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NO X DE CAJQU

Note du secrétari at

Introduction : La période d' essai fixée pour cette recommandation a été
prol ongée d'un an (jusqu'en novenbre 1999) pour |es raisons suivantes :

- Aucun consensus n'a pu étre trouvé sur |'indication du pays
d' origine parce que des noi x provenant de différents pays sont
transformées ensenble; on a estiné que |la question nécessitait
d' étre exam née plus avant en tenant conpte des travaux en cours
sur le produit d origine au sein de |' Organi sation nondi al e du
conmerce et de |'Union européenne;

- D autres grands pays producteurs, le Brésil et le Viet Nam
doi vent étre consultés avant que |a recomandati on pui sse étre
adopt ée en tant que norne.

La recomuandati on adoptée en 1996 est reproduite ci-apres.

GE. 99- 31076 (F)
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RECOVIVANDATI ON CEE/ ONU DF- 17

concernant |la comercialisation et |le controle
de la qualité commercial e des

NO X DE CAJQU
livrées au trafic international entre |l es pays nenbres

de la CEE/ONU et a destination de ces pays

l. DEFI NI TI ON DU PRODUI T

La présente norne vise |les noix de cajou obtenues par |e chauffage,
| e décorticage et |e pelage des fruits proprement dits de |'anacardier
(Anacardi um occi dental e Li nnaeus). Elle ne vise pas |les noix de cajou
destinées a la transformation 1/.

a) Enti éres : Amandes enti éres de forne caractéristique 2/.
La présence d' un petit trou a |'extrémté proxi male de |'amande ou
d' une fissure ou crevasse centrale n'est pas considérée comme un défaut.

b) Brisées : Amandes dont un huitiénme ou plus est brisé.
La nonencl ature pour |l es noix brisées est |a suivante

i) Troncons : anmandes constituées de trois huitiénes au noins
d' amandes enti éres brisées en travers mais dont |es
cotyl édons sont encore naturell enent attachés.

ii) Fendues : amandes fendues naturell ement en | ongueur

iii) Morceaux : amandes brisées en plus de deux norceaux.

. DI SPOSI TI ONS CONCERNANT LA QUALI TE

La nornme a pour objet de définir les qualités exi gées des noix de cajou
au stade du contréle a |'exportation aprés conditionnenent et enball age.

1 La friture a l'"huile ou |l e réti ssage ne sont pas consi dérés
conme une "transformation" quand | es noi x-cajou sont destinées
a la consonmmtion directe.

2/ Les amandes dont un huitiénme au maxi num est brisé peuvent auss
étre consi dérées conme enti éres.
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A Caract éristiques m ni nmal es
i) Dans toutes | es catégories, sous réserve des dispositions
particulieres prévues pour chaque catégorie et des tol érances adm ses,

I es noi x de caj ou doivent étre

- sai nes : exenptes de toute altération susceptible de nuire
aux propriétés naturelles de conservation des noix ou de |les

rendre inpropres a |a consonmmati on humai ne, suffisament
dével oppées;

- propres, pratiquenent exenptes de natiéeres étrangeres
vi si bl es;

- exenptes d'insectes vivants ou norts, quel que soit |eur
degré de dével oppenent;

- exenptes de dommages vi si bl es causés par des insectes, des
acariens ou d' autres parasites;

- exenptes de noi sissure ou de ranci ssenent;
- exenptes de pellicule adhérente et de | atex;
- exenptes d' odeurs ou de saveurs étrangeéres.

ii) Teneur en eau

La teneur en eau des noix de cajou peut étre égale ou supérieure a 3 %
mai s ne doit pas dépasser 5 % 3/.

B. Cl assification

Les noix de cajou font |'objet d une classification en trois catégories
définies ci-aprés selon leur qualité et |leur coul eur 4/.

i) Cat égorie "Extra"

Les noi x de cajou classées dans cette catégorie doivent étre de qualité
supérieure. Elles doivent présenter les caractéristiques de la variété
ou du type commercial. Elles doivent étre de coul eur unifornménent bl anche,
ivoire pale, gris cendré pale ou jaune pale.

3/ La teneur en eau doit étre détermi née par |a méthode décrite
a |"annexe | du présent docunent.

