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LE CODEX ALIMENTARIUS

Préface

La Commission du Codex Alimentarius est I'organe international chargé de mettre en oauvre le
Programme mixte FAO/OMS sur les normes alimentaires. Créé conjointement par la FAO et I'OMS en
1962, le Programme vise a protéger la santé des consommateurs et a faciliter le commerce international
des denrées alimentaires.

Le Codex Alimentarius (qui, en latin, signifie droit ou code alimentaire) est un ensemble de normes
alimentaires international es adoptées par la Commission et présentées de maniére uniforme. |11 comprend
des normes applicables aux principaux produits alimentaires, qu'ils soient transformeés, semi-transformés
ou crus. Des substances destinées a étre ultérieurement transformées en denrées alimentaires sont
également incluses dans |la mesure nécessaire pour réaliser les objectifs du Codex Alimentarius. Celui-ci

comporte des dispositions concernant I'hygiéne et la qualité nutritionnelle des aliments, et notamment
des spécifications microbiologiques, des dispositions visant les additifs alimentaires, les résidus de
pesticides, les contaminants, I'étiquetage et les modes de présentation, ainsi que des méthodes d'analyse
et d'échantillonnage. Le Codex Alimentarius contient aussi des textes de caractére consultatif sous la
forme de codes d'usages, directives et autres mesures recommandeées.

Il sagit ici de la deuxiéme édition du Codex Alimentarius, la premiére édition a été publiée pour la
premiére fois en 1981. Jusgu'en 1981, les normes adoptées par la Commission du Codex Alimentarius
étaient publiées individuellement comme normes recommandées (série CAC/RS).

La seconde édition du Codex Alimentarius a été révisée et mise a jour compte tenu des décisions prises
par laCommission du Codex Alimentarius, a sa 24éme session, juillet 2001.



Codex Alimentarius -V-
Volume 9A — 2001 Introduction

INTRODUCTION

STATUTS DE LA COMMISSION DU CODEX ALIMENTARIUS
ET MISE EN OEUVRE DU PROGRAMME SUR LES NORMES ALIMENTAIRES
PAR LA COMMISSION

La Commission du Codex Alimentarius a été créée pour mettre en ceuvre le Programme mixte
FAO/OMS sur les normes alimentaires qui, conformément aux statuts de la Commission, a pour objet
de protéger la santé des consommateurs et d'assurer des pratiques loyales dans le commerce alimentaire;
de promouvoir la coordination de tous les travaux en matiére de normes alimentaires entrepris par des
organisations internationales gouvernementales et non gouvernementales; d'établir un ordre de priorité
et de prendre l'initiative et la conduite du travail de préparation des projets de normes, par
I'intermédiaire des organisations compétentes et avec leur aide; de mettre au point les normes et, apres
leur acceptation par les gouvernements, de les publier dans un Codex Alimentarius, soit comme normes
régionales soit comme normes mondiales*

Les Statuts de la Commission du Codex Alimentarius ont été approuvés par les organes
directeurs de la FAO et de 'OMS. La Commission est un organe subsidiaire de ces deux organisations
meres. Les Statuts et le Reglement intérieur de la Commission se trouvent dans le Manuel de procédure
de laCommission.

LE CODEX ALIMENTARIUS

Objet

Le Codex Alimentarius est un recueil de normes alimentaires internationalement adoptées et
présentées de maniere uniforme. Ces normes ont pour objet de protéger la santé des consommateurs et
dassurer la loyauté des pratiques suivies dans le commerce des produits alimentaires. Le Codex
Alimentarius contient aussi des dispositions de caractére consultatif revétant la forme de codes d'usages,
de Directives et d'autres mesures recommandées qui doivent contribuer a la réalisation des buts du
Codex Alimentarius. La publication du Codex Alimentarius vise a guider et a promouvoir I'élaboration,
la mise en cauvre et I'narmonisation de définitions et d'exigences relatives aux produits alimentaires et,
de ce fait, a faciliter le commerce international .

Portée

Le Codex Alimentarius comprend des normes pour tous les principaux produits alimentaires,
transformés, semi-transformés ou crus, destinés a étre livrés aux consommateurs. Toute matiére utilisée
pour la préparation d'aliments sera incluse dans la mesure ou cela est nécessaire pour atteindre les
objectifs du Codex déja définis. Le Codex Alimentarius comporte des dispositions sur I'hygiéne
alimentaire et la qualité nutritionnelle des aliments, y compris les normes microbiologiques, les additifs
alimentaires, les résidus de pesticides, les contaminants, I'éiquetage, la présentation et les méthodes
danalyse et d'échantillonnage. Il contient aussi des dispositions de caractére consultatif revétant la
forme de codes d'usages, de Directives et autres mesures recommandées. Les normes Codex
comprennent les exigences auxquelles doivent répondre les aliments pour assurer aux consommateurs
des produits alimentaires sains et de qualité loyale, présentés et étiquetés de fagon correcte.

! La Commission du Codex Alimentarius a décidé, & sa 14e session (juillet 1981), que ses normes, qui sont envoyées

a tous les Etats Membres et membres associés de la FAO et/ou de I'OMS pour acceptation, ains que |'éat des
netifications transmises par les gouvernements au sujet de l'acceptation des normes et autres informations y
relatives, congtituent le Codex Alimentarius.
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Acceptation

Les normes et limites maximales de résidus adoptées par la Commission du Codex Alimentarius
sont proposées pour acceptation formelle aux gouvernements conformément aux Principes généraux de
laCommission du Codex Alimentarius.

