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Foreword

‘ 'lfSO (the: International Organization for Standardization) is a worldwide federation of :

national standards bodies (ISO member bodies). The work of preparing International

"Standards is normally carried out through ISO technical committees. Each member
* body interested in a subject for which a technical committee has been established has
the right to be represented on that committes. International organizations, govern-
mental and non-governmental, in liaison with IS0, -also take part in the work. -

Draft International Standards adopted by the technical committees are circulated 1o
the member bodies for approval before their acceptance as International Standards by;,k‘
-the SO Council. They are approved in accordance Wwith IS0 procedures requrrmg at_

least 75 % approval by the member bodies voting.

International Standard ISO 7563 was prepared by Technical Commlttee ISO/ TC 34‘
Agricultural food products. :

Avant-propos

L'ISO (Organisation internationale de normalisation) est une fédération mondiale
d’'organismes nationaux de normalisation (comités membres.de I'ISO). L'élaboration
des Normes internationales est confiée aux comités techniques de I''SO. Chaque
comité membre intéressé par une étude a le droit de faire partie du comité technique

“créé & cet effet. Les organisations internationales, gouvernementales et non gouverne-
‘mentales, en liaison avec I'ISO, participent également aux travaux.

Les projets de Normes internationales adoptés par les comités techniques sont soumis :
aux comités membres pour approbation, avant leur acceptation comme Normes inter--

nationales par ie Conseil de I'lSO. Les Normes internationales sont approuvées confor-

mément aux procédures de I'ISO qui requrérent l'approbatlon de 75 % au moins des ,

comités membres votants.

: La Norme internationale 1SO 7563 a été élaborée par le comité technique ISO/TC 34,
Produits agricoles alimentaires.

" ® - International Organization for Standardization, 1985 e
O Organisation intornst&onale de: normallsation, 1985 .

' Prmted in Switzerland/ Imprimé en Sursse
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La présente:
¥, couramment

terms most frequently

vegetables. -

orme internationale définit les termes les plus
mployés dans le domaine des fruits et légumes

NOTE — The terms are

glish alphabetical
order. English-and French )

etence purposes.

J,é sont classés en deux catégories dans I'ordre’ -
inplais. Des index anglais et francais sont inclus aux fins
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‘Terms and definitions

1 General terms

1:1 abnormal external moisture: Excess water on the sur- 1 G e anglge
‘face of fruits or vegetables, caused by a natural agent (for i , é par un agent naturel (par exem-
example rain) or due to an artificial treatment {for example i i fnent: artrflcrel (par exemple Iavage)

' washmg) :

; Cbndehsate appearing on 'the outside of products when taken
put of a cold store is not consudered to be abnorma! extemal .
: morsture

,1‘.‘2‘* ;abrasion: Action causing damage due 10 friction on the
_surface of a fruit or vegetable, either during growth or after
harvestmg, caused by contact with another part of the plant or
‘“»another body

13 . edherent: Describes :

,k 1) a foreign body strongly attached to & frui
- for.example adherent earth).

: (2 part.of a fruit or vegetable connected wuth anotiy
o (for example adherent seed)

:

14 “bitter (taste) (adj):

(1) Describes the primary 8 - dilute aque-
" ous solutions, of various subsTiIERS (e
/-other alkaloids and caffeine.

+2(2) Describes the organoleptlc attrit
: ‘:\f‘stances or mnxture dpiai

ite de IS 6492/1.)

«bltter pity; maladie des taches améres Formatron hé-
o Ia charr avec déptession de I'épiderme. e

Cette maladre, qur se manlfeste généralement aprés récolte, est

should be dlstmgurshed from russeting R, ray ¥ P By distinguer du roussissement (n° 1.41). Elle.peut étre due dans ; ;\'

';,due ‘m the case of apples, to boron ¢@REENcy. NG : W@ e cas de.la pomme & une carence en bore

: 1;6 bloom A thin powdery layer, :
_the plant,. on the surface of some fr
g’rapes) only very shghtly o

‘prunes, raisins), trés faiblement adhérente et qui en modifie la
" couleur, et qui, de par sa présence cOnstltue un crltére de frai-

