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AVANT-PROPOS

Linitiative du Cajou Compétitif (ComCashew) est une nouvelle forme de
partenariat entre les parties prenantes de la coopération au
développement. ComCashew est principalement financé par le
Ministere Fédéral de la Coopération Economique et du
Développement (BMZ). Les institutions privées et publiques
contribuent aussi en espece et en nature. Ce sont : Fairmatch Support,
lAlliance du Cajou Africain (ACA), Trade and Development Group,
Intersnack, Kraft Heinz, Olam, Red River Foods, le Ministére de
LAlimentation et de LAgriculture du Ghana (MOFA), le Conseil Coton
Anacarde Cote d'lvoire, Sustainable Trade Initiative (IDH), LAgence
Internationale de Développement des Etats-Unis (USAID), INCAJU
Mozambique, Walmart, la Direction Générale de la Promotion de
l'Economie Rurale, Burkina Faso (DGPER).

Lobjectif principal de ComCashew est d'accroitre la compétitivité des
petits producteurs de noix de cajou, des transformateurs et d'autres
acteurs de la chaine de valeur et de réduire durablement la pauvreté
dans les pays du projet, a savoir le Bénin, le Burkina Faso, la Cote
d'lvoire, le Ghana et le Mozambique. Au-dela de l'impact direct sur le
revenu des producteurs, laugmentation de la capacité de
transformation de l'anacarde en Afrique, le développement de liens
durables dans la chaine d'approvisionnement et le soutien pour une
meilleure organisation et coordination du secteur de l'anacarde sont
intégrés dans le projet. Grace a ComCashew, la Deutsche Gesellschaft
fiir Internationale Zusammenarbeit (GIZ) GmbH et ses partenaires
fournissent des formations sur les questions techniques, ainsi que
des conseils commerciaux aux producteurs, aux transformateurs et
facilitent les liens entre les producteurs et les transformateurs.

ComCashew renforce les initiatives dans le secteur de l'anacarde et
répond aux questions concernant linvestissement et la
transformation.

Le succés du marché mondial repose sur la production d'un volume
important de noix de cajou dexcellente qualité. Pour cette raison,
ComCashew concentre certaines de ses activités sur
laccompagnement des producteurs de noix de cajou a respecter les
normes de qualité internationales. En collaboration avec ses
partenaires, ComCashew fournit des conseils et des formations a
chaque étape du processus de production: gestion des exploitations
agricoles, augmentation du rendement, gestion des opérations de
récoltes et post-récolte, gestion coopérative et le respect des
exigences spécifiques du marche.

ComCashew a accumulé une expérience et des connaissances
précieuses dans la production et la transformation des noix de cajou
et produits dérivés et cette ressource est partagée avec les acteurs
de la filiere, notamment les transformateurs et les investisseurs
potentiels dans le secteur de la transformation de lanacarde en
Afrique.
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CE MANUEL TECHNIQUE
PRESENTE

LES CRITERES UTILISES
POUR MESURER LA QUALITE
DES NOIX DE CAJOU BRUTES
(ANACARDE).

Ce manuel technigue expose les critéres physiques
utilisés par les opérateurs du marché international
pour mesurer |la qualité des noix de cajou brutes.

Les principaux criteres utilisés sont :
I'Out Turn, I'humidité, le grainage et le taux de défaut.

Le contrdle qualité est une étape dans la commercia-
lisation des noix brutes qui exige des compétences et
de la rigueur.

Ce manuel a pour objectif de faciliter la formation de
contrdleurs qualité spécialisés dans I'évaluation de I3
qualité des noix de cajou brutes.
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0 U E LLE S SO NT LES @Lamande : elle est principalement consommée sous forme

grillée et salée : amande de bouche. Sous forme broyee, elle est
ilisé lindustrie ali ire (Chocolaterie, Pati ie et
PARTIES UTILISABLES DU siccuiterc). par rossage dos amandss, on obtent une hate
utilisée en cosmétique ou dans les préparations culinaire.
FRUIT DE LANACARDIER ?

@ Le baume:appelé aussi CashewNut Schell Liquid (CNSL) ade
multiples usages dans l'industrie. Extrait de la coque, ce liquide
appelé Acide Anacardique, est employé apres purification dans
la fabrication de produits chimiques. Ce liquide est dangereux et
ne doit pas étre manipulé avec les mains nues. Sa manipulation
nécessite l'utilisation de 'huile, des gants, etc.

