La présence de parasites peut faire obstacle à la présentation commerciale et 
gravement compromettre l’acceptation et la durée de conservation  des piments forts séchés entiers. 
Par conséquent, un lot comportant ne serait-ce qu’un seul parasite vivant doit être exclu. Dans ce 
contexte, le terme «parasite» désigne les insectes et les acariens à leurs divers stades de développement 
tels que œufs, larves et adultes.

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

Interprétation: Les piments forts séchés entiers doivent être exempts d’attaques de parasites, y 
compris d’attaques de rongeurs qui s’en nourrissent, d’insectes et acariens morts ou de fragments 
d’insectes et acariens (œufs, larves, adultes) morts ainsi que de leurs résidus et déjections. 

La photo 18 donne un exemple de la caractéristique minimale «attaques de parasites». 
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	 - �Exempts de défauts superficiels, d’altérations de la couleur ou de taches étendues tranchant 
manifestement avec la couleur du reste du produit et touchant pas plus de 25 % de la 
surface du produit au total; 

Interprétation: Les piments forts séchés entiers présentant des défauts superficiels, une altération 
de la couleur et/ou des taches prononcées ne touchant pas plus de 25 % de la surface du fruit sont 
autorisés dans toutes les catégories. Les piments forts séchés entiers présentant une altération de la 
couleur excédant 25 % de la surface sont exclus.

Les photos 19 à 22 donnent des exemples de la caractéristique minimale «exempts de défauts 
superficiels». 

Photo 19
Caractéristique 
minimale: «exempts de 
défauts superficiels». 
Altération de la couleur 
touchant pas plus de 
25 % de la surface 
totale  – produit admis
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Photo 21
Caractéristique 
minimale: «exempts 
de défauts superficiels 
et d’altérations de la 
couleur». Altérations de 
la couleur touchant plus 
de 25 % de la surface 
totale – produit exclu

Photo 20
Caractéristique 
minimale: «exempts de 
défauts superficiels». 
Altération de la couleur 
sur 25 % de la surface 
totale – limite admise
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Photo 22
Caractéristique 
minimale: «exempts 
de défauts superficiels 
et d’altérations de la 
couleur». Altérations de 
la couleur touchant plus 
de 25 % de la surface 
totale – produit exclu
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Photo 23
Caractéristique 
minimale: «exempts 
de moisissure». 
Moisissures – produit 
exclu

	 - Exempts de moisissure; 

Interprétation: L’excès d’humidité des piments forts dans le local de stockage et/ou une trop grande 
chaleur au cours du stockage des piments forts séchés entiers favorisent et augmentent la présence 
de champignons et la contamination par ces champignons, ce qui se traduit par des niveaux élevés de 
filaments de moisissure et/ou de spores, provoquant une altération de la couleur, de la texture, de la 
saveur, de l’odeur et du goût du produit.

La photo 23 donne des exemples de la caractéristique minimale «exempts de moisissure».
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	 - Exempts d’humidité extérieure anormale; 

Interprétation: Cette disposition vise l’excès d’humidité, par exemple l’eau stagnante à l’intérieur de 
l’emballage. 

Il faut veiller à ce que la teneur maximale en eau telle qu’indiquée dans la section II.B soit respectée.

	 - Exempts d’odeur et/ou de saveur étrangères. 

Interprétation: Cette disposition s’applique aux piments forts séchés entiers entreposés ou transportés 
dans de mauvaises conditions et qui, de ce fait, ont absorbé des odeurs et/ou des saveurs anormales, 
en particulier en raison de la proximité d’autres produits qui dégagent des odeurs volatiles. 

Cette disposition n’inclut une odeur et/ou une saveur spécifique causée par le fumage comme dans les 
types commerciaux tels que le Chipotle.

L’état des piments forts séchés entiers doit être 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 eau3

La teneur maximale en eau des piments forts séchés entiers devrait être conforme aux valeurs 
présentées dans le tableau suivant: 

Type commercial Teneur en eau maximale   
en pourcentage (m/m)

Guajillo, Pasilla 
et autres types commerciaux 

ayant une texture similaire

13,5

Ancho, Mulato 
et autres types commerciaux 

ayant une texture similaire

12,5

Puya 
et autres types commerciaux 

ayant une texture similaire 

10,0

De árbol 
et autres types commerciaux 

ayant une texture similaire

9,0

Interprétation: Par teneur maximale en eau, on entend l’humidité maximale autorisée pour le produit 
aux fins de sa commercialisation. La teneur en eau varie selon le type commercial et la texture, mais il 
importe de comprendre qu’un excès de teneur en eau du produit favorise le développement de micro-
organismes et d’insectes, la contamination et la dégradation du produit. Par conséquent, ni une teneur 
en eau excessive ni un séchage excessif ne sont admis. Par ailleurs, un séchage excessif rend les 
piments forts entiers friables et cassants. Les piments cassés ne peuvent être commercialisés en tant 
que piments forts entiers.