Les normes et limites maximales pour les résidus de pesticides et de médicaments vétérinaires
dans les produits d'alimentation humaine et animale, accompagnées d'une communication appropriée,
sont adressées pour action aux ministeres de I'Agriculture ou aux ministeres des Affaires étrangéres,
selon le cas, des Etats Membres de la FAO, ainsi qu'aux ministeres de la Santé des Etats Membres de
I'OMS. Les normes et les limites maximales pour les résidus de pesticides et de médicaments
vétérinaires, accompagnées de la communication précitée, sont également adressées aux services
centraux nationaux du Codex, aux bureaux régionaux de la FAO et de I'OMS, aux représentants de la
FAO, aux ambassades a Rome ainsi qu'aux missions permanentes aupres des Nations Unies, a Genéve.

Les normes et limites maximales pour les résidus de pesticides et de médicaments vétérinaires
dans les produits d'alimentation humaine et animale, dont I'élaboration a demandé de nombreuses
années, sont le résultat d'une entente et d'une coopération internationales tres larges. Elles répondent aux
exigences que la FAO et I'OMS estiment le mieux a méme de garantir la protection de la santé des
consommateurs et la promotion du commerce international des denrées alimentaires.

Présent volume

Le présent volume contient: les Normes Codex pour le poisson et les produits de la péche et les
Directives pour I’ évaluation organoleptique en laboratoire du poisson et desmollusques et crustaces.

Les codes d’ usage pour le poisson et |es produits de la péche seront publiés dans le VVolume 9B.

En 1993, & sa vingtieme session, la Commission du Codex Alimentarius a adopté la Norme
Codex pour les ailerons de requin séchés.

En 1995, asa vingt et uniéme session, laCommission du Codex Alimentarius a adopté la Norme
Codex pour les calmars crus surgelés, la Norme générale pour les fillets de poisson surgelés et les
versions révisées de toutes les autres normes pour |e poisson et les produits de la péche.

En 1999, a sa vingt-troisiéme session, la Commission du Codex Alimentarius a adopté les
Directives pour I’ évaluation organoleptique en laboratoire du poisson et desmollusques et crustaceés.

Les normes pour le poisson et les produits de la péche figuraient précédemment dans le Codex
Alimentarius, premiére édition, VolumeV (1981).
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SECTION 1

POISSONS ET PRODUITS DE LA PECHE SURGELES
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NORME GENERALE CODEX
POUR LES FILETS DE POISSON SURGELES
CODEX STAN 190 - 1995

1 CHAMPD'APPLICATION

La présente norme vise les filets surgelés des espéces indiquées ci-dessous et destinés a la
consommation directe sans transformation ultérieure. Elle ne sapplique pas aux produits destinés a une
transformation ultérieure ou ad'autres utilisations industrielles.

2. DESCRIPTION
2.1  Définition du produit

Les filets sont des tranches de poisson de dimensions et de formes irrégulieres prélevées sur la
carcasse de poisson de la méme espéce, propres a la consommation humaine, par découpage paralléle a
lacolonne vertébrale et des portions de tels filets découpées de fagon afaciliter I'emballage et ayant subi
un traitement conformément a la section 2.2

2.2 Définition delatransformation

Aprés une préparation appropriée, le produit doit é&re soumis a un traitement de congélation et
doit étre conforme aux dispositions énoncées ci-apres. Le traitement de congélation doit étre effectué a
['aide d'un équipement approprié de fagcon que I'intervalle de température de cristallisation maximale soit
franchi rapidement. La surgélation ne sera considérée comme achevée que lorsgue la température du
produit aura atteint -18°C (0°F) ou moins au centre thermique aprés stabilisation thermique. Le produit
doit étre conservé a I'état surgelé de maniere a en maintenir la qualité pendant les opérations de
transport, d'entreposage et de distribution.

Le produit doit étre traité et conditionné de maniére a réduire au minimum la déshydratation et
['oxydation.

La pratique reconnue qui consiste a reconditionner les produits surgelés dans des conditions
contrélées propres a en maintenir la qualité et a les soumettre a nouveau au traitement de surgélation
défini ci-dessus, est autorisée.

2.3  Présentation
2.3.1 Tous les modes de présentation sont autoriS&s sous réserve:
(& qu'ils soient conformes atoutes les dispositions de la présente norme ; et

(b) qu'ils soient convenablement décrits sur I'éiquette afin de ne pas créer de confusion ou
d'induire le consommateur en erreur.

2.3.2 Lesfilets peuvent étre présentés comme étant sans arétes, sous réserve que toutes les arétes aient
été intégralement enlevées, y compris les arétes intramusculaires.

3. FACTEURSESSENTIELSDE COMPOSITION ET DE QUALITE
3.1 Poisson

Les filets surgelés doivent étre préparés a partir de poissons sainsd'une qualité qui leur permette
d'ére vendus a l'état frais pour la consommation humaine.
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3.2 Givrage

Si les produits sont givrés, I'eau utilisée pour le givrage ou pour la préparation de solutions de
givrage doit étre potable ou étre de I'eau de mer propre. L’ eau potable est de I’ eau douce qui convient a
la consommation humaine. Les normes de potabilité ne doivent pas étre inférieures a celles de la
derniére édition des "Directives internationales pour la qualité de I'eau de boisson " de I'OMS. L'eau de
mer propre est de I'eau de mer qui satisfait aux mémes normes microbiologiques que I'eau potable et
doit étre exempte de substances indésirables.

3.3 Autresingrédients

Tous les autres ingrédients utilisés doivent étre de qualité alimentaire et conformes a toutes les
normes Codex pertinentes.

3.4  Décomposition

Le produit ne doit pas contenir plus de 10 mg d histamine par 100 g sur la base de la valeur
moyenne mesurée dans I'unité-échantillon analysée. Cette disposition ne sapplique qu'aux espéces des
familles suivantes. Clupéidés, Scombridés, Scombrésoxidés, Pomatomidés et Coryphénidés.
3.5  Produit fini

Le produit doit répondre aux spécifications de la présente norme lorsque les lots examinés,
comme indiqué dans la section 9, satisfont aux dispositions de la section 8. Le produit sera examiné a
I'aide des méthodes indiquées dans la section 7.