©La pomme : elle est juteuse, légérement parfumée, acide
et trés riche en vitamine C. Cette pomme peut étre consommeée
par 'lhomme. On peut en extraire du jus pour faire de I'alcool, du
vinaigre et du sirop.

OLa coque : une fois 'amande retirée, la coque sert de
combustible pourlacuissonouleséchage,danslatransformation
des noix.

©OLes pellicules : elles sont parfois utilisées comme les
coques ou en tant que complément a l'alimentation du bétail.
Elles sont parfois utilisées pour fabriquer des teintures.
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Dans la commercialisation des noix brutes, la qualité est
mesurée a plusieurs niveaux:

_ ® au niveau des producteurs

Les producteurs s'assurent de la qualité
des noix qu'ils vendent en vue d'éviter la
sous estimation de leurs produits par les
acheteurs.

* au niveau des acheteurs locaux
Les acheteurs mesurent la qualité des
noix qu'ils achétent pour éviter le renvoi
des mauvais lots par leurs clients
industriels locaux ou exportateurs.

* au niveau des exportateurs

La plupart des noix de cajou brutes
produites en Afrigue sont ensuite
exportées vers les pays asiatiques (Inde,
Vietnam) pour étre transformées par les
usines de décorticage. Dans les grands
portsd’exportations (Abidjan, Tema,Lomé
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QUI MESURE LA QUALITE DES
NOIX DE CAJOU BRUTES ?

par exemple), les exportateurs controlent systématiquement la
qualité des lots de noix regues des régions productrices.

* au niveau des unités de décorticage locales
Les unités de décorticage mesurent la
qualité des noix lors de leur réception
a l'usine. Si les noix tardent a étre
transformées aprés leur réception,

elles peuvent perdre leur qualité. D'od
la nécessité de contréler la qualité juste
avant leur transformation pour ne pas
étre surpris des
l'usinage.

rendements apres

Le controle qualité concerne donc toute
la chaine de production, du planteur a

Tout au long de la commercialisation de I'anacarde,
la qualité est mesurée.
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POURQUOI MESURER LA
QUALITE DES NOIX DE
CAJOU BRUTES ?

Dans une transaction commerciale, entre un planteur et un
pisteur par exemple, plusieurs critéres peuvent étre utilisés
pour définir la qualité des noix de cajou : la couleur, |a forme, la
brillance, 'aspectextérieur.

Mais ce qui importe le plus, c'est la qualité de I'amande
a Iintérieur de la coque.

,
Les acheteurs de noix de cajou sont au final des usines de Ve de [exterieur

transformation qui ont besoin de bonnes noix pour avoir de
bonnes amandes a la sortie de 'usine.

Vive de l'interieur

Dossier_7.indd & 210610 1751 20



LES CRITERES UTILISES POUR
MESURER LA QUALITE DES
NOIX DE CAJOU BRUTES

¢ LOUTTURN ou KOR (Kernel Dutput Ratio)
@ LE TAUX DE DEFAUT

© LE GRAINAGE [nomlgre de noix / kg)

¢ LE TAUX D’HUMIDITE

€D OUTTURN

Parfois appelé KOR (Kernel Output Ratio] ou rendement en
amandes, l'out-turnreprésente laquantité enlivre (Ib) de bonnes
amandes que l'on peutavairdans un sac de 80 kg de noix aprés
décorticage. |l s'exprime en |bs/sac de 80 kg.

Exemple : vn ovi-turn de 49 lbs/sac de 80kg veut dire gu'on peut avolr
49 lbs (22.2 ke[ damandes utilisables par lindustriel si on decartigue
des noix d'un sac de 80kg.

Pour conditionner les noix de cajou on utilise les sacs de jutes
de 80 Kg, généralement utilises aussi pour stacker le cacao, On
mesure donc la quantité d'amandes dans ces sacs de 80 kg. Les
amandes sont ensuite vendues en livres anglaises. C'est pour
cela que I'Out Turn représente des amandes pesées en |bs dans
un sacs de 80 kg.
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La Conversion Ibs/kg est une conversion entre le systéme métrique
et le systéme anglo-saxon :

11b=0,45359 kg [ouencore 11,33 kg = 251bs).