3 La teneur en eau est déterminée par la méthode indiquée à l’annexe I de la norme-cadre − Détermination de la teneur 
en eau des produits séchés; voir http://www.unece.org/trade/agr/standard/dry/ddp-standards.html. La méthode de 
référence de laboratoire sera appliquée en cas de contestation. 
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Photo 24
Type commercial 
Pasilla – de gauche 
à droite: Catégories 
Extra, I et II – limites 
admises

C. 	 Classification 
Conformément aux défauts admis à la section «IV. Dispositions concernant les tolérances», les 
piments forts séchés entiers sont classés dans les catégories suivantes: 
Catégorie «Extra», catégorie I et catégorie II. 
Les défauts admis ne doivent pas porter atteinte à l’aspect général du produit, à sa qualité, à sa 
conservation et à sa présentation dans l’emballage. 

Interprétation: Les photos 24 à 29 donnent des exemples de classification (pour la section IV., 
Dispositions concernant les tolérances, voir page 36).



24

 Brochure explicative CEE-ONU de la norme relative aux piments forts séchés entiers

Photo 25
Type commercial 
Guajillo  – de gauche 
à droite: Catégories 
Extra, I et II – limites 
admises

Photo 26
Type commercial Puya 
– de gauche à droite: 
Catégories Extra, I et II 
– limites admises
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Photo 27
Type commercial 
Ancho – de haut en 
bas: Catégories Extra, 
I et II – limites admises
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Photo 28
Type commercial 
Mulato – de haut en 
bas: Catégories 
Extra, I et II  – limites 
admises
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Photo 29
Type commercial De 
árbol – de gauche 
à droite: Catégories 
Extra, I et II – limites 
admises
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D. 	 Couleur
Les prescriptions relatives à la couleur s’appliquent obligatoirement aux piments forts séchés 
entiers pour les types commerciaux conformément au tableau ci-après:

Type 

commercial
Extra Catégorie I Catégorie II

Guajillo Uniforme; rouge 
intense ou foncé, 

sans altération de la 
couleur 

Légère variation 
dans l’intensité de la 

couleur sans altération 
de la couleur 

Variation dans l’intensité 
de la couleur y compris 

avec altération de la 
couleur dans les limites des 
caractéristiques minimales 

Puya Uniforme; rouge 
intense ou foncé, 

sans altération de la 
couleur 

Légère variation 
dans l’intensité de la 

couleur sans altération 
de la couleur

Variation dans l’intensité 
de la couleur y compris 

avec altération de la 
couleur dans les limites des 
caractéristiques minimales 

Ancho Uniforme; rouge 
clair à rouge foncé, 
sans altération de la 

couleur

Légère variation 
dans l’intensité de la 

couleur sans altération 
de la couleur

Variation dans l’intensité 
de la couleur y compris 

avec altération de la 
couleur dans les limites des 
caractéristiques minimales

Mulato Uniforme; noir 
intense, sans 

altération de la 
couleur 

Légère variation 
dans l’intensité de la 

couleur sans altération 
de la couleur

Variation dans l’intensité 
de la couleur y compris 

avec altération de la 
couleur dans les limites des 
caractéristiques minimales

Pasilla Uniforme; noir 
intense, sans 

altération de la 
couleur

Légère variation 
dans l’intensité de la 

couleur sans altération 
de la couleur

Variation dans l’intensité 
de la couleur y compris 

avec altération de la 
couleur dans les limites des 
caractéristiques minimales

De árbol Uniforme; rouge 
intense, sans 

altération de la 
couleur 

Légère variation 
dans l’intensité de la 

couleur sans altération 
de la couleur

Variation dans l’intensité 
de la couleur y compris 

avec altération de la 
couleur dans les limites des 
caractéristiques minimales

Autres Uniforme; couleur 
caractéristique du 
type commercial 

sans altération de la 
couleur 

Légère variation 
dans l’intensité de la 

couleur sans altération 
de la couleur

Variation dans l’intensité 
de la couleur y compris 

avec altération de la 
couleur dans les limites des 
caractéristiques minimales

Interprétation: La photo 30 donne des exemples de classification par couleur. 
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Photo 30
Caractéristiques 
de couleur − type 
commercial Guajillo 
− de gauche à droite: 
catégories Extra, I et II 
− limites admises

E. 	 Force

Les types commerciaux de piments forts séchés entiers sont caractérisés par une force conforme 
à l’annexe.
En cas de litige, ou à la demande, l’emballeur et/ou l’expéditeur fournit des informations 
concernant le degré de force.