4. ADDITIFSALIMENTAIRES
Seuls les additifs ci-aprés peuvent étre utilisés:

Concentration maximale
dans le produit fini

Additifs

Humidit& Agents deréention del'eau

339 (i) Orthophosphate monosodique
340 (i) Orthophosphate monopotassique
450 (iii)  Diphosphate tétrasodique 10 mg/kg, seuls ou en’

450 (v) Diphosphate tétrapotassique gﬂ?ggg:ﬂ;ﬁfggpﬂs les
451 (i) Triphosphate pentasodique exprimés en P,Os,

451 (ii) Triphosphate pentapotassique

452 (i) Polyphosphate de sodium
452 (iv) Polyphosphate de calcium

401 Alginate de sodium ‘ BPF
Antioxygéene
301 Ascorbate de sodium BPE

303 Ascorbate de potassium
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S. HYGIENE ET MANUTENTION

5.1 Leproduit fini doit é&tre exempt de toute maniére étrangére qui présente un danger pour la santé
humaine.

52  Quandil est analysé selon les méthodes d'échantillonnage et d'examen appropriées prescrites par
laCommission du Codex Alimentarius, le produit:

0] doit étre exempt de micro-organismes ou de substances provenant de micro-organismes
en quantité pouvant présenter des risques pour la santé, conformément aux normes
établies par la Commission du Codex Alimentarius,

(i) ne doit pas contenir plus de 20 mg d’ histamine par 100 g de toute unité-échantillon; cette
disposition ne sapplique qu'aux espéces des familles suivantes: Clupéidés, Scombridés,
Scombr ésoxidés, Pomatomidés et Coryphénidés;

(iii)  doit étre exempt de toute autre substance en quantités pouvant présenter des risques pour
lasanté, conformément aux normes établies par la Commission du Codex Alimentarius.

53 Il est recommandé que le produit visé par la présente norme soit préparé et manipulé en
conformité des sections pertinentes du Code d'usages international recommandé - Principes généraux
d'hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1969, Rév. 3-1997) et des codes ci-aprés :

i) Code d'usages international recommandé pour le poisson congelé (CAC/RCP 16-1978);

ii) Code d'usages international recommandé pour la transformation et la manutention des
aliments surgelés (CAC/RCP 8-1976);

iii) Lessections sur les produits de |’ aquaculture contenus dans | avant-projet de Code d’ usages
international pour le poisson et les produits de la péche (en préparation)*

6. ETIQUETAGE

Outre la Norme générale Codex pour ['étiquetage des denrées alimentaires préemballées
(CODEX STAN 1-1985, Rév. 1-1991), les dispositions spécifiques ci-apres sont applicables:

6.1  Nom du produit

6.1.1 Lenom du produit doit étre "filets" ou "filets de" conformément aux lois, usagesou pratiques du
pays ou le produit seradistribué.

6.1.2 Le mode de présentation doit étre déclaré sur I'éiquette a proximité immédiate du nom du
produit au moyen de mots ou d'expressions qui ne puissent induire le consommateur en erreur
ou le déconcerter.

6.1.3 En outre, le terme "surgelé", doit figurer sur I'éiquette ; toutefois, le mot "congel€" peut étre
utilisé dans les pays ou il est couramment employé pour décrire les produits traités
conformément & la section 2.2 de la présente norme.

6.1.4 L'éiquette doit indiquer que le produit doit étre conservé dans des conditions propres a en
maintenir la qualité pendant les opérations de transport, d'entreposage et de distribution.

6.1.5 Sileproduit aétégivré avec de I'eau de mer, celadoit étre indiqueé sur I'étiquette.
6.2  Contenu net (produits givrés)

Si le produit a été givré, le contenu net déclaré ne doit pas comprendre le poids du givre.

L"avant-projet de Code d’ usages, une fais finalisé, remplacera tous les codes d’ usages actuels pour le poisson
et les produits de la péche.
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6.3 Instructionsd'entreposage

Les mentions d'étiquetage doivent indiquer que le produit doit étre entreposé a une température
égale ou inférieure a-18°C.

6.4 Etiquetage desrécipientsnon destinésala vente au détail

Les renseignements se rapportant aux dispositions ci-dessus doivent figurer soit sur le récipient,
soit sur les documents d'accompagnement, exception faite du nom du produit, de I'identification du lot,
du nom et de I'adresse du fabricant ou de I'emballeur et des instructions d'entreposage, lesquels doivent
figurer sur le récipient.

Cependant, I'identification du lot et le nom et |'adresse du fabricant ou de I'emballeur peuvent
étre remplacés par une margue d'identification a condition que celle-ci puisse étre clairement identifiée a
I'aide des documents d'accompagnement.

1. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE

7.1  Echantillonnage

0] Le prélévement d'échantillons dans |les lots en vue de I'examen du produit doit sefaireen
conformité des Plans d'échantillonnage du Codex Alimentarius FAO/OMS pour les
denrées alimentaires préemballées (NQA-6,5)(CAC/GL 42-1969, Rév. 1-1971); L'unité-
échantillon est le contenant primaire ou, dans le cas des produits surgelés
individuellement, au moins une portion de 1 kg de I'unité-échantillon.

(i) Le prélevement d'échantillons dans les lots pour la détermination du poids net doit se
faire en conformité d'un Plan d'échantillonnage approprié satisfaisant aux criteres établis
par la Commission du Codex Alimentarius.

