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Avant-propos

L’ISO (Organisation internationale de normalisation) est une fédération
mondiale d’organismes nationaux de normalisation (comités membres
de I'|SO). L’élaboration des Normes internationales est en général
confiée aux comités techniques de I'ISO. Chaque comité membre inté-
ressé par une étude a le droit de faire partie du comité technique créé
a cet effet. Les organisations internationales, gouvernementales et non
gouvernementales, en liaison avec I'ISO participent également aux tra-
vaux. L'ISO collabore étroitement avec la Commission électrotechnique
internationale (CEl) en ce qui concerne la normalisation électrotech-
nique.

Les projets de Normes internationales adoptés par les comités techni-
ques sont soumis aux comités membres pour vote. Leur publication
comme Normes internationales réquiért)l’approbation de/75/% au moins
des comités membres votants.

La Norme internationale ISO 7908 a été élaborée par le comité techni-
que ISO/TC 34, Produits agricoles alimentaires.

Les annexes A, B et C font partie.intégrante. de la . présente. Norme
internationale.
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Cerises séchées — Spécifications

1 Domaine d’application

La présente Norme internationale prescrit les spé-
cifications des cerises séchées, provenant des fruits
du cerisier (Prunus avium Linnaeus), destinées a la
consommation humaine.

2 Définitions

Pour les besoins de la présente Norme internatio-
nale, les définitions suivantes s’ appliquent.

2.1 cerises séchées attaquées par des dépré-
dateurs: Fruits endommagés par une-attaque”din-
sectes et/ou d’acariens.

2.2 cerises séchées altérées; Fruits:malsains, .dé-
colorés ou échaudés par le soleil, autres|gqueoceux
qui ont été altérés par suite de moisissure,
putréfaction ou fermentation, et fruits ayant des fen-
tes non guéries supérieures a la moitié de la cir-
conférence ou a la moitié de la longueur du fruit.

2.3 cerises séchées moisies: Fruits endommagés
par des moisissures et présentant en surface des
taches floconneuses semblables a du velours.

2.4 cerises séchées pourries: Fruits altérés par des
bactéries et/ou des champignons et rendus impro-
pres a la consommation humaine.

2.5 cerises séchées fermentées: Fruit ayant une
odeur désagréable et une couleur anormalement
trés foncée par suite de fermentation.

2.6 teneur en eau des cerises séchées: Conven-
tionnellement, perte en masse déterminée selon le
mode opératoire décrit dans I'annexe C.

3 Description

Les cerises séchées sont des fruils issus de Prunus
avium Linnaeus muris au soleil ou artificiellement.
Les cerises séchées doivent étre entiéres, saines
et propres.

4 Spécifications

4.1 Classification

Les cerises séchées peuvent étre classées en fonc-
tion du nombre de fruits par 100 g et d’autres crité-
res donnés dans le tableau 1.

4.2 Odeur et goiit

L’odeur et le/golit/'des cerises séchées doivent étre
caractéristiques de |'espéce considérée. Les fruils
doivent! étre exempts d’odeurs et de golts étran-
gers, y compris de rance et de moisi.

4.3/ 0Absence! de moisissures, d'insectes, etc.

Les cerises séchées doivent étre exemptes d’insec-
tes vivants et de fruits moisis, pourris ou fermentés
et doivent étre pratiqguement exemptes d’insectes
morts, de fragments d‘insectes et de contamination
par les rongeurs, visibles a I'eeil nu (corrigé, si né-
cessaire, dans le cas d’une vision anormale) ou
avec le grossissement qui peut s’avérer nécessaire
dans certains cas particuliers. Si le grossissement
est supérieur 8 x10, mention doit en étre faite dans
le rapport d’essai.

4.4 Matiéres étrangéres

La proportion des matiéres étrangeres telles que
poussiéres, déchets, morceaux de queues ou de
feuilles, insectes morts et toute autre matiere
étrangére parmi, dans ou sur les cerises seéchées,
ne doit pas dépasser les valeurs données dans le
tableau 1 pour la catégorie considérée.

4.5 Fruits séchés autres que des cerises

La proportion de fruits séchés autres que des ce-
rises, tels que griottes, cerises Mahaleb et autres
petits fruits, ne doit pas dépasser les valeurs don-
nées dans le tableau 1 pour la catégorie considérée.
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Tableau 1 — Spécifications par catégories

d':':';sé a:;(;l:::r;;aert Fruits séchés autres Teneur en matiéres Cerises séchées de
S Nombre de fruits par preca que des cerises étrangéres couleur différente
Catégorie 100 g alteres
% (m/m), max. % (mjm), max. % (m}m), max. % {m/m), max.
Extra < 80 0,25 2 0,25 2
1 81 a 110 0,50 3 0,50 5
] > 111 1,00 5 0,50 10

1) Chaque catégorie peut contenir jusqu'a 10 % {mjm) de fruits séchés provenant des autres catégories.