1kg = 2,7 Ibs

L'Out Turn est un paramétre important qui permet a l'utilisateur
de maftriser la qualité des noix. Les prix des noix étant fonction
de la qualité des noix, ces utilisateurs pourront étre a I'abri des
saus-estimations de leurs produits par des acheteurs véreux,
en maitrisant son calcul. La valeur de l'out-turn peut aussi leur
permettre d'apporter des améliorations au niveau de l'itinéraire
technique,

@ LE TAUX DE DEFAUT
Le taux de défaut mesure la quantité de noix de I'échantillon
présentantundéfaut: noiximmatures et piquées de lacatégorie

bleue + noix rabougries, noix vides, noix mitées; noix moisies,
noix beurrées de lacatégorie rouge. Pour le mesurer, on pése les
noix+coques decesdeuxcatégories. |l s'exprime en pourcentage.
En général, un lot ayant un taux de défaut supérieur a 24% est
rejeté. Son calcul est plus rapide et plus simple que le calcul de
I'Out Turn, il permet de donner une premiére idée de la qualité
dulot.

€) LE GRAINAGE

Il représente le nombre de noix au kilogramme etestexprimé en
Noix/kg. Il varie en général de 150 3 240 noix/ kg. Plus le nombre
est petit plus les noix sont grosses.

Associe a l'out-turn, il renseigne sur la taille des amandes quon
pourrait avoir aprés le décorticage. Car plus on a des grosses

»
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noixetunout-turnélevé, plusonalachance d'avoir desamandes
de gros calibre qui sont particuliérement bien vendues sur le
marché mondial.

@ LE TAUX D’HUMIDITE

C'estunfacteurimportant pourlaconservationdes noix. Exprimé
en pourcentage, il est nécessaire qu'il soit maitrise depuis la
récolte jusqu'au decorticage. Il est conseillé de maintenir ce
taux inférieur 4 10 % aprés le séchage. Quand il dépasse 10 %,
les noix sont exposées & la moisissure, par contre s'il est trés
bas (inférieur & 6 %), les noix se desséchentet perdent du poids.
Par conséquent, il y @ un manque a gagner pour le vendeur.
Des noix trop séches sant également trop fragiles lors de la
transformation, Pour ces raisons, ce taux doit se situer rentre
7et10%,

Bien que I'Out-turn permette aux producteurs de corriger COMMENT MESURER LES
certaines insuffisances au niveau de l'itinéraire technique, il est
surtout trés important au niveau de la commercialisation des

Y 7
noix. Eneffet,lacommercialisation estune étapeimportante pour CRIT ERES D’ EVALUAT I 0 N 7
tous les acteurs de |a filiere anacarde car c'est a ce stade que la ¢
détermination de la qualité s'effectue. Le prixdes noixestfixé en
fonction de la valeur de l'out-turn du produit. Sa maitrise donne
donc aux différents acteurs la capacité de bien négocier les prix.
Lesacheteurs (notamment asiatiques) étant des spécialistes en
la matiére, il revient aux producteurs et acheteurs locaux de le
maftriser carceux-cisontsouventvictimes de la sous-estimation

de leurs produits.

Voici les étapes pour réussir une bonne évaluation de
la qualité d’un lot de noix de cajou.
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LE S E’TAPES LE MATERIEL UTILISE
DU CONTRﬁLE QUAL”’E' DANS LE CALCUL DE L'OUT-TURN

y—.—-

n Matériel de pesée: Matériel de prélevement Matériel d'ouverture Matériel de séparation des
une balance électronique des noix dans les sacs:: des noix : amandes des coques :
de précision une sonde 3 sac une pince calao une aiguille ou un couteau

_ Seauxen plastique : Cuvettes en plastique utilisées pour stocker les noix et
ils serventa la constitution des armandes lors de I'analyse. Pour faciliter le tri des amandes,
echantillons a analyser. Un seau on peut utiliser des cuvettes de couleur.

pour chaque échantillon
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LES ETAPES ECHANTILLONNAGE
DU CO NTRﬁ LE Q UAL'TE' PRELEVEMENT DE “LECHANTILLON MERE"

Le prélevement des noix se fait a partir des stocks chez le paysan ou dans des magasins au village ou dans des grands magasins ou dans
des chargements ou dans des entrepots au port. On peut controler la qualité sur n'importe quel stock de noix.
Pour cela, il faut d’abord prélever un échantillon. Prélever un échantillon est une étape importante et elle doit suivre un processus précis.