7.2  Examen organoleptique et physique

Les échantillons prélevés pour I'examen organoleptique et physique doivent étre évalués par des
personnes expérimentées et conformément aux procédures indiquées dans les sections 7.3 a 7.6,
I'Appendice A et les Directives concernant |'évaluation organoleptique du poisson et des crustacés en
laboratoire (CAC/GL 31-1999).

7.3  Détermination du poids net

7.3.1 Lepoidsnet (al'exclusion du matériel d'emballage) de chaque unité-échantillon représentant un
lot doit étre déterminé al'état congelé.

7.3.2 Détermination du poids net des produitsrecouverts degivre

Ouvrir I'emballage dés que le produit a quitté le lieu d'entreposage frigorifique et placer le
contenu sous un jet modéré d'eau froide. Agiter avec soin pour éviter que le produit ne se brise. Laisser
couler I'eau jusgu'a ce que tout le givre perceptible a I’ odl nu ou au toucher ait disparu. Eliminer I'eau
qui adhére encore au produit avec une serviette en papier et peser le produit dans un récipient taré.

7.4  Détection des parasites (méthode de type 1) danslesfilets sans peau
Placer des portions appropriées de I'unité-échantillon intactes et décongelées sur une feuille

d'acrylique de 5 mm d'épaisseur ayant une translucidité de 45% et éclairée pour le mirage par une source
lumineuse suffisante pour donner 1500 lux a 30 cm au-dessus de la feuille.
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7.5 Détermination dela consistance gélatineuse

Selon les méthodes AOAC - "Moisture in Meat and Meat Products, Préparation of Sample
Procedure’, 983.18 et "Moisture in Meat" (Méthode A); 950.46.

7.6 M éthodes de cuisson

Les méthodes ci-aprés consistent a porter la température interne du produit a 65-70°C. Le
produit ne doit pas étre trop cuit. La durée de la cuisson varie selon la taille du produit et latempérature
utilisée. Les durées et conditions exactes de la cuisson devraient étre déterminées a la suite
d'expérimentations préalables.

Cuisson au four: Envelopper le produit dans une feuille d'aluminium et le répartir uniformément
sur une plaque ou une moule plat peu profond.

Cuisson a la vapeur: Envelopper le produit dans une feuille d'aluminium et le placer sur une
grille métallique suspendue au-dessus de |'eau bouillante dans un récipient couvert.

Ebullition dans un sac: Placer |e produit dans un sac pelliculaire résistant a I'éoullition. Fermer le
sac et I'immerger dans de I'eau bouillante et cuire le produit.

Cuisson dans un four a micro-ondes: Placer le produit dans un récipient spécial pour four a
micro-ondes. Si I'on utilise des sacs en matiére plastique, Sassurer que ceux-ci ne communiquent
aucune odeur au produit. Procéder ala cuisson selon les instructions du fabricant.

7.7 Détermination del'histamine

AOAC977.13

8. CLASSIFICATION DESUNITES DEFECTUEUSES
Toute unité-échantillon qui présente les défauts définis ci-apres serajugée défectueuse.
8.1 Déshydratation

Plus de 10% de la surface totale de |'unité-échantillon ou de la confection décrite ci apres
présentent une déperdition excessive d'eau apparaissant sous la forme d'une nette coloration blanche ou
jaune en surface, qui masque la couleur de la chair, pénétre sous la surface et ne peut étre facilement
enlevée a l'aide d'un couteau ou d'un autre instrument tranchant sans altérer indiment I'aspect du
produit.

Taille de la confection Zone défectueuse
a) unités <2009 > 25cm?
b) unités de 201 a500 g > 50cm?
C) unités de 501 a 5000 g > 150 cm2

8.2 M atieres étranger es

Présence dans |'unité-échantillon de toute matiére qui ne provient pas du poisson, qui ne présente
pas de danger pour la santé humaine et qui est facilement décelable a I'odl nu dont la proportion
déterminée par une quelconque méthode, y compris I'emploi d'une loupe, est le signe d'un manque de
conformité aux bonnes pratiques de fabrication et d'hygiene.
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8.3 Parasites

Présence d'au moins deux parasites par kg de I'unité-échantillon décelée par la méthode décrite
en 7.4 et dont le diamétre des capsules est supérieur a3 mm ou présence d'un parasite non encapsulé de
plus de 10 mm de longueur.

8.4  Arétes(danslesconfectionsdites sans ar éte)

Présence de plus d'une aréte d'une longueur égale ou supérieure a 10 mm ou d'un diamétre égal
ou supérieur a 1 mm; une aréte d'une longueur égale ou inférieure a5 mm n'est pas considérée comme
défaut si son diametre ne dépasse pas 2 mm. La base de |'aréte (point d'attache sur la vertébre) n'est pas
prise en considération si son épaisseur est inférieure ou égale a 2 mm ou si elle peut étre facilement
enlevée avec I'ongle.

85 Odeur et Saveur

Unité-échantillon présentant des odeurs ou des saveurs persistantes et distinctes indésirables
liées ala décomposition, au rancissement ou aux aliments ingérés.

86 Anomaliesdelachair

Unité-échantillon présentant des chairs excessivement gélatineuses avec une teneur en eau
supérieure a 86% dans un quelconque filet, ou unité-échantillon présentant une texture pateuse due a
une infestation parasitaire dans plus de 5% de I'échantillon en poids.