4/ On trouvera dans |'annexe Il du présent document des
dési gnations facultatives, pour chaque catégorie.
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i) Cat égorie |

Les noi x de cajou classées dans cette catégorie doivent étre de bonne
qualité. Elles peuvent étre de coul eur brun clair, ivoire pale, jaune, gris
cendré ou ivoire foncé par suite de surchauffage.

iii) Catégorie Il

Cette catégorie conprend | es noix de cajou qui ne peuvent étre classées
dans | es catégories supérieures mai s qui correspondent aux caractéristiques
m ni mal es ci-dessus définies. Les amandes insuffisament dével oppées et
nouchet ées sont admi ses a condition de présenter la forne caractéristique de
la noi x. Elles peuvent étre de coul eur brun clair ou brun foncé, anbrée, bleu
clair ou bleu foncé. Les noi x peuvent étre décol orées et tachetées de noir

[11. DI SPOSI TI ONS CONCERNANT LE CALI BRAGE
Les noi x de cajou sont classées par type come suit
a) Enti éres: Le calibrage est obligatoire pour |es catégories

"Extra", mais facultatif pour les catégories | et Il. Les calibres des anandes
enti éres sont définis come suit

Dési gnation du calibre Nonmbre d' amandes par kg (par livre)
150 265-325 (121-150)
180 326-395 (151-180)
210 395-465 (181-210)
240 485-530 (220-240)
280 575-620 (260-280)
320 660-706  (300-320)
400 707-880  (321-400)
450 881-990 (401-450)
500 990- 1100 (451-500)
b) Brisées: Les calibres des norceaux sont définis come suit
Dési gnati on Caract éri sti ques
Gros norceaux : Ne passant pas au travers d'un tams

de 4,75 mmd' ouverture de maille

Petits norceaux 5/ : Passant au travers d'un tams de 4,75 mm
d' ouverture mai s ne passant pas a une
ouverture de 2,80 mm

5/ Ces norceaux peuvent aussi étre appel és "norceaux noyens
brésiliens".
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Trés petits norceaux 6/ 7/: Passant au travers d un tam s de 2,80 nm
d' ouverture mai s ne passant pas a une
ouverture de 2,36 mm

"M ni norceaux” ou "granules" : Gemules et fragnents passant au travers
d un tam s de 2,80 mmd' ouverture nais
ne passant pas a une ouverture
de 1,70 mm

V. DI SPOSI TI ONS CONCERNANT LES TOLERANCES

Des tol érances de qualité et de calibre sont adm ses dans chaque colis
pour |es produits non confornmes aux exigences de |a catégorie indiquée.

A Tol érances de qualité
Tolérances admises
Défauts admis a/ Pour centage d'amandes en poids
Extra Catégoriel | Catégoriell
Tolérancetotale 8 11 14
Dommages superficiels 1 2 5
Amandes immatures ou racornies (déformées) 1 2 5
Amandes colorées de qualité immédiatement inférieure 5 7,5 -al
Amandes mouchetées ou tachetées (taches noires ou brunes) 0,5 0,5 - b/
Présence de pellicule 1 1 5
Endommagées par desinsectes 0,5 0,5 1
Moisies, rances ou pourries 0,0 0,5 1
Matiéres érangéres 0,05 0,05 0,05
a Les défauts, avec leur définition, sont énumérés al'annexellll.
b/ Pas de limite (voir Classification pour catégorieIl).
B. | npuret és m néral es

Présence tol érée de cendres insolubles dans |'acide & condition qu'elles
ne dépassent pas 1 g/kg.

6/ Ces norceaux peuvent aussi étre appel és "petits norceaux
brésiliens".

7/ Cette désignation de calibre est facultative.
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C. Tol érances de calibre

Pour | es amandes "entieres" qui ont été classées selon le calibre,
la proportion d' amandes de |a catégorie de calibre i mmédi atenent inférieure
ne doit pas dépasser au nonent de |'enballage 5 % en poids au total pour |a
catégorie "extra" et 7,5 %en poids pour les catégories | et Il. Pour |es
amandes enti éres des catégories "Extra", | et Il classées ou non selon le
calibre, la proportion d amandes "bri sées" ou de "norceaux" ne doit pas
dépasser 5 % en poids au nonent de |'enball age.

Pour les "trongcons" et |les "fendues", la proportion de norceaux présents
au noment de |'enball age ne doit pas dépasser 5 % en poids pour |es catégories
"Extra", | et |1

Pour | es "norceaux", la proportion de norceaux du calibre i mmédi at enent
i nférieur présents au noment de |'enballage ne doit pas dépasser 5 % en poids
pour | a catégorie "Extra", et 7,5 %en poids pour |les catégories | et I1.