Exemples de lots de noix :
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lei, un camion est déchargé au niveau du port d'Abidjan. Lors du
déchargement du camion, des noix sont prélevées dans des sacs par un
échantillonneura l'aide d'une sonde a sac. Ce prélevement se fait en général
dans un sac sur dix pour les gros lots [30-40tonnes) ou un sac sur cing pour
les petits lots [15-20 tonnes). Pour I'acheteur, il est intéressant de faire
les prélevements dans tous les sacs car cela lui permet non seulement
d'obtenir plus de précision, mais aussi d'éviter que certains fournisseurs
cachent des sacs de mauvaise qualité au milieu du lot.

Dossier_7.indd 11

COMMENT PRELEVER
UN ECHANTILLON MERE ?

La quantité de noix prélevée dans tout le lot est renversée et mis en tas
surune surface plane. Cette quantité constitue «I'échantillon mére». [l faut
ensuite préleverun échantillon a analyser. Le prelevement se réalise selon
la technique ‘des quarts’.

Cette technique comporte trois étapes
qui sont : le mélange de «lI’échantillon
mere», la constitution des <«quarts»
et la constitution des échantillons a
analyser.

Echantillon mére

Ici, l'echantillonneur mélange «l'échan-
tillon mere», Léchantillon mére est soi-
gneusement mélangé pour obtenir un
tas homogene.

Brassage de l'échantillon mére

»
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COMMENT
CONSTITUER DES QUARTS ?

«l'échantillon meére» est divisé en 4 parties plus ou moins
égales. Chaque partie est appelée «quart». On obtient alors
quatre «quarts» opposés deux a deux.

Ainsi :
* le premier «quart>» est 0pposé au troisiéme «quart»,
= |e deuxiéme «quart>» est opposé au quatriéme «quart».

Chaque échantillon doit provenir de deux «quarts» opposés.
Pour cela, on préléve dans les «quarts>» opposés des petites
quantités de noix plus ou moins égales qu'on mélange dans un
seau.

Ainsion obtient :

« Echantillon 1 provenant du premier «quart»
et du troisiéme «quart>,

= Echantillon 2 provenant du deuxiéme «quart»
et du quatrieme «quart>,

Vair schéma page suivante

Constitution des échantillons a analyser

24
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COMMENT
CONSTITUER DES QUARTS ?

ECHANTILLON 1:

quan0+ quarte

L e ECHANTILLON 2:
» " v, ' quart @+ quart @)
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LES ETAPES -
DU CONTRﬁLE QUAL”’E DE UECHANTILLON

Chacun des échantillons ainsi constitué est pesé pour obtenir une
quantité de noix d'environl kg, Soit Pt le poids d'un échantillon.

I NOTEZ LE RESULTAT !
(Pt=..)

Il peut varier de 998g a 1002g.

La conservation d’'un échantillon témoin d’environ
B 1kg peut étre nécessaire pour vérification en cas de

contestation des résultats.

I ']
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LES ETAPES .
DU CONTROLE QUAL”’E’ DU GRAINAGE

Une fois I'échantillon pesé, on calcule le nombre de noix dans
I'échantillon.

Lors de cette étape, on vérifie également la présence ou non
de matiéres étrangéres dans le lot (feuilles, cailloux, pommes
séchées, branches].

La disposition des noix parpetits tas permet de connaitre facilement
le nombre de noix dans chaque échantillon en comptabilisant le
nombre de tas de dix et le supplément de noix.

Exemple : pour un nombre de 193 noix, on dénombrera 19 tas de dix
noix + 3 noix

1 E !
Les noix de chague échantillon sont regroupées par petits tas de dix !NOTEZ LE RESULTAT !
naix, pour eviter de se tromper dans le comptage. [N fi=... ]
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LES ETAPES
DU CONTROLE QUALITE

Chaque noix de chaque échantillon est coupée dans le sens de
la longueur a l'aide d'une pince speciale de sorte & obtenir deux
moitiés présentant ou non des défauts. Les noix coupees sont
classées selon leurs caractéristiques. Il faut veiller a conserver
ensemble les deux moitiés de chaque noix et ne pas séparerles
amandes des coques.