9. ACCEPTATION DESLOTS

Un lot est jugé conforme a la présente norme lorsgue:

0] Le nombre total d'unités "défectueuses’ déterminé conformément a la section 8 n'est pas
supérieur au critere d'acceptation c¢) du plan d'échantillonnage approprié des Plans
d'échantillonnage du Codex Alimentarius FAO/OMS pour les denrées alimentaires
préemballées (NQA-6,5)(CODEX STAN 233-1969);

(i) le contenu net moyen de tous | es récipients examinés n'est pas inférieur au poids déclaré,
sous réserve que le contenu d'aucun récipient ne soit pas excessivement faible;

(iii)  les dispositions concernant les additifs alimentaires, I'hygiéne, la manutention et
I'étiquetage des sections 4, 5, et 6 sont respectées.
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ANNEXE "A" :EXAMEN ORGANOLEPTIQUE ET PHYSIQUE

1. Déterminer le poids net selon les méthodes définies a la section 7.3 (dégivrer au besoin).

2. Rechercher la présence de zones de déshydratation dans les filets surgelés en mesurant
celles qui ne peuvent étre facilement enlevées a l'aide d'un couteau ou d'un autre
instrument tranchant. Mesurer la surface totale de I'unité-échantillon et calculer le
pourcentage de la superficie atteinte.

3. Décongeler et examiner chaque filet de I'unité-échantillon pour rechercher la présence
de matiéres étrangeres, de parasites, d'arétes le cas échéant de défauts d'odeur et
d'anomalies de la chair.

4, Lorsque I'on peut prendre une décision définitive quant a I'odeur d'un échantillon
décongelé non cuit, prélever dans l'unité-échantillon une petite portion du produit en
cause (environ 200 g) et évaluer sans délai I'odeur et la saveur a l'aide d'une des
méthodes de cuisson définies ala section 7.6.

5. Lorsque I'on ne peut prendre une décision définitive quant au caractére gélatineux d'un
échantillon décongelé non cuit, prélever une portion du produit en cause et déterminer la
consistance gélatineuse selon la méthode de cuisson définie a la section 7.6 ou en
appliguant la procédure décrite a la section 7.5 pour déterminer sil y a plus de 86%
d'eau dans chaque filet. Si I'évaluation par cuisson n'est concluante, suivre la procédure
indiquée sous 7.5 pour mesurer avec exactitude lateneur en eau.



Codex Alimentarius -11- Blocs surgelés de filets de poisson,
Volume 9A - 2001 de chair de poisson hachée et de mélanges
defilets et de chair de poisson hachée

CODEX STAN 165 —1989, Rév. 1 - 1995

NORME CODEX POUR LES BLOCS SURGELES DE FILETS DE
POISSON, DE CHAIR DE POISSON HACHEE ET DE MELANGES DE
FILETS ET DE CHAIR DE POISSON HACHEE
CODEX STAN. 165 - 1989, REV. 1 - 1995

1 CHAMPD'APPLICATION

La présente norme s'applique aux blocs surgelés de chair compacte de poisson préparés a partir
de filets' ou de chair hachée de poisson, ou d'un mélange de filets et de chair hachée de poisson, et
destinés a une transformation ultérieure.

2. DESCRIPTION
2.1  Définition du produit

2.1.1 Les blocs surgelés sont des masses compactes rectangulaires ou d'autres formes réguliéres de
filets de poisson, de chair de poisson hachée ou d'un mélange de ceux-ci, propres a la
consommation humaine, et préparés a partir:

(iv)  depoissons d'une méme espece; ou
(V) d'un mélange d'espéces de caractéri stiques organoleptiques similaires.

2.1.2 Lesfilets sont des tranches de poisson de dimensions et de formes irréguliéres prélevées sur la
carcasse parallélement a la colonne vertébrale, ainsi que les sections de tels filets, avec ou sans
peaul.

2.1.3 Lachair de poisson hachée utilisée pour la fabrication des blocs est constituée de particules de
muscles longs et est essentiellement exempte d'arétes, de visceres et de peaul.

2.2 Définition delatransformation

Aprés avoir subi une préparation appropriée, le produit doit étre soumis a un traitement de
congélation et étre conforme aux dispositions énoncées ci-apres. Le traitement de congélation doit étre
effectué a lI'aide d'un équipement approprié de facon que l'intervalle des températures de cristallisation
maximale soit franchi rapidement. La surgélation n'est jugée achevée que lorsgque la température du
produit est égale ou inférieure a - 18°C au centre thermique apreés stabilisation thermique. Le produit
doit étre conservé a I'état surgelé de maniere a en maintenir la qualité pendant les opérations de
transport, d'entreposage et de distribution.

Le reconditionnement ou d'autres transformations ultérieures au niveau industriel de produits
intermédiaires surgelés, dans des conditions controlées de nature & en maintenir la qualité, suivis d'un
nouveau traitement de surgélation, est autorise.

Ces produits doivent étre transformés et conditionnés de maniere a réduire au minimum la
déshydratation et I'oxydation.

23 Présentation

Tous les modes de présentation sont autori Ses sous réserve:

Y compris des morceaux de filets.
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2.3.1 qu'ilssoient conformes a toutes les dispositions de la présente norme; et

2.3.2 quils soient convenablement décrits sur I'éiquette afin de ne pas créer de confusion ou
d induire le consommateur en erreur.

2.3.3 Leshlocs peuvent étre présentés comme étant sans arétes sous réserve que toutes les arétes aient
€été enlevées, y compris les arétes intramuscul aires.

3. FACTEURSESSENTIELSDE COMPOSITION ET DE QUALITE
3.1 Poisson

Les blocs surgelés doivent étre préparés a partir de filets ou de chair hachée de poissons sains
d'une qualité qui leur permette d'étre vendus a l'état frais pour la consommation humaine.