- of freshness cheur.

brusqué : Qualifie l'artichaut présentant des lésions dues & une
action du gel sur la cuticule des bractées, provoquent un décol—
lement etun brunissement (brﬂlure)

17 “brusqus”: oul

‘ propre Qualifie un ‘fruit ou légume dépou'n/u de traces- appa '

‘mpuritres, blemrshes or: other foreign. matter such as earth,
sand.or visible residues of products with which they were dus vrsnbles de prodults de traitement. -
J *treated. ‘ : i

i

pruine: Mince couche poddréuSeléQérement cireuse, secrétée
par le végétal, sur la surface de ce‘rteinﬂsfruits“ (par exemple.. *:

!

rentes d'impuretés, sowllures, de matléres étrangéres ou résr‘ S




1.9 corky disease:

See 1.5, bittér pit.

1.10 covered with wax: Havmg a thin film of waxy
substances:

— either from the fruit or vegetable' itself;

- or-from the presence of a natural or artificial coatin
substance (most often for fruits).

1.11  cultivar; variety: The international term -"cult
deénotes a group of cultivated plants which may be cledf]
defined by morpholagical, physiological, cytological, chemica
or-.other characteristics and ‘which, after sexual or asexual
reproduction, keeps its distinct character.

The.concept of “'cultivar”’ is essentially d|
cept of the botanical variety “'varietas’,

— the cultivar is  an infraspecific div
controlled selection even if empirical

— varietas is an infraspecific division resultin
selection.
The names of botanical vl cies are always in Latin
form and are governed

The terms. “cultivar” a
variety) are - equivalent.
botamcal nomenclature for parti

**variety' (o

Hell; skin: Terms ug

and superficial part
{peel or skin); hard and
(shell).

1.13 degree of matu
tion of the state which a
process of ripening.

has reached in the

1.14 -

1.16  downy:
mellowness of velve

e feel, softness and

1.16 early: A property of Sgftain cultivars or varieties of
fruits or vegetables of reaching the required stage. of develop-
ment before the mean normal period for-the fruit. or vegetable
species concerned. :
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maladie liégeuse:

ésentant une fine pellicule de substances

i et «variétér (dans le sens de variété culti-

Hlents. Dans les traductions ou les adaptations

fu Code botanique en vue d'utilisations particulidres, les ter-

tivary ou «variété» (ou leur équivalent en d'autres lan-
igliyent étre employés dans le texte.

rme; écorce; coque; peau: Termes différents utilisés
jur désigner la partie externe de consistance et d’épaisseur
variables, qui protége la partie comestible — molle, mince et
superficielle (épiderme); consistante et plus ou moins épaisse
(écorce ou peau); dure, plus ou moins épaisse, fibreuse ou
lignifiée (coque).

degré de maturité: Appréciation qualitative ou évaluation de
I'état auquel est parvenu un fruit (ou un légume) au cours de sa
maturation.

dépalettiser: Dégrouper des charges palettiséés.

velouté : Epiderme présentarit au toucher I'aspect, la finesse et
la douceur du velours.

précoce; hatif: Propriété que‘possédent certains cultivars ou
certaines variétés de fruits ou légumes.a atteindre leur dévelop-

_pement. recherché avant la pénode moyenne normale de

I'espéce considérée.
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1. 17 flesh; pulp: Parenchymatlc tissue lncludmg reserve
substancas

1.17.1 aqueous: Having a high water content.

1.17.2 astringent: Describes the cdmplex'sensatipn ‘pro- -

duced in the mouth when eating fruits containing certain
tannins (for example cornelberries, qumces medlars before
‘matunty)

(See also ISO 5492/2.) ‘
1.17.3 compact: Dense.
1.17.4 crisp: Firm, turgescent, crunchy when eaten.

1.17.5 fibrous: Containing fibres or elongated,
resistant cells (for example asparagus; salsify).

1 .172.6 - firm: Presenting a significant resistanc reésure.

1.17.7 stony: granular; sclerified flesh: Contal

granules similar to small stones.

1.17.8 vitreous: Having na
{for example gooseberries, ¢

which modlfy the
I gerned.