Dossier_7.indd 16

OUVERTURE DES NOIX,
CONTROLE DES AMANDES ET
CLASSIFICATION EN TROIS CATEGORIES

Observez lapositionde lanoixdans la pince, coupez délicatement
la noix dans la longueur, essuyez la pince aprés chaque coupe.

Utilisez des gants, choisissez un endroit lumineux pour réaliser
le test.

En observant les noix ainsi coupées en deux, on peut observer
les amandes et les classer en trois catégories :

e Amandes saines (acceptées a 100 %)
VOIR ONGLET COULEUR VERTE

* Amandes rejetéesa 50 %

VOIRE ONGLET COULEUR BLEUE

* Amandes rejetées a 100 %

VOIRE ONGLET COULEUR ROUGE

Les amandes ainsi controlées sont disposées dans les cuvettes
selon leur catégorie.
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| AMANDES SAINES |
LES AMANDES SAINES SONT SANS DEFAUTS APPARENTS. PAR CONSEQUENT ELLES SONT TOUTES UTILISABLES.
| CES AMANDES SONT DONC ACCEPTEES A 100%, [
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E AMANDES PIQUEES AMANDES IMMATURES

ILS’AGIT DES NOIX QUI ONT SUBI DES PIQURES D'INSECTES AVANT CES AMANDES SONT FRIPEES. ELLES ONT UNE CROISSANCE
LA FORMATION DE LA COQUE. CELA EST TRADUIT PAR AU MOINS INACHEVEE DUE A UNE RECOLTE TROP PRECOCE
| UNE TACHE OU POINT NOIR SUR UAMANDE. LES PARTIES NE (PARFOIS PAR CUEILLETTE).
PRESENTANT PAS DE TACHE OU POINT NOIR SONT UTILISABLES. -
| CES AMANDES SONT DONC ACCEPTEES (OU REJETEES) A50%. CES AMANDES SONT DONC ACCEPTEES (OU REJETEES) A 50%. [
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NOIX

RABOUGRIES AMANDES AMANDES NOIX
CESONTDESNOIX DE PETITE AMANDES L
TAILLE. IL S'AGIT DES NOIX AYANT MU|S|ES z MlTEES VlDES
DESAMANDES QUI ONT EUUN CESAMANDES PRESENTENT DES BEURREES CESAMANDESONT ETE MANGEES CESAMANDES PRESENTENT
DEVELOPPEMENT TRES INCOMPLET MARQUES BLANCHES DUES A CESNOIX SONT RESTEES PARDESINSECTESET CELAEST DES MAROUES BLANCHES
DO AUNMANQUE D’EAU DU UN MAUVAIS SECHAGE OU AUN TROP LONGTEMPS A TERRE ET TRADUIT PAR LA PRESENCE D'UNE  DUESAUN MAUVAISSECHAGEDUA
AVORTEMENT SURL'ARBRE.CES ~ STOCKAGE HUMIDE. CESAMANDES ~ PRESENTENTUNASPECT JAUNE POUDRE JAUNE A L'INTERIEUR DE UN STOCKAGE HUMIDE.
AMANDES SONT DONC SONTDONCREJETEESA100%.  HUILEUX. CESAMANDESSONTDONC ~ LAMAMDE.CES AMANDES SONT CESAMANDES SONT DONC
REJETEES A 100%. REJETEES A 100%. REJETEES A 100%. DONC REJETEES A 100%. REJETEES A 100%.

Dossier_f.indd 19 210610 1



LES ETAPES

DU CONTROLE QUALITE

Cette phase comporte deux étapes qui sont:

PESEES

0 La pesee des noix présentant des defauts; GLa pesée des amandes utilisables (amandes acceptées a 100% et a 50%)

Les amandes saines sont extraites de
leurs coques a l'aide d'un couteau ou d'une
aiguille. On obtient d'un coté des [amandes+
pellicules] et de l'autre coté des coques. |l faut
veiller a conserver les amandes avec leurs
pellicules. Ces amandes saines constituent «
les amandes acceptées a 100% «. Elles sont
disposées dans la cuvette verte,

Les amandes saines + pellicules sont pesées.
Soit As le Poids total des amandes saines.