3.2 Givrage

Si les produits sont givrés, I'eau utilisée pour le givrage ou pour la préparation de solutions de
givrage doit étre potable ou étre de I'eau de mer propre. L’ eau potable est de I’ eau douce qui convient a
la consommation humaine. Les normes de potabilité ne doivent pas étre inférieures a celles de la
derniére édition des "Directives internationales pour la qualité de I'eau de boisson " de I'OMS. L'eau de
mer propre est de I'eau de mer qui satisfait aux mémes normes microbiologiques que I'eau potable et
doit étre exempte de substances indésirables.

3.3 Autresingrédients

Tous les autres ingrédients utilisés doivent étre de qualité alimentaire et conforme a toutes les
normes Codex pertinentes.

3.4  Décomposition

Le produit ne doit pas contenir plus de 10 mg/100 g d'histamine sur la base de la valeur
moyenne mesurée dans I'unité-échantillon analysée. Cette disposition ne sapplique qu'aux espéces des
familles suivantes. Clupéidés, Scombridés, Scombrésoxidés, Pomatomidés et Coryphénidés.

35 Produit fini

Le produit doit répondre aux spécifications de la présente norme lorsque les lots examinés
comme indiqué dans la section 9 satisfont aux dispositions de la section 8. Le produit sera examiné a
I'aide des méthodes indiquées dans la section 7.
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4.

ADDITIFS ALIMENTAIRES

Seuls les additifs mentionnés ci-apres peuvent étre utilisés.

Additifs

Agents derétention de |I'eau/humidité
339 (i) Orthophosphate monosodique
340 (i) Orthophosphate monopotassique
450 (iii)  Diphosphatetérasodique
450 (v) Diphosphate tétrapotassique
451 (i) Triphosphate pentasodique
451 (ii) Triphosphate pentapotassique
452 (i) Polyphosphate de sodium
452 (iv) Polyphosphate de calcium

401 Alginate de sodium
Antioxygene

300 Acide ascorbique (L-)

301 Ascorbate de sodium

303 Ascorbate de potassium

304 Palmitate d'ascorbyle

Pour la chair de poisson hachée seulement

Réqulateur del'acidité

330 Acide citrique

331 Citrates de sodium

332 Citrates de potassium
Epaississants

407 Carragenane & ses selsNa, K, NH, (et furcellarane)

407a Algue euchema transformée

410 Gomme de caroube

412 Gomme guar

415 Gomme xanthane

440 Pectines

461 Méthyl-cdlulose

466 Carboxyméthyl-cdlulose sodique

Concentr ation maximale
dans le produit fini

10 mg/kg, seulsou en
combinaison (y comprisles
phosphates naturels)
exprimés en P,Os,

BPF

BPF

| 1g/kg

BPF

BPF
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S. HYGIENE ET MANUTENTION

5.1  Leproduit fini doit étre exempt de toute maniére étrangére qui présente un danger pour la santé
humaine.

52  Quandil est analysé selon les méthodes d'échantillonnage et d'examen appropriées prescrites par
laCommission du Codex Alimentarius, le produit:

0] doit étre exempt de micro-organismes ou de substances produites par des micro-
organismes en quantité pouvant présenter des risques pour la santé, conformément aux
normes établies par la Commission du Codex Alimentarius; et

(i) ne doit pas contenir plus de 20 mg d’ histamine par 100 g de toute unité-échantillon; cette
disposition ne sapplique qu'aux espéces des familles suivantes: Clupéidés, Scombridés,
Scombr ésoxidés, Pomatomidés et Coryphénidés;

(iii)  doit étre exempt de toute autre substance en quantités pouvant présenter des risques pour
lasanté, conformément aux normes établies par la Commission du Codex Alimentarius.

53 Il est recommandé que le produit visé par la présente norme soit préparé et manipulé en
conformité des sections pertinentes du Code d'usages international recommandé - Principes généraux
d'hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1969, Rév. 3-1997) et des codes ci-apres :

0] Code d' usages internationa recommandé pour le poisson congelé (CAC/RCP 16-1978);

(i) Code d'usages international recommandé pour le poisson haché préparé par séparation
mécanique (CAC/RCP 27-1983);

(iii)  Code d'usages international recommandé pour les produits de la péche congelés enrobés
de péte afrire et/ou panés (CAC/RCP 35-1985);

(iv)  Code d'usages international recommandé pour la transformation et la manutention des
aliments surgelés (CAC/RCP 8-1976).

(v) Les sections sur les produits de |'aguaculture contenus dans |’ avant-projet de Code
d' usages international pour le poisson et les produits de la péche (en préparation)?

6. ETIQUETAGE

Outre la Norme générale Codex pour ['étiquetage des denrées alimentaires préemballées
(CODEX STAN 1-1985, Rév. 1-1991), les dispositions spécifiques ci-apres sont applicables:

6.1  Nom du produit

6.1.1 Lenom du produit doit é&re "blocs de x y", conformément aux lois, usages ou pratiques du pays
ou le produit sera distribué, "Xx" représentant le nom commun de I'espéce ou des especes
conditionnées et "y" le mode de présentation du bloc (voir section 2.3).

6.1.2 Sileproduit aété givré avec de I'eau de mer, celadoit étre indiqueé sur I'étiquette.
6.1.3 Leterme "surgel€" doit aussi figurer sur I'étiquette; toutefois, le terme "congelé peut étre utilisé

dans les pays ou il est couramment appliqué aux produits transformés conformément aux
dispositions de la section 2.2 de la présente norme.

L' avant-projet de Code d’ usages, une fais finalisé, remplacera tous les codes d’ usages actuels pour le poisson
et les produits de la péche.
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6.1.4 Laproportion de chair hachée supérieure a 10% du contenu net en poisson doit étre déclarée en
intervalles de pourcentages: 10-25, plus de 25-35, etc. Les blocs contenant plus de 90% de chair

hachée sont considérés comme des blocs de chair hachée.