4.6 Cerises séchées de couleur différente

La propottion de cerises séchées de couleur diffé-
rente due a la maturité ou aux caractéristiques de
la variété (telle que jaune, rouge, rouge foncé) ne
doit pas dépasser les valeurs données dans le ta-
bleau 1 pour la catégorie considérée.

4.7 Teneur en eau

La teneur en eau des cerises séchées ne doit pas
dépasser 25 % (m/m) pour chaque catégorie,

5 Meéthodes d’essai

Vérifier la conformité des échantillons de cerises
séchées par rapport aux spécifications. de la pré-
sente Norme internationale, en opérant seion les
méthodes décrites dans I'annexe A, I” annexe B et
I"annexe C.

6 Emballage et marquage

6.1 Emballage

Les cerises séchées doivent étre emballées dans
des récipients propres et sains, en un matériau
n’ayant aucune action sur le produit. Dans le cas ol
des caisses en bois sont utilisées, leur intérieur doit
étre recouvert d’un papier convenable. Pour la
consommation directe, de petits emballages unitai-
res doivent étre utilisés. Les quantités contenues
dans de tels emballages sont habitueilement de
0,5 kg ou de 2,0 kg de masse nette, mais peuvent

étre d’une autre masse nette en cas de demande.
Ces petits emballages doivent étre assemblés, en
nombre approprié, dans des caisses en bois ou en
carton. Les dimensions des caisses et le nombre de
petits emballages groupés dans une caisse doivent
faire 'objet d’un accord entre I’acheteur et le four-
nisseur, mais 'a masse des caisses ne doit pas dé-
passer 50 kg.

6.2 Marquage

Leslindications partictliéres suivantes doivent étre
marquées ou éfiquetées sur chaque récipient ou
caisse:

a) nom du produit et nom commercial ou marque,
s’il”a lieu;

b)/snomilet adresse du producteur ou de 'emballeur;
c) numéro de lot ou de code;

d) masse nette {ou masse brute, a la demande du
pays importateur);

e) catégorie du produit (dans le cas ou il est
classé);

fy pays de production;
g) tous autres renseignements demandés par
I’acheteur, tels que I'année de récolte et la date

d’emballage (si elles sont connues);

h) référence éventuelle & la présente Norme inter-
nationale.
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Annexe A
(normative)

Détermination des cerises séchées de couleur différente

A1 Principe

Inspection visuelle d’une prise d’essai de cerises
séchées et séparation physique des cerises pré-
sentant des couleurs différentes.

A.2 Mode opératoire

Peser, a 0,1 g prés, une prise d’essai d’environ
200 g et I'étaler sur une surface blanche et propre.
Séparer soigneusement, a la main ou a I'aide d’une
pince, les cerises séchées de couleur différente.

Peser a 0,1 g prés les cerises séchées de couleur
différente.

A.3 Expression des résultats

La teneur en cerises séchées de couleur différente,
exprimée en pourcentage en masse, est égale a

i
—"-1; x 100

ou

My est la masse, en grammes, de la prise
d’essai;

my est la masse, en grammes, des cerises
séchées de couleur différente.
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Annexe B
(normative)

Détermination des cerises séchées, attaquées par des déprédateurs et altérées, et des
matiéres étrangeéres

B.1 Principe

Inspection visuelle d’une prise d’essai de cerises
séchées et séparation physique des cerises sé-
chées, attaquées par des déprédateurs et altérées,
et des matieres étrangeres.

B.2 Mode opératoire

Peser, a 0,01 g prés, une prise d’essai d’environ
500 g. Séparer soigneusement les cerises séchées
attaquées par des déprédateurs et altérées, et les
matiéres étrangéres, a la main ou en utilisant une
pince.

Peser a 0,01 g prés chaque catégorie séparement.

B.3 Expression des résultats

La teneur, exprimée en pourcentage en masse, de
chaque catégorie, est égale a

m, 1
770' x 100
ou
my, est la masse, en grammes, de la prise
d’essai;
ny est la masse, en grammes, de la catégo-

rie considérée (c’est-a-dire des cerises
séchées attaquées par des déprédateurs
et altérées ou des matiéres étrangéres).
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Annexe C
(normative)

Détermination de la teneur en eau

C.A1 Principe

Chauffage et séchage d’une prise d’essai de cerises
séchées a une température de 70 °C + 1 °C sous
une pression de dépassant pas 13,3 kPa.

C.2 Appareillage

Matériel courant de laboratoire, et notamment

C.2.1 Etuve isotherme a chauffage électrique, ré-
glable a 70 °C 4+ 1 °C 3 la pression de 13,3 kPa.