Interprétation: La force est la sensation de piquant ou de brûlure provoquée par les capsaïcines après 
l’ingestion d’un piment ou de ses sous-produits. Les capsaïcinoïdes sont les composés responsables 
de la saveur piquante ou brûlante des piments. La principale capsaïcinoïde, et la plus piquante, est la 
capsaïcine que l’on trouve dans les graines et le placenta des piments.

La vérification de la force est facultative. En cas de vérification, la force doit être indiquée selon l’échelle 
de Scoville, mais analysée au moyen de la méthode de la chromatographie en phase liquide à haute 
performance (HPLC).

Pour plus d’information, voir l’Annexe-Force à la norme. 
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III.  Dispositions concernant 
	 le calibrage 
Le calibre est déterminé par la longueur (mesurée à partir de l’apex du piment jusqu’au point 
d’insertion du pédoncule au calice). 
Les types commerciaux sont calibrés conformément aux paramètres du tableau ci-après: 

Type commercial Catégorie Longueur (cm)

Pasilla 

Extra > 20

Catégorie I > 14

Catégorie II < 14

Guajillo 

Extra > 14

Catégorie I > 10

Catégorie II < 10

Puya 

Extra > 10

Catégorie I > 8

Catégorie II < 8

Ancho,  
Mulato

Extra > 10

Catégorie I > 7

Catégorie II < 7

De árbol

Extra > 9

Catégorie I > 9

Catégorie II < 9

Chipotle

Extra > 7

Catégorie I > 4

Catégorie II < 4

Cascabel

Extra > 5

Catégorie I > 3

Catégorie II < 3

Habanero,  
Catarina

Extra ≥ 4

Catégorie I > 2

Catégorie II < 2

Piquín  
(piment oiseau)

Extra ≤ 1

Catégorie I ≤ 1

Catégorie II ≤ 1

D’autres types commerciaux sont calibrés conformément aux pratiques commerciales en 
vigueur.

Le calibrage des piments forts séchés entiers est obligatoire pour la catégorie «Extra» et la 
catégorie I.

Interprétation: Le calibre des types commerciaux autres que ceux mentionnés dans le tableau est 
déterminé par la longueur, mais les calibres minimaux appliqués à des catégories spécifiques ou 
indépendamment de la catégorie sont déterminés par les pratiques commerciales. 

La photo 31 donne un exemple de calibrage.



33

Dispositions concernant le calibrage  

Longueur

Photo 31
Méthode de 
détermination de la 
longueur des piments 
forts séchés entiers 
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concernant 
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IV. � Dispositions concernant 
	 les tolérances
À toutes les étapes de la commercialisation, des tolérances de qualité et de calibre sont admises 
dans chaque lot pour les produits non conformes aux caractéristiques minimales de la catégorie 
indiquée.

Interprétation: Des tolérances sont prévues pour autoriser des écarts au cours de la manipulation, du 
fait d’une altération naturelle du produit frais au fil du temps.

La conformité avec les tolérances doit être déterminée par application tout au moins des Règles de 
procédure applicables au contrôle de conformité exposées dans l’annexe II de la Décision du Conseil 
révisant le régime de l’OCDE pour l’application de normes internationales aux fruits et légumes 
(C(2006)95) (http://www.oecd.org/agriculture/code/19517729.PDF). La décision concernant la 
conformité du lot dépend du pourcentage de produits non conformes dans l’ensemble de l’échantillon.

A.	 Tolérances de qualité

Défauts admis 

Tolérances admises en pourcentage de 
produits défectueux, calculé sur la base 

de leur nombre ou de leur poids

Extra Catégorie I Catégorie II

(a) �Tolérances admises pour les produits 
ne présentant pas les caractéristiques 
minimales  
dont pas plus de:

5 10 15

	� Défauts superficiels, taches, altérations de 
la couleur, brûlures, éraflures, cicatrices, 
déformations 

2 5 10

	� Piments pourris et moisis 0,5 1 2

	 Endommagés par des parasites 0,5 0,5 1

	� Parasites vivants  0 0 0

Pédoncules manquants et piments cassés 5 7 10

(b) �Tolérances de calibre (en cas de calibrage) 

	� Pour les produits non conformes au calibre 
indiqué, au total 10 10 10

(c) �Tolérances pour d’autres défauts

Matières étrangères (en poids) 1 1 1

	� Piments forts séchés entiers appartenant 
à d’autres types commerciaux que ceux 
indiqués 

5 10 10
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V. � Dispositions concernant 
	 la présentation

Photo 32
Type commercial 
Pasilla  − homogénéité 
dans la Catégorie 
«Extra»

A.	 Homogénéité 
Le contenu de chaque colis doit être homogène et ne comporter que des piments forts séchés 
entiers de même origine, qualité, couleur, calibre (en cas de calibrage) et type commercial. 
La partie apparente du contenu du colis doit être représentative de l’ensemble. 