6.1.5 L'éiquette doit indiquer que le produit doit étre conservé dans des conditions propres a en
maintenir la qualité pendant les opérations de transport, d'entreposage et de distribution.

6.2  Contenu net (blocs givrés)
Si le produit a été givré, le contenu net déclaré ne doit pas comprendre le poids du givre.
6.3 Instructionsd'entreposage

Les mentions d'étiquetage doivent indiquer que le produit doit étre entreposé a une température
égale ou inférieure a-18°C.

6.4  Etiquetage desrécipientsnon destinésa lavente au détail

Les mentions indiquées ci-dessus doivent figurer soit sur le récipient, soit sur les documents
d'accompagnement, exception faite du nom du produit, del'identification du lot et du nom et de I'adresse
du fabricant ou de I'emballeur, lesquels doivent toujours figurer sur le récipient.

Cependant, I'identification du lot et le nom et |'adresse du fabricant ou de I'emballeur peuvent
étre remplacés par une marque didentification a condition que cette marque puisse étre clairement
identifiée a l'aide des documents d'accompagnement.

1. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE

7.1  Plan d'échantillonnage pour les blocs de poisson

0] Le prélevement d'échantillons dans les lots pour I'examen du produit doit se faire en
conformité du plan d'échantillonnage ci-dessous. L 'unité-échantillon est le bloc entier.

Tailledu lot Tailledel'échantillon Critere
(nombre de blocs) (nombre de blocs d"acceptation

aexaminer) (n) (0)
Moins de 15 2 0
16 -50 3 0
51-150 5 1
151 -500 8 1
501 - 3200 13 )
3201 — 35000 20 3
plus de 35000 32 5

Si le nombre de blocs défectueux de I'échantillon est inférieur ou égal a (c), le lot est accepté.
Dans le cas contraire, il est refuse.

(vi)  Le prélevement d'échantillon dans les lots pour le contréle du poids net doit se faire en
conformité d'un plan d'échantillonnage approprié satisfaisant aux critéres éablis par la
Commission du Codex Alimentarius.
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7.2  Examen organoleptique et physique

Les échantillons prélevés pour I'examen organoleptique et physique doivent étre évalués par des
personnes expérimentées et conformément aux procédures indiquées dans les sections 7.3 a 7.7,
I'Annexe A et les Directives concernant |'évaluation organoleptique du poisson et des crustacés en
laboratoire (CAC/GL 31-1999).

7.3  Détermination du poids net
7.3.1 Détermination du poids net des produits non givrés

Le poids net (a l'exclusion du matériel d'emballage) de chague unité-échantillon représentant un
lot doit étre déterminé al'état congelé.

7.3.2 Détermination du poids net des produitsrecouverts degivre

Ouvrir le paquet immédiatement apres sa sortie de I'entrepdt frigorifique et placer le contenu
sous un jet d'eau froide de faible pression jusqu'a ce que toute la glace apercue al’ cal nu ou au toucher
ait disparu. Eliminer I'eau qui adhére encore au produit avec une serviette en papier et peser le produit .

Une autre méthode est indiquée dans|'Annexe B.
7.4  Détection des parasites dansles blocs defilets sans peau (méthode de typel)

Toute |'unité-échantillon est examinée de facon non destructive en placant des portions
appropriées de |'unité-échantillon décongelée sur une feuille dacrylique de 5 mm d'épaisseur, d'une

translucidité de 45%, placée au-dessus d'une source lumineuse suffisante pour donner 1500 lux a 30 cm
au-dessus de lafeuille.

7.5 Détermination des proportions de filets et de chair hachée dans les blocs surgelés
préparésapartir demélangesdefiletset dechair hachée **

Conformément ala méthode AOAC 988-09
7.6  Détermination dela consistance gélatineuse

Conformément a la méthode AOAC "Moisture in Meat and Meat Products, preparation of
Sample Procedure”; AOAC, 983.18 et "Moisture in Meat". Méthode A, 950.46;

7.7 M éthode de cuisson

Les Méthodes ci-apres consistent & porter la température interne du produit a 65-70°C. Le
produit ne doit pas étre trop cuit. La durée de la cuisson est fonction de la taille du produit et de la
température utilisée. La durée et les modalités exactes de la cuisson du produit devraient étre
déterminées a la suite d'expérimentations préalables.

Cuisson au four: Envelopper le produit dans une feuille d'aluminium et le répartir uniformément
sur une plague ou un moule plat peu profond.

Cuisson a la vapeur: Envelopper le produit dans une feuille d'aluminium et le placer sur une
grille métallique suspendue au-dessus de |'eau bouillante dans un récipient couvert.

Cette méthode a éé évaluée pour la morue seulement mais, en principe, elle devrait convenir pour d'autres
espéeces ou mélanges d'espéces de poissons.

Cette méhode est exacte pour desteneurs en chair hachée supérieures a 10%.
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Ebullition dans un sac: Placer |e produit dans un sac pelliculaire résistant a I'ébullition. Fermer le
sac et I'immerger dans de I'eau bouillante et cuire le produit.

Cuisson dans un four a micro-ondes: Placer le produit dans un récipient spécial pour four a
micro-ondes. Si I'on utilise des sacs en matiére plastique, Sassurer que ceux-ci ne communiquent
aucune odeur au produit. Procéder ala cuisson selon les instructions du fabricant.

7.8  Décongéation desblocs surgelés

Décongélation al'air

Retirer les blocs surgelés de leur emballage. Placer chaque bloc dans un sac en matiere plastique
imperméable bien gjusté ou dans un milieu a humidité contr6lée présentant une hygrométrie d'au moins
80%. Retirer autant d'air que possible des sacs et les fermer hermétiquement. Mettre les sacs contenant
les blocs surgelés sur des plateaux individuels et procéder a la décongélation a une température égale ou
inférieure a 25°C (77°F). La décongélation est terminée lorsque le produit peut étre séparé facilement
sans se briser. Latempérature interne des blocs ne devrait pas dépasser 7°C (44,6°F).