C.2.2 Capsule, munie d’un couvercle étanche, en
métal résistant a la corrosion, d’environ, 85 mm de
diameétre.

C.2.3 Hachoir, 3 main ou mécanique,‘en‘unmaté-
riau n"absorbant pas I"humidité.

C.2.4 Dessiccateur, avec-un.déshydratantefficace!
C.2.5 Bain de vapeur.

C.2.6 Balance analytique.

C.3 Préparation de I’échantillon pour
essai

Prendre approximativement 50 g de cerises séchées
et les passer deux fois dans le hachoir {(C.2.3).

C.4 Mode opératoire

C.4.1 Prise d’essai

Peser, 4 0,01 g prés, environ 5 g de la prise d’essai
(article C.3). S’assurer que la capsule et le couver-
cle (C.2.2) sont secs. Introduire environ 2 g de sable
préalablement lavé avec de I'acide et rincé & t'eau
distillée, dans la capsule. Tarer [a capsule avec son
couvercle et le sable. Etaler la prise d’essai pesée
aussi uniformément que possible au fond de la cap-
sule contenant le sable.

C.4.2 Détermination

Humidifier soigheusement la prise d’essai et le sa-
ble avec quelques millilitres d’eau chaude. Mélan-
ger la prise d’essai et le sable & I'aide d’une
spatule. Laver la spatule & I'eau chaude, pour en
éliminer le restant de la prise d’'essai et I’entrainer
dans la capsule. Chauffer la capsule ouverte au bain
d'eau bouillante (C.2.5) pour évaporer |I'eau com-
plétement. Mettre ensuite la capsule, avec son cou-
vercle a coOté, dans létuve (C.2.1) réglée 3
70 °C 4 1 °C et continuer le séchage durant 6 h
sous une pression qui ne dépasse pas 13,3 kPa. Ne
pas ouvrir I’étuve durant cette période. Pendant le
séchage, laisser un courant d"air (environ deux bul-
les par-seconde), . séché par passage a l'acide sul-
furigue, pénétrerientement dans 1"étuve. La capsule
en, métal doit étre en contact direct avec la tablette
metallique de I"étuve. Aprés la période de séchage,
retirer 1a capsule de |'étuve, la couvrir immeédia-
tement avec son couvercle et I'introduire dans le
dessiccateur (C.2.4)..La laisser refroidir a tempéra-
ture ambiante, puis la peser couverte, 4 0,01 g prés.

Ne pas tenir compte d'une chute temporaire de
température de l'étuve au début de la période de
séchage, en raison de "évaporation rapide de l'eau.

C.4.3 Nombre de déterminations

Effectuer deux déterminations sur le méme échan-
tillon pour essais.

C.5 Expression des résultats

C.5.1 Calcul

La teneur en eau de l'échantilion, exprimée en
pourcentage en masse, de la prise d’essai est égale
a

nmy — ny
= T x 100
ou

my est la masse, en grammes, de la capsule
vide avec son couvercle et le sable;

m, est la masse, en grammes, de la capsule,
du couvercie, du sable et de la prise
d’essai avant le séchage a |"étuve;
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m, est la masse, en grammes, de la capsule,
du couvercle, du sable et de la prise
d’essai aprés le séchage a I'étuve.

Prendre comme résultat la moyenne arithmétique
de deux déterminations, exprimer le résultat a une
décimale prés.

C.5.2 Répétabilite

La difféerence entre les résuliats de deux détermi-
nations effectuées rapidement 'une apres l"autre
(ou simultanément) par le méme analyste, utilisant
le méme appareillage, sur le méme échantilion pour

essai, ne doit pas dépasser 0,1 g de la teneur en
eau par 100 g de I"échantillon.

C.6 Rapport d’essai

Le rapport d’essai doit indiquer la méthode utilisée
et le résultat obtenu. !l doit, en outre, mentionner
tous les détails opératoires non prévus dans la pré-
sente annexe, ou facuitatifs, ainsi que les incidents
susceptibles d’avoir agi sur le résultat.

Le rapport d'essai doit donner tous les rensei-
gnements nécessaires a l'identification compléte de
I"échantillon.



Page blanche

iTeh STANDARD PREVIEW
(standards.iteh.ai)

ISO 7908:1991
https/standards.iteh.av/catalog/standards/sist/cac46808-3201-4121-a33f
9ddc97991a34/is0-7908-1991



	ùy”0Œ1Ž���ŁèíÑŽZfÈ�ÿç�õ!kÂÒÈT��ÞM`÷¿'¹ø�5	ëˇx]wÿ±�&UR¿0¤K⁄,ã