1.20 fresh: Describes a
.withering or ageing, :
deteriorated.

121 growth defec
typical size of a species,
given degree of maturity.

1.22 ' healthy: Describes a product fré8 from cryptogamic or
physiological diseases, from attack by, or from the presence of,
‘insects or parasites apt to affect its appearance, penshabmty,

edibility or commercial value.

- chair; pulpe Tm';u pamnchymateux renfermam des substan

ces de réserve i

adueuse A ine teneur en: eau élevée.

une sensation complexe produite
its contenant certains tannins (par
ofles avant matunté)

astringente: G
dans la bouche p
exemple cornouilles,

SO §492/2.)

gau) ou présentant un aspect par-
ir {par exemple pommes, poires).

BInpt de matidres étrangéres: Exempt de feuilles, brin-
dilles, fragments ligneux, terre, insectes, fragments d'insectes
ou matléres snmllalres ou tout autre corps étranger au produit, -

Ne sont pas consldérées comme telles les parties du végétal
ayant pour but d'améliorer sa présentatlon

frais : Qualifie un produit turgescent ne présentant pas de signe
de fiétrissement, de vieillissement, dont les cellules n’'ont pas
subi d'altération. ‘

défaut de croissance ou de développemont: tmperfection
affectant la forme.normale, la taille typique d'une aspéce, d'une
variété de fruit ou de légume au degré de maturité considéré.

sain: Qualifie un produit exempt de maladies dryptogamiques

‘ou physiologiques, d'attaques.ou de la précence d'insectes ou ‘
- .de parasites susceptibles d'en affecter I’ aspect la conservation
ou la qualité.

N




1.23 immature: Describes a fruit which has not reached the
stage of development necessary.to attain physiological maturity
unaided. - ;

1.24 - internal defect: Defect of the flesh, only detectable
after tangential, longitudinal or transversal section of a fruit or
vegetable.

1.25 juicy: Describes a fruit or vegetable with abundant
_cellular juice, at the degree of ripening required, giving an

agreeable sensory torganoleptic) sensatlon

1.26 late: A property of certain fruits or vegetable
reaching the required stage of development after the mean §
mal period for the fruit or vegetable species concerned.

1.27 mechanical défect injuries. caused by contact wnth
external objects whnch are sharp, blunt, penetra g

1.28 . millerandage : Accident caused
) pollen resulting in-. the more or . less ¢
grapes..

1.29 - over-mature (vegetable}: Vegetable »
overadvanced stage of development, and whose sté
tion may appear:

1.30 over-ripeness:
ripening, causing a soff

? ormal brownish colour
of the pulp of some fr

1.31 perishable: Qualifies a
limited storage life. -

developing from an‘in Y
the level of the attachmnt of the calyx 3
peduncular attachment.

osite the

1.34" pubescent: Cover
fruits. or vegetables:a do

1.37 ribbed: Having
1.38 ribs:

{1} Saliences or protuberances which may be more or less
pronounced, ‘occurring, according to .meridians, on the

ielopment due to over- §

| "~ 1SO 7563-1986 (E/F)

. immature: Qualifie un fruit n'ayant-pas atteint le degré de

sent suffisant pour: arriver 'sans ‘aide & la maturité

grfection affectant la chair, ne pouvant se
ratique une coupe tangentielle, longitudi-
6 d'un fruit ou légume.

suc cellulaire abondant au degré de
alors une sensation organoleptique

certaines variétés de truits ou
mt recherché aprés la

ution physiotogique -due & un excds de
ramollissement et une coloration bruna-

lation de substances de réserve, ainsi-que par la trans-
tion de certains constituants.

_cavité pistillaire; cavité calicinale: Dans certains fruits pro-

venant d'ovaire infére (pomme, poirel, dépression au-niveau de
I'attache du calice et opposée a V'attache pédonculaire. .

pubescent: Recouvert de pouls trés fins et souples donnant
aux fruits ou iégumes un aspect duveteux.

pulpe : Voir 1.17, chair.

réticulé; brodé: Dont la peau présente un relief de lignes
ayant l'aspect d'un réseau plus ou moins dense {par exemple
certaines variétés de melon).

coteléd : Présentant des cotes.

cotes:

(1) Saillies ou renflements plus ou moins prononcés, dis-
posés selon des méridiens sur toute ou une partie de la lon-
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“whole or on a part of the length, and characteristic of

" certain varieties of fruits or vegetables (for example melon
and pumpkin). -

{2)  The principal veins, generally fleshy, in the case of
vegetables with leaves (for example celery and white beet).