V. DI SPCSI TI ONS CONCERNANT LA PRESENTATI ON
A Honogénéit é

Le contenu de chaque colis doit étre honbgéne et ne conporter que des
noi x de cajou de ménme origine, qualité et calibre (si elles sont calibrées).
Pour | a catégorie "Extra" et la catégorie |, |es amandes doi vent appartenir
ala méne vari été et/ou au méne type commrerci al

B. Condi ti onnenent

Les noi x de cajou doivent étre conditionnées de fagcon a assurer une
protection convenable du produit, et étre enball ées dans des récipients
her méti quenent scell és, soit des boiftes métalliques rigides soit des
enbal | ages soupl es (sacs) ayant |'étanchéité voul ue, sous gaz inerte ou sous
vide. L' enploi de matériaux, notament de papier ou tinmbres conportant des
i ndi cati ons commerci al es, est autorisé sous réserve que |'inpression ou
| " étiquetage soient réalisés a |'aide d une encre ou d' une colle non toxique.
La soudure au plonmb n'est pas autorisée.

C. Présentation
Les noi x de caj ou peuvent étre présentées

- en petits enball ages destinés a |la vente directe au
consonmmat eur ;

- en vrac en enbal |l age, par exenple en boites métalliques
de 11,34 kil ogramres (4 gallons ou 25 livres), enball ages
soupl es (sacs), etc.
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VI . DI SPOSI TI ONS CONCERNANT LE MARQUAGE
Chaque colis ou boite (pour les petits enball ages destinés a la vente
au détail) doit porter en caracteres groupés sur un nméne c6té, |isibles,

i ndél ébiles et visibles de |'extérieur, les indications ci-apreés

Enbal | eur et/ou ) Nom et adresse ou identification synbolique
expédi t eur ) délivrée ou reconnue par un service officiel 8/

"Noi x de cajou", si le contenu n'est pas visible de |"'extérieur

Pays d'origine et lieu de conditionnement, si différent.

- Cat égorie ("Extra", catégorie | ou catégorie Il ou toute
autre désignation possible acceptable parm celles qu
figurent a |'annexe I1);

- Types ("entiéres", "troncons", "fendues" ou "norceaux");

- Désignation du calibre (en cas de calibrage);

- Année de récolte (facultative);

- Poi ds net, ou nombre d' enbal | ages, suivi du poids net
unitaire pour des colis contenant ces enball ages.

Marque officielle de contr6le (facultative).

8/ Selon la | égislation nationale de plusieurs pays européens, le

A Identification
B. Nat ure du produit
C. Origine du produit
D. Caract éristiques comerci al es
E
nom et

| ' adresse doivent étre indiqués explicitenment.
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Annexe
Annexe
DETERM NATI ON DE LA TENEUR EN EAU
METHODE 1 - METHODE DE LABORATO RE
1. Princi pe

Déterm nation de la teneur en eau des noi x de cajou par perte de nasse
apres dessiccation a la tenpérature de 103 °C (£ 2 °C) en étuve isothernme a la
pressi on ambi ante pendant six heures.

2. Appareil |l age
2.1 Mortier en céram que et pilon, ou hachoir a alinents.

2.2 Bal ance de précision sensible au m|ligramre.

2.3 Réci pi ents cylindriques en verre ou en nétal a fond plat munis
d' un couvercle bien ajusté; diametre 12 cm profondeur 5 cm

2.4 Etuve isotherme a chauffage él ectrique pourvue d' une convection
naturelle, réglée a une tenpérature constante de 103 °C (£ 2 °C)

2.5 Dessi ccat eur contenant un déshydratant efficace (par exenple
chlorure de calcium et nmuni d' un plateau métallique pour le
refroidi ssement rapi de des récipients.

3. Préparation de |'échantillon
Décortiquer |'échantillon s'il y a lieu et piler |es amandes dans
le nmortier - ou |l es hacher finenent - jusqu' a obtention de fragnents

d' un diametre de 2 a 4 mm
4, Fraction et procédure d' épreuve

4.1 Faire sécher les récipients et leurs couvercles dans |'étuve
pendant au noins deux heures, puis les transférer dans le
dessiccateur. Laisser refroidir les récipients et |les couvercles
jusqu'a ce qu'ils atteignent |a tenpérature anbiante.