Interprétation: Les piments forts séchés entiers doivent présenter une homogénéité de couleur définie 
à la section II.D et de calibre telle qu’elle est définie à la section III pour la catégorie correspondante. 

La présentation ne doit pas être trompeuse, c’est-à-dire dissimuler dans les couches inférieures du 
colis des produits de qualité et de calibre inférieurs à ceux exposés et indiqués.

Les photos 32 à 35 donnent des exemples de l’homogénéité.
 



39

Dispositions concernant la présentation  

Photo 34
Type commercial 
Ancho planchado − 
homogénéité dans la 
Catégorie I

Photo 33 
Type commercial 
Pasilla − homogénéité 
Catégorie I
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Photo 35
Type commercial 
Guajillo − homogénéité 
dans la Catégorie II

B.	 Conditionnement 
Les piments forts séchés entiers doivent être conditionnés de façon à assurer une protection 
convenable du produit. 
Les matériaux utilisés à l’intérieur du colis doivent être propres et de nature à 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 l’impression 
ou l’étiquetage soit réalisé à l’aide d’une encre ou d’une colle non toxique. 
Les colis doivent être exempts de tout corps étranger, conformément au tableau des tolérances 
présenté à la section «IV. Dispositions concernant les tolérances».

Interprétation: Le conditionnement doit être d’une qualité et d’une résistance propres à assurer la 
protection des piments forts séchés entiers durant le transport et la manutention.

Cette disposition vise à assurer que des matériaux à l’intérieur du paquet protègent des produits 
convenablement. Les matériaux propres doivent être utilisés pour protéger le produit contre des 
matières étrangères telles que des feuilles, du sable ou de la terre qui pourraient avoir un impact 
négatif sur le produit ou sa présentation.

Un manque visible de propreté constaté dans plusieurs colis pourrait aboutir au rejet du produit.

Les photos 36 et 37 donnent des exemples de conditionnement. 
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Photo 36
Exemple de piments 
forts séchés entiers 
conditionnés dans un 
sac

Photo 37
Exemple de piments 
forts séchés entiers 
conditionnés dans un 
emballage de vente
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VI. � Dispositions concernant 
	 le marquage
Chaque colis4 doit porter, en caractères groupés sur un même côté, lisibles, indélébiles et visibles 
de l’extérieur, les indications ci-après: 

Interprétation: Sur chaque emballage, toutes les indications doivent être groupées sur le même côté, 
en étant soit apposées sur une étiquette attachée à l’emballage, soit imprimées sur l’emballage à l’aide 
d’une encre insoluble dans l’eau. 

En cas de réutilisation des emballages, toutes les étiquettes précédentes doivent être soigneusement enlevées 
et les indications précédentes supprimées.

Dans le cas d’emballages de vente, les dispositions relatives à l’étiquetage du pays de destination 
(consommation) sont applicables.

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 l’autorité nationale5.

Interprétation: À des fins d’inspection, le terme «emballeur» est la personne ou l’entreprise chargée 
du conditionnement du produit (il ne s’agit pas du personnel qui réalise concrètement ce travail et 
qui n’a de responsabilité qu’envers son employeur). L’identification symbolique n’est pas une marque 
commerciale; elle désigne un système officiel de contrôle permettant que la personne ou l’entreprise 
chargée du conditionnement soit facilement identifiée. L’expéditeur (que ce soit l’entreprise chargée de 
l’expédition ou l’exportateur) peut cependant assumer l’entière responsabilité, auquel cas l’identification 
de l’«emballeur» telle que définie plus haut est facultative.

B. Nature du produit 
	 - «Piments forts séchés entiers» 
	 - Nom du type commercial 

	 -	Degré de force indiqué par les qualificatifs «relevé», «fort», «brûlant» ou «explosif» selon le cas

C. Origine du produit 
	 Pays d’origine6 et, éventuellement, zone de production ou appellation nationale, régionale 

ou locale.