1.39  ripening: Process of development: be'tweenkthe end of
growth and the attainment of physiological maturity.

-1:40 run-out: An accident during growth, resulting in a
‘more or iess compl_ete failure of fruits in formation.

1.41 russeting; rugosity; corking + A cork-like formation of

the flesh of certain fruits (for example apples), more or less
discontinuous and more or less thick, considered either as an

" epidermal characteristic of the variety (for example ‘group of

Boskoop) or, on the contrary, as a defect {as in the
Golden Delicious).

1.42 scald; surface scald: Necrosis of certa
by the sun, cold or chemical agents (especially
the case of apples, this effect is probably caused |
tion of o- famesene in the skin. ,

v

1.43 stalk cavity; stem cay
vegetables, a more or less prong
of ‘attachment of the stalk.

1.44 sugar content: Glucides .
“’mined analytically.

,( 1 &) produced by aqueous solu-

ch as sucrose.

to normal
water content.

1.47  vein: A rib, ofte o

The term is inapprog

1.48  whole: Fresh fruits of ,
subject to any cutting whatsoevé initial mass, "trim-
ming’* excepted. '
In-particular, this is the case for the French endqve, which is
picked from the stump before sale and which is conscdered ‘at
the moment of sale to be "whole"

‘un défaut (par exemple

gueur, caractéristtques de certaines espéces de. fruits ou.
légumes {par eygmple le melon et le potiron). ‘

principales généralement charnues. dans le
boar exemple le céleri et le poirée)..

{par exemp

ses de dlversesksubstances, ktl_elles qgue Ie saccha-~

(2) Qualifie la propriété organolepthue des. corps purs ou. k
T anges dont Ia dégustation provoque cette saveur. .

(Le substantuf correspondant est sucroszté )

(Défmltion extralte de I’ISO 5492/1 )i

turgescence.: Etat des tlssus végétaux dO 5 une teneur en eau
normale. . s

nervure: Systdine vasculaire faisant saillie ‘sous l'épiderme
{dans les feu:lles) ;

Ce terme ne convient pas pour caractériser la surfé,ce des fruits,

entier: Fruit ou Iégume frals n ‘ayant pas: subi I'ablation. de
quelque mamére que ce soit:d'une partle de-sa masse mmale
"parage’’ excepté. :

Ceci est le cas notamment de I'endive. qui subit un-épluchage
du chicon pour 8tre apte & Ia vente, et qui est ‘congidérée, au
moment de ladite vente, comme entuére '




1.49 ~withering: A process during which the -cells of a
- product progressively lose their normal turgescence and suffer

dehydration with the eventual appearance of wrinkles on the:

-surface, resulting in a loss of freshness.

2 Technological terms

2.1 . accelerated ripening: Procedure for accelerating the
natural process of ripening by physical means, such as by
heating ' (preservation in. a room at & temperature of 20 t
28 °C) with an increase in the: oxygen content in the’
- mosphere inside the room.

‘ 2.2 acclimatized : State of fruits or vegetables after natural
elimination of condensation in dry ventilated conditions.

2.4 air circulation ratio: The ratio of t
passed in 1 h by the fans to the volume of the

2.5 box pallet: Pallet,

superstructure of. at least tg
vertical sides, solid; ‘sla
stacking. '

id, having a
ovable or collapsible
ich generally permits

{Definition taken from 1SO

2.6 brushing

species, variety,
goods.
reachmg its freezing point.

29 damagye; injury: C

colour of the skm

Degreening is not matur.

2.1 freight container: Articlé%f transport equipment

a) of a permanent character and accordingly strong
enough to be suitable for repeated use;

1SO 7563-1985 (E/F)

flétrissement: Processus au cours duquel les cellules d’'un
perdent peu -3 pel la turgescence normale
tiéshydratation et I'apparition de rides 3 la surface
et s traduisant par une altération de la fraicheur.