I NOTEZ LE RESULTAT!
(As=....)
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Pesez les amandes+coques des categories

(immatures et piquées). Soit Prjc le poids total

des noix (amandes+coques) acceptées a 50%.
Pric= poids des noix piquées

+ poids des noix immatures

! NOTEZ LE RESULTAT !
(Pric=....)

Ensuite, les amandes [immatures, piquées] sont
extraites de leurs coques. Lensemble de ces
amandes constitue «les amandes acceptées [ou
rejetées a 50%]». Elles sont disposées dans la
cuvette bleue.

Les amandes (immatures, piquées) sont pesées,
Soit Ac le poids total des amandes rejetées a 50%.

I NOTEZ LE RESULTAT !
(Ac=....)

De méme, chacune des autres catégories
d'amandes présentant des défauts [moisies,
beurrées, mitées, vides et rabougries] est
pesée avec ses coques. Soit Prj le poids total
des noix [amandes+coques) rejetées a 100%.

I NOTEZ LE RESULTAT !
[Pr)= s
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LES ETAPES

DU CONTROLE QUALITE

Calcul du grainage

Il s'agit du nombre de noix par kg. On l'obtient
en divisant le nombre de noix comptées dans
I'eéchantillon par le poids de cet échantillon
pourobtenir lavaleurdu grainage. Le grainage
rend compte de la taille moyenne des noix ;
plus le nombre obtenu est grand et plus les
noix sont nombreuses dans un kg et donc plus
elles sont petites.

Soit :

+ Pt le poids de I'2chantillon

«Nn le nombre de noix compte
I'échantillon [vorongl=t 4]

dans

Le Grainage = Nn / Pt

Pour les industriels, tous les raisonnements liés 4 Fachat et 4 Ia
transformation des noix de cajou se font sur la base d'un sac de 80 kg
de naix et d'un paids d'amandes exprimé en livies anglaises [Ib].

Ainsi, le rendement Ra devient Fout-turn en effectuant la conversion

suivante :

« Qut Trun » = Ra/100X 80X 1/0,45359
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Calcul dutauxde défaut

Pour le calcul du taux de défauts, il faut
appliquerlaformule suivante avec les données
obtenues parles pesées [onglet 6.

Soit ;

+ Pt le poids total de 'échantillon de noix;
* Prj le poids des noixrejetées 2 100% ;

+ Prc le poids des noix rejetées a 50%.

Letaux de défaut est :

[Prjc + Prj)/Pt X 100

REALISATION
DES CALCULS

Calcul du rendement en amandes

et de l'out-turn.

Pour ce calcul, il faut appliquer la formule
suivante avec les données obtenues par les

pesées [unglet§].

Soit :

+ Pt le poids total de '2chantillon de noix ;

+«Ac le poids total obtenu des amandes +
pellicules des noix rejetéesa 50 %

+As le poids total obtenu des amandes +
pellicules des noix saines.

Ra [rendementenamandes) =

(As+Ac/2)/PtX 100

BONNE QUALITE = BON PRIX !
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LES ETAPES
DU CONTROLE QUALITE

LE MATERIEL UTILISE DANS LE CALCUL DE L'OUT-TURN
ECHANTILLONNAGE - PRELEVEMENT DE “LECHANTILLON MERE”
PESEE DE ECHANTILLON

CALCUL DU GRAINAGE

OUVERTURE DES NOIX, CONTROLE DES AMANDES
ET CLASSIFICATION EN TROIS CATEGORIES

PESEES

REALISATION DES CALCULS

Ha? Indd 22

CHECK LIST 0
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CALCUL
DU TAUX DE DEFAUT

195
Polsng
-
. 6008
| Poidseng
&
A < 116
R Foidseng g
Total Noix Inutiles : 230 %
% Total Noix Inutiles : 23 %
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bt | Poidseng

CALCUL
DE LOUT TURN

Poidseng

s B8 s

» B8 =
8

Total amandes utiles 283,5

Poidseng
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TAUX DE DEFAUT

Poidseng

Poidseng

A= 8 Poidseng
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% Total Noix Inutiles : Yo

OUT TURN
86068 |
- 888
Poidseng

=

Poidseng

8888 |
a

Total amandes utiles

Total Noix Inutiles : %

OUT TURN
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