Interprétation: Le marquage doit indiquer le pays d’origine, c’est-à-dire le pays dans lequel les piments 
forts séchés entiers ont été cultivés (par exemple «Produit au Mexique» ou «Produit en Thaïlande»). 
Éventuellement, le district d’origine indiqué dans la langue nationale, régionale ou locale (par exemple 
«Chile de Zacatecas») peut être mentionné également.

4 Ces dispositions de marquage ne s’appliquent pas aux emballages de vente présentés en colis.
5 �Selon la législation nationale de certains pays, le nom et l’adresse doivent être indiqués explicitement. Toutefois, 

lorsqu’un code (identification symbolique) est utilisé, la mention «emballeur et/ou expéditeur» (ou une abréviation 
équivalente) doit être indiquée à proximité de ce code (identification symbolique), et celui-ci doit être précédé par le 
code ISO 3166 (alpha) de pays correspondant au pays de l’autorité nationale, si celui-ci n’est pas le pays d’origine. 

6 Le nom entier ou le nom couramment utilisé doit être indiqué.
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Photo 38
Marquage imprimé sur 
un carton

Piments forts séchés entiers
Force : relevé
Catégorie I
Calibre : 14 cm et plus

D. Caractéristiques commerciales 
	 - Catégorie 

Interprétation: L’indication de la catégorie est obligatoire.
	 -	Calibre (en cas de calibrage); exprimé en termes de fourchette de calibre ou de calibre 

minimum suivi par «et au-delà»

Interprétation: L’indication du calibre est obligatoire pour les catégories «Extra» et I et facultative  
pour la catégorie II. Le calibre peut être indiqué par la longueur minimale et maximale (par exemple 
14-18 cm) des piments forts séchés entiers contenus dans le colis ou par la longueur minimale des 
piments contenus dans le colis, suivie par la mention «et plus» ou «plus» (par exemple «14 cm et plus» 
ou «14 cm plus»).

	 - Méthodes de séchage (facultatives)

Interprétation: L’indication de la méthode de séchage (par exemple «séché au soleil») est facultative. 
	 - «À consommer de préférence avant le» et indication de la date (facultatif). 

E. Marque officielle de contrôle (facultative) 
Adoption: 2013

Les photos 38 à 39 donnent des exemples de marquage.
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Photo 39
Exemple de 
l’étiquetage d’un 
emballage conforme 
à la réglementation du 
pays de destination 
(consommation)



Annexe
Force
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Annexe – Force
Force de certains types commerciaux de piments forts séchés entiers 

Les types commerciaux ci-après de piments forts séchés entiers sont caractérisés par leur force 
conformément au tableau qui suit:

Force
Capsaïcinoïdes 

totaux 
(µg/g en poids sec)) 

Intensité de la force   
(unités Scovillea) 

Exemples de types 
commerciaux 

Relevé 60 - 200 900 - 3000 Ancho, Mulato, 
Pasilla

Fort 201-334 3001 – 5 000 Guajillo, Cascabel, 
Catarina

Fort-Brûlant 335 – 2009 5 001 – 30 000 Puya, De árbol, 
Chipotle

Brûlant 2010 – 6670 30 010 – 100 000 Piquín (Piment 
oiseau)

Explosif > 6670 > 100 000 Habanero

a L’échelle de Scoville est un système de mesure de la force des piments. Il est possible également 
d’utiliser la chromatographie en phase liquide à haute performance (HPLC) pour mesurer la teneur des 
piments en capsaïcine.

Interprétation: La force est la sensation de piquant ou de brûlure provoquée par les capsaïcines après 
l’ingestion d’un piment ou de ses sous-produits. Les capsaïcinoïdes sont les composés responsables 
de la saveur piquante ou brûlante des piments. La principale capsaïcinoïde, et la plus piquante, est la 
capsaïcine que l’on trouve dans les graines et le placenta des piments.

La vérification de la force est facultative. En cas de vérification, la force doit être indiquée selon l’échelle 
de Scoville, mais analysée au moyen de la méthode de la chromatographie en phase liquide à haute 
performance (HPLC). 