% réalisant en cir-

s ou & déire’-’yoie, fixes, repliables ou
ettent-généralement le gerbage.

brosses, destinées a éliminer les impuretés qui ont
 surface des fruits ou légumes.

Opération destinée & tromper, consistant & présenter
sroduits dont la partie apparente ne correspond pas —
amment du point de vue calibre, forme, coloration, aspect,
espéce, variété, etc. — 2 la composltlon moyenne de la mar-
. handlse

réfrigération: Refroidissement d’'un produit sans que son
point de congélation soit atteint.

dommages: Coupures, entailles, écorchures, enfoncements,
blessures, brilures, écrasements causés par une action mécani-
que sur I'épiderme, I'écorce ou la peau d'un fruit ou légume.

fruits déverdis: Fruits ayant subi un traitement & I'aide d'un
gaz (généralement de I'éthyldne pur ou en mélange avec de
I'azote & titre de catalyseur) destiné & faire disparaitre ou & atté-
nuer la pigmentation verte de I"épiderme.

Le déverdissage n'est pas une maturation.

conteneur : Engin de transport

a) ayant un caractére perimanent et suffisamment résistant
pour permettre un usage répété;

introduction d'air
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b) - specially designed to facilitate the carriage of goods by
one or more modes of transport, without mtermedlate
reloading; .

c) fitted with devices permitting its ready haridling, par-,

ticularly its transfer from one mode of transport to another;
d) so designed as to be easy to fill and empty;
@) having an internal volume of 1 m3 (35.3 £t3) or more.

The term "'freight container’” includes neither vehicles nor con-
ventional packing. o

(Definition taken from ISO 830.)

2.12 fruits in bulk: Fruits placed loosely in a package as op-
posed to being packed, for example in layers.

2.13 fruits in layers: Fruits displayed in la
without horizontal dividing elements.

2.14 grouping; bulking: Putting together:packs'{
bound for the same destination, but not necessanly thé
consignee. e

2.15 hand!ing: Transport
- -generally-inside a store.

216 insulated truck; insulaté ! Wroad
vehicle or railway truck, the body o insulated (IR
~term J 4.13). :

2. 17 1SO frei Freight container complyi

tlme of'its

{Definition taken fr&

2.18  keeping: MaintenaN§
vegetables after harvesting.

219 keeping life: The period of
can be kept in a store without losing

2.20 _ lift truck: Industrial truck
ralsmg and transporting foad

221 lot: A stated gl
(cultivar or variety, g
same type of packad¥§

[ical operation for
certain_fruits by
g with liquid wax or

2.22 lustring; polishing
the purpose. of glazing the skirtg
means of fine brushes together with
dusting with talcum powder.

1) international Institute of Refrigeration.

standards in: existence at the

b) v\spécia'lement congu pour faciliter le transport des mar-
chandises, sang, rupture de charge, par un.ou plusieurs

ation Maintien de la quahté des frutts et des légumes
la récolte

durée de conservatlon Temps pendant lequel la-qualité d'uh
produit entreposé peut 8tre maintenue,

'élévateur Chariot dé manutention capable d'élever, d'aba|s~

ser et de transporter des charges.

lot: Quantité définie de produits de mémes caractéristiques
(cultivar ou variété, provenance, qualité, calibre, etc:), embal- -
lés dans le méme type d’emballage. -
. s |
lustrage : Action mécanique: destinée 3 faire briller la. peau ou
la coque de certains fruits, au.moyen de brosses souples asso-
ciées & une pulvérisation de cire liquide ou & I'emploi de talc.

|

1) Institut international du froid.




2.23  marking: Inscription on packs or labelling to gwe
requtred information.

2.24 maximum stacking density: Maximum density at
which a product can be stacked, taking into account the
requirements of that particular product.

2.25 multi-purpose cold store: A store used for all kinds of
foodstuffs at different temperatures, generally located next to
large consumer centres.