4.2 Procéder a |'épreuve sur quatre fractions d' environ 50 g chacune.

4.3 Peser a 0,001 g prés (M) le récipient vide et |e couvercle.

4.4 Peser a 0,001 g prés environ 50 g de |'échantillon d' épreuve et
les répartir sur tout le fond du récipient. Ferner rapi denent avec

| e couvercle et peser |'ensenble (M). Faire ces opérations |e plus
rapi dement possi bl e.
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4.5 Pl acer |l es récipients ouverts et |leurs couvercles cbte a cdte dans
| " étuve. Fermer |'étuve et |aisser sécher pendant six heures.
Quvrir |'étuve, nettre rapi denment | es couvercles sur les
réci pients, et poser ces derniers dans | e dessiccateur pour qu'ils
refroidissent. Aprés refroidissement a |a tenpérature anbiante,
peser a 0,01 g pres |le récipient toujours couvert (M).

4.6 La teneur en eau de |'échantillon d' épreuve, en pourcentage
de la masse, est calculée a |'aide de |la formule suivante

Teneur en eau = M- M x 100

M- M
4.7 Consi gner |a val eur noyenne obtenue pour |les quatre fractions
d' épreuve.
METHODE || - METHODE RAPI DE
Princi pe

Déterm nation de |la teneur en eau avec un appareil de nesure basé sur

le principe de |la conductivité électrique. L' appareil de nesure doit étre
étal onné par rapport a |la méthode de | aboratoire.

2.

Appareil |l age
2.1 Mortier en céram que et pilon, ou hachoir a alinents.

2.2 Appareil de nesure basé sur le principe de |la conductivité
él ectrique.

Procédure d' épreuve

3.1 Renplir un verre avec le produit a anal yser (préal ablenment pilé
dans le nortier) et visser |le pressoir jusqu'a obtention d' une
pressi on constante.

3.2 Lire les val eurs sur |'échelle.

3.3 Apr és chaque déterm nation, nettoyer soigneusenent le verre au

noyen d' une spatule, d un pinceau a poils durs, d' une serviette
en papier ou d' une ponpe a air conprime.
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Annexe 11

DESI GNATI ONS POUR CHAQUE CATEGORI E

On trouvera ci-aprés des désignations pour chacune des trois catégori es.

Catégorie Qualité Couleur Désignation facultative
"Extra’ Qualité supérieure Blanche "Blanche’
Présentant les caractéristiques de lavariété | lvoire padle
ou du type commercia Griscendré pale
Jaune péle
Catégoriel Bonne qualité Brun clair "Roussie’
Ivoire pale
Gris cendré
Ivoire foncé
Jaune
Catégoriell Ne peuvent étre classées dans les catégories | Brun clair "Roussie - deuxiéme
Supérieures mais correspondent aux Ambrée qualité"
caractéristiques minimales définies. Bleu clair
Les amandes insuffisamment développéeset | Brun foncé "Noix de dessert"
mouchetées sont autorisées & condition de Bleu foncé
présenter laforme caractéristique delanoix. | Décolorée
Tachetée de noir
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Annexe 11

DEFI NI TI ONS DES DEFAUTS

Déf aut s des amandes

Dommages superficiels : Donmages qui altérent |'aspect du produit
taches, zones décol orées, etc. Une éraflure qu
n"altére pas la fornme caractéristique de
| "amande n' est pas consi dérée comme un déf aut.

Déf auts intrinséques : Amandes racornies ou i matures : |'anmande est
ratati née, desséchée et durcie. Ne sont
consi dérés comme un défaut que si |'amande est

déf or me et ne présente pas son aspect
caractéristique.

Amandes t achet ées Présence de taches noires ou brunes.
ou mouchet ées

Autres défauts dus a des causes extérieures

Dommages causés par : Présence d'insectes norts, d'acariens, de
des insectes fragnents, de résidus et de déjections

d' i nsectes ou dommages visi bl es causés par

| "action d'insectes et de parasites ani maux.

Moi si ssures : Fil aments de noisissure visibles a |'oeil nu
al'intérieur ou a |l'extérieur de |'anmande.
Ranci ssenment : Oxydation des |ipides ou production d' acides

gras |ibres donnant un godt désagréabl e.

Pourriture : Déconposition notable due a |'action de
m cr o- or gani snes.

Mati éres étrangéres : Toute mati ére ne faisant pas nornmal ement partie
du produit; a |'exclusion des inpuretés
m néral es.

Pellicule : Peau adhérant a quel que partie de |'amande que

ce soit.