Annexes
I. Stades de la production
II. Norme CEE-ONU 
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Annexe I Stades de la production
1)	 Semis, germination et croissance initiale des plants de piments dans la serre

(2)	 Récolte de plants de piments sains dans la serre lorsqu’ils sont prêts à être plantés

(3)	� Préparation du sol pour la plantation des piments: y compris incorporation d’engrais verts (quand 
c’est possible); plusieurs passages d’engins mécaniques et paillage plastique

(4)	 Plantation d’un champ de piments montrant l’humidification correcte en dessous du paillage 	
	 aux fins d’une manutention adéquate
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(5)	 Les cultures entre les lits paillés sur les parcelles de piments forts permettent une bonne 		
	 aération des racines et une récolte sans mauvaises herbes

(6)	 Récolte de piments de mi-saison à haut rendement grâce à une nutrition adéquate des plantes
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(7)	� Un programme de lutte antiparasitaire intégrée − comprenant un suivi des parasites, des pra-
tiques culturales et biologiques et l’utilisation de pesticides respectueux de l’environnement − 
permet d’obtenir des récoltes de piments saines et productives

(8)	 Plantation de piments «puya» à haut rendement montrant la maturation progressive des fruits	
	 jusqu’au moment de la récolte

(9)	 Plantation de piments «guajillo» à haut rendement montrant la maturation progressive des fruits	
	 jusqu’au moment de la récolte
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(10)	 Les piments séchés (produits commerciaux) sont des fruits séchés naturellement au soleil (sur 	
	 pied) ou par déshydratation artificielle dans des tunnels à air chaud pulsé
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(11)	� De haut en bas, piments «guajillo», «pasilla» et «puya» prêts à être récoltés et après déshydratation
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(12)	� Séchage et conditionnement des piments forts
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Annexe II
Norme CEE-ONU DDP – 24 

concernant la commercialisation et le contrôle de la qualité commerciale des

piments forts séchés entiers
Edition 2013

I.	 Définition du produit
La présente norme vise les piments forts séchés entiers1 des variétés (cultivars) issues de Capsicum 
annuum L., C. baccatum, C. chinense, C. frutescens et C. pubescens, destinés à la consommation 
directe ou à l’alimentation lorsqu’ils doivent être mélangés à d’autres produits pour être consommés 
directement sans autre transformation. En sont exclus les piments forts séchés entiers destinés à la 
transformation industrielle. 

II.	 Dispositions concernant la qualité
La norme a pour objet de définir les qualités que doivent présenter les piments forts séchés entiers au 
stade du contrôle à l’exportation, après conditionnement et emballage.

Toutefois, aux stades suivant celui de l’exportation, le détenteur/vendeur est responsable du respect 
des prescriptions de la norme. Le détenteur/vendeur de produits non conformes à la présente norme 
ne peut les exposer, les mettre en vente, les vendre, les livrer ou les commercialiser de toute autre 
manière.

A.	 Caractéristiques minimales2

Itoutes les catégories, compte tenu des dispositions particulières prévues pour chaque catégorie et 
des tolérances admises, les piments forts séchés entiers doivent être:

	 - �Intacts; toutefois, de légers défauts superficiels ne sont pas considérés comme un défaut; le 
pédoncule et le calice peuvent manquer mais la chair dans la zone du calice doit être intacte, 
s’ils sont présents, le pédoncule et le calice doivent être intacts;

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

	 - Propres, pratiquement exempts de toutes matières étrangères visibles;

	 - Suffisamment développés;

	 - Exempts de parasites vivants, quel que soit leur stade de développement;

	 - �Exempts d’attaques de parasites, y compris d’insectes et/ou 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 et touchant pas plus de 25 % de la surface 
du produit au total;

	 - Exempts de moisissure;

	 - Exempts d’humidité extérieure anormale;

	 - Exempts d’odeur et/ou de saveur étrangères.

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

	 - De supporter un transport et une manutention;

1 Piments forts dont la force est d’au moins 900 unités de Scoville. Voir les degrés de force en annexe.	
2 �Les définitions des termes et des défauts figurent dans l’annexe III de la norme-cadre − Terminologie recommandée 

et définition des défauts pour les normes relatives aux produits secs (en coque et décortiqués) et séchés; voir http://
www.unece.org/trade/agr/standard/dry/ddp-standards.html
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	 - D’arriver dans un état satisfaisant au lieu de destination.

B.	 Teneur en eau3

La teneur maximale en eau des piments forts séchés entiers devrait être conforme aux valeurs 
présentées dans le tableau suivant: 

Type commercial Teneur en eau maximale  
en pourcentage (m/m)

Guajillo, Pasilla 
et autres types commerciaux  

ayant une texture similaire
13,5

Ancho, Mulato 
et autres types commerciaux  

ayant une texture similaire
12,5

Puya 
et autres types commerciaux  

ayant une texture similaire 
10,0

De árbol 
et autres types commerciaux  

ayant une texture similaire
9,0

C.	 Classification
Conformément aux défauts admis à la section «IV. Dispositions concernant les tolérances», les piments 
forts séchés entiers sont classés dans les catégories suivantes:

Catégorie «Extra», catégorie I et catégorie II.