2.26 pack (verb): To place products in boxes, bags, p
bags etc., made of different materials and of various capaci
to protect them and to facilitate their handling.

2 27 pallet: A horizontal platform, of minimum height com
patible with handling by pallet trucks, and/or fork lift trucks
and other appropriate handling equipment, u base for
assembling, stonng, handling and  transp
loads.

It may be constructed with, or fitted wi

(Definition taken from.1SO 445.)

2.28 - palletize (verb): To put loads on to pallets t
handling, transport or stackipgs

2.29 Dpallet truck:
stacking lift truck fitted

2.33 preripening; pre
promoting maturation

absorbed, or of carbon df
time.

2.36 refrigerated transport: Transport during which
products are maintained at low temperature.

|1SO 7563-1986 (E/F)

marquage : Apposition des mentions réglementaires.

u mode d'emballage et de gerbage.

I; entrepdt frigorifique polyvalent:
étre stockées des denrées de toutes

entrepdt
Entrepdt ol

opriés, utilisée
ntreposage, la
ot de charges.

(2) - Refroidissement rapide d’un produit alimentaire le plus
souvent avant expédition ou avant entreposage réfrigéré.

préemballage: Préparatidn hors la vue de 'acheteur d'unités
de vente destinées & étre remises en I'état au consommateur.

prémurissage Traitement préalable favorisant la maturatlon
des frunts ou des légumes.

contrble {de qualité); inspection: Mesure, examen, essai,
étalonnage ou toute autre comparaison de l'individu avec les
spécifications exigées.

intensité respiratoire : Chez les végétaux, volume d’oxygéne
absorbé ou de dioxyde de carbone dégagé par unité de masse

“et par unité de temps.

transport sous températuré dirigée Transport au cours -
duquel les produits sont maintenus entre des limites de tempé-
rature détermindes.
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:2.37 refrigerated vehicle: An insulated vehicle, fitted with

a refrigerating -plant or other means of refrigeration (lIR1)

term J 4.10).

2.38 ‘ reheating; conditioning: Heating in. a graduél ‘and
progressive manner of commiodities stored in cold stores prior
to being delivered to the retail outlet. :

2.39 scissoring: Operation consisting of removing: from a

bunch of grapes, usually with the aid of scissors; those grapes

or parts of the bunch which are undeveloped or sponled and
thus prejudicial to its commercial aspect

2.40 size grading: Classification of fruits and vegetables ac-
cording to their dimensions and/or by mass.

2.41  sorting: A process of selection by classaﬂcatlon or sub-
“traction” governed by various criteria, ‘essentially
bring pfoduce into conformity with the criteria.

2.42 specialized cold store: A store us ir a specific

foodstuff.

2.43 stack (verb) : To place packs one onh top o

244 stack height: Maximum a

2.47 . storag
foodstuffs.

2.48 storage iy
Storage of products i
dioxide and nitrogen corti
different from those in the

2.49 store; warehouse: A spa
stored for a limited period of time
ambient temperature.

2.50 store contents:
together in a store,

NOTE — Definition (1
of “'putting into stol

2.51 tolerance: The de
quantity of a specified quality
to meet requirements.

1) International Institute of Refrigération.

10

véhicule frigorlflque ‘Véhicule |solé -équipé d'une machlne
génératrice ‘de fgoid & compn’esslon absorptlon ou .autres
{terme IIFV J-4

age dans une atmosphére dont les teneurs en oxy-
e, dioxyde de carbone et azote ainsi gue la température sont
grentes de celles de l"air,

entrepbt pour la conservation de fruits et légumes: Lieu,
magasin ou. I'on met des marchandises en dépdt pendant un
temps  limité. I peut 8tre soit réfrigéré soit & température

) ambiante.

chafggmént dfﬁnq chambre:
(1) ‘Opérat‘i_dn'consistant a remplir uné chambre.
(2) \Qg‘a_nti_té'de denrées contenﬁes dahs une chambre.

tolérances Dispositions permettant d'admettre, pour une
catégorie ou un calibre déterminé, un certain pourcentage de
produits ne présentant pas les caractéristiques de qualité ou de
calibre exigées.

1) Institut intefnational du froid.