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

3 �La teneur en eau est déterminée par la méthode indiquée à l’annexe I de la norme-cadre − Détermination de la teneur 
en eau des produits séchés; voir http://www.unece.org/trade/agr/standard/dry/ddp-standards.html. La méthode de 
référence de laboratoire sera appliquée en cas de contestation. 
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D.	 Couleur 
Les prescriptions relatives à la couleur s’appliquent obligatoirement aux piments forts séchés entiers 
pour les types commerciaux conformément au tableau ci-après:

Type 
Commercial Extra Catégorie I Catégorie II

Guajillo Uniforme; rouge 
intense ou foncé, 

sans altération de la 
couleur

Légère variation 
dans l’intensité de la 

couleur sans altération 
de la couleur

Variation dans l’intensité 
de la couleur y compris 

avec altération de la 
couleur dans les limites des 
caractéristiques minimales

Puya Uniforme; rouge 
intense ou foncé, 

sans altération de la 
couleur

Légère variation 
dans l’intensité de la 

couleur sans altération 
de la couleur

Variation dans l’intensité 
de la couleur y compris 

avec altération de la 
couleur dans les limites des 
caractéristiques minimales

Ancho Uniforme; rouge 
clair à rouge foncé, 
sans altération de la 

couleur

Légère variation 
dans l’intensité de la 

couleur sans altération 
de la couleur

Variation dans l’intensité 
de la couleur y compris 

avec altération de la 
couleur dans les limites des 
caractéristiques minimales

Mulato Uniforme; noir 
intense, sans 

altération de la 
couleur

Légère variation 
dans l’intensité de la 

couleur sans altération 
de la couleur

Variation dans l’intensité 
de la couleur y compris 

avec altération de la 
couleur dans les limites des 
caractéristiques minimales

Pasilla Uniforme; noir 
intense, sans 

altération de la 
couleur

Légère variation 
dans l’intensité de la 

couleur sans altération 
de la couleur

Variation dans l’intensité 
de la couleur y compris 

avec altération de la 
couleur dans les limites des 
caractéristiques minimales

De árbol Uniforme; rouge 
intense, sans 

altération de la 
couleur 

Légère variation 
dans l’intensité de la 

couleur sans altération 
de la couleur

Variation dans l’intensité 
de la couleur y compris 

avec altération de la 
couleur dans les limites des 
caractéristiques minimales

Autres Uniforme; couleur 
caractéristique du 
type commercial 

sans altération de la 
couleur 

Légère variation 
dans l’intensité de la 

couleur sans altération 
de la couleur

Variation dans l’intensité 
de la couleur y compris 

avec altération de la 
couleur dans les limites des 
caractéristiques minimales

E.	 Force 
Les types commerciaux de piments forts séchés entiers sont caractérisés par une force conforme à 
l’annexe.

En cas de litige, ou à la demande, l’emballeur et/ou l’expéditeur fournit des informations concernant 
le degré de force.
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III.	 Dispositions concernant le calibrage 
Le calibre est déterminé par la longueur (mesurée à partir de l’apex du piment jusqu’au point d’insertion 
du pédoncule au calice).

Les types commerciaux sont calibrés conformément aux paramètres du tableau ci-après:

 Type commercial Catégorie Longueur (cm)

Pasilla

Extra > 20

Catégorie I > 14 

Catégorie II < 14

Guajillo

Extra > 14

Catégorie I > 10 

Catégorie II < 10

Puya

Extra > 10

Catégorie I > 8

Catégorie II < 8

Ancho,  
Mulato

Extra > 10

Catégorie I > 7 

Catégorie II < 7 

De árbol

Extra > 9

Catégorie I > 9

Catégorie II < 9

Chipotle

Extra > 7

Catégorie I > 4

Catégorie II < 4

Cascabel

Extra > 5

Catégorie I > 3

Catégorie II < 3

Habanero,  
Catarina

Extra ≥ 4

Catégorie I > 2

Catégorie II < 2

Piquín 
(piment oiseau)

Extra ≤ 1

Catégorie I ≤ 1

Catégorie II ≤ 1

D’autres types commerciaux sont calibrés conformément aux pratiques commerciales en vigueur.

Le calibrage des piments forts séchés entiers est obligatoire pour la catégorie «Extra» et la catégorie I.	
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IV.	Dispositions concernant les tolérances
À toutes les étapes de la commercialisation, des tolérances de qualité et de calibre sont admises dans 
chaque lot pour les produits non conformes aux caractéristiques minimales de la catégorie indiquée.

A.	 Tolérances de qualité

Défauts admis 

Tolérances admises en pourcentage  
de produits défectueux, calculé sur 
la base de leur nombre   
ou de leur poids

Extra Catégorie I Catégorie II

(a) �Tolérances admises pour les produits 
ne présentant pas les caractéristiques 
minimales dont pas plus de:

5 10 15

	� Défauts superficiels, taches, altérations de 
la couleur, brûlures, éraflures, cicatrices, 
déformations 

2 5 10

	 �Piments pourris et moisis 0,5 1 2

	 Endommagés par des parasites 0,5 0,5 1

	 Parasites vivants 0 0 0

Pédoncules manquants et piments cassés 5 7 10

(b) �Tolérances de calibre (en cas de calibrage) 

	� Pour les produits non conformes au calibre 
indiqué, au total 10 10 10

(c) �Tolérances pour d’autres défauts

Matières étrangères (en poids) 
1 1 1

	� Piments forts séchés entiers appartenant 
à d’autres types commerciaux que ceux 
indiqués 

5 10 10

V.	Dispositions concernant la présentation
A.	 Homogénéité
Le contenu de chaque colis doit être homogène et ne comporter que des piments forts séchés entiers 
de même origine, qualité, couleur, calibre (en cas de calibrage) et type commercial. 
La partie apparente du contenu du colis doit être représentative de l’ensemble.

B.	 Conditionnement
Les piments forts séchés entiers doivent être conditionnés de façon à assurer une protection convenable 
du produit.
Les matériaux utilisés à l’intérieur du colis doivent être propres et de nature à 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 l’impression ou l’étiquetage 
soit réalisé à l’aide d’une encre ou d’une colle non toxique.

Les colis doivent être exempts de tout corps étranger, conformément au tableau des tolérances 
présenté à la section «IV. Dispositions concernant les tolérances».
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VI.	Dispositions concernant le marquage
Chaque colis4 doit porter en caractères groupés sur un même côté, lisibles, indélébiles et visibles de 
l’extérieur, les indications ci-après:

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 l’autorité nationale5.

B.	 Nature du produit

	� - «Piments forts séchés entiers»

	� - Nom du type commercial

	� - Degré de force indiqué par les qualificatifs «relevé», «fort», «brûlant» ou «explosif» selon le cas.

C.	 Origine du produit

-	 Pays d’origine6 et, éventuellement, zone de production ou appellation nationale, régionale ou 
locale.

D.	 Caractéristiques commerciales

	� - Catégorie

�- 	Calibre (en cas de calibrage); exprimé en termes de fourchette de calibre ou de calibre minimum 
suivi par «et au-delà»

	� - Méthodes de séchage (facultatives)

	� - «À consommer de préférence avant le» et indication de la date (facultatif)

E.	 Marque officielle de contrôle (facultative)

Adoption: 2013

4 Ces dispositions de marquage ne s’appliquent pas aux emballages de vente présentés en colis.
5 �Selon la législation nationale de certains pays, le nom et l’adresse doivent être indiqués explicitement. Toutefois, 

lorsqu’un code (identification symbolique) est utilisé, la mention «emballeur et/ou expéditeur» (ou une abréviation 
équivalente) doit être indiquée à proximité de ce code (identification symbolique), et celui-ci doit être précédé par le 
code ISO 3166 (alpha) de pays correspondant au pays de l’autorité nationale, si celui-ci n’est pas le pays d’origine. 

6 Le nom entier ou le nom couramment utilisé doit être indiqué.
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Annexe – Force

Force de certains types commerciaux de piments forts séchés entiers 

Les types commerciaux ci-après de piments forts séchés entiers sont caractérisés par leur force 
conformément au tableau qui suit:

Force
Capsaïcinoïdes 

totaux 
(µg/g en poids sec) 

Intensité de la force   
(unités Scovillea) 

Exemples de types 
commerciaux 

Relevé 60 - 200 900 - 3000 Ancho, Mulato, 
Pasilla

Fort 201-334 3001 – 5 000 Guajillo, Cascabel, 
Catarina

Fort-Brûlant 335 – 2009 5 001 – 30 000 Puya, De árbol, 
Chipotle

Brûlant 2010 – 6670 30 010 – 100 000 Piquín (Piment 
oiseau)

Explosif > 6670 > 100 000 Habanero

a L’échelle de Scoville est un système de mesure de la force des piments. Il est possible également 
d’utiliser la chromatographie en phase liquide à haute performance (HPLC) pour mesurer la teneur des 
piments en capsaïcine.
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