Décongélation par immersion dans I'eau

Retirer les blocs surgelés de leur emballage. Placer chaque bloc dans un sac en matiere plastique
imperméable. Retirer autant d'air que possible des sacs et les fermer hermétiquement. Mettre les sacs
contenant les blocs surgelés dans un bain-marie et maintenir la température a 21° C + 1,5°C (70°F +
3°F). La décongélation est terminée lorsque le produit peut étre séparé facilement sans se briser. La
température interne des blocs ne devrait pas dépasser 7°C (44,6°F).

7.9 Dosagedel'histamine

AOAC 977.13.

8. CLASSIFICATION DESUNITES DEFECTUEUSES
Toute unité-échantillon qui présente les défauts définis ci-apres serajugée défectueuse.
8.1 Déshydratation profonde

Plus de 10% de la surface de I'unité-échantillon présentent une perte d’humidité excessive
apparaissant sous la forme d'une nette coloration blanche ou jaune en surface, qui masque la couleur de
la chair, pénetre sous la surface et ne peut étre facilement enlevée par grattage a I'aide d'un couteau ou
d'un autre instrument tranchant sans atérer indiment |'aspect du bloc.

8.2 Matieresétrangeres

Présence dans |'unité-échantillon de toute matiere qui ne provient pas du poisson (a I'exclusion
du matériel d'emballage), qui ne constitue pas un danger pour la santé humaine et qui est facilement
décelable a I’ odl nu ou dont la proportion déterminée par n'importe quelle méthode, y compris I'emploi
d'une loupe, est le signe d'un manque de conformité aux bonnes pratiques de fabrication et d'hygiene.

8.3 Parastes
Présence de deux parasites ou plus par kg d'unité-échantillon décelés par la méthode décrite en

7.4, avec un diamétre capsulaire supérieur a 3 mm, ou d'un parasite non encapsulé de plus de 10 mm de
longueur.
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8.4  Arétes(danslesconfectionsdites sans ar étes)

Présence de plus d'une aréte par kg d'une longueur égale ou supérieure a 10 mm ou d'un
diamétre éga ou supérieur a1 mm; une aréte d'une longueur inférieure ou égale a5 mm ne constitue pas
un défaut si son diamétre ne dépasse pas 2 mm. On ne tient pas compte de la base de I'aréte (point
dattache sur la vertébre) si sa largeur est inférieure ou égale a 2 mm ou s elle peut étre facilement
enlevée avec I'ongle.

85 Odeur et saveur

Unité-échantillon présentant des odeurs ou des saveurs persistantes et distinctes indésirables
liées ala décomposition, au rancissement ou aux aliments ingérés.

8.6 Anomaliesdelachair

Unité-échantillon présentant une consistance gélatineuse excessive de la chair et un filet
présentant une teneur en eau supérieure a 86%, ou unité-échantillon présentant une consistance péateuse
due aune infestation paraditaire affectant plus de 5% en poids de |'unité-échantillon.

9. ACCEPTATION DESLOTS

Un lot jugé conforme a la présente norme lorsque:

0] le nombre total d'unités défectueuses, déterminé conformément a la section 8, n'est pas
supérieur au critére d'acceptation ¢) du plan d'échantillonnage de la section 7; et

(i) le poids net moyen de toutes les unités-échantillons n'est pas inférieur au poids déclaré,
sous réserve que le contenu d'aucun récipient ne soit pas excessivement faible; et

(iii)  les dispositions concernant les additifs alimentaires, I'hygiéne et |'éiquetage énoncées
dans les sections 4, 5 et 6 sont respectées.
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ANNEXE "A" : EXAMEN ORGANOLEPTIQUE ET PHYSIQUE

1. Déterminer le poids net selon la méthode indiquée dans la section 7.3 (dégivrer au
besoin).
2. Rechercher la présence de zones de déshydratation dans le bloc et ne mesurer que celles

qui ne peuvent étre enlevées qu'avec un couteau ou un autre instrument tranchant.
Mesurer la surface totale de I'unité-échantillon et calculer e pourcentage affecté.

3. Décongeler et examiner chaque bloc de I'unité-échantillon pour la recherche de matiéres
étrangeres, d'arétes |e cas échéant, d'odeurs indésirables et de défauts de texture.

4, Si une décision ne peut étre prise pour le paramétre odeur a l'état décongelé cru, prélever
une petite partie du produit (environ 200 g) en sectionnant le bloc et évaluer sans délai
I'odeur et la saveur en utilisant I'une des méthodes de cuisson décrites dans la section
7.7.

5. Si une décision définitive ne peut étre prise pour le paramétre consistance gélatineuse a
partir du produit décongelé cru, lapartie en cause du produit est prélevée dansle bloc et
la consistance gélatineuse est évaluée par cuisson comme dans la section 7.7 ou par
I'application de la méthode indiquée dans la section 7.6 pour déterminer si un
quelconque filet contient plus de 86% d'eau. Si I'évaluation par cuisson n'est pas
concluante, suivre la procédure indiquée dans la section 7.6 pour mesurer avec
exactitude la teneur en eav.
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ANNEXE "B" : METHODE DE DETERMINATION DU CONTENU NET DES BLOCS
DE POISSON SURGELES RECOUVERTS DE GIVRE

Le givrage ne se pratique pas dans le cas des blocs surgelés de poissons blancs. Seuls ceux de
harengs, maquereaux et autres poissons gras destinés a une transformation ultérieure (mise en conserve,
fumage) sont givrés. Avec ces derniers, on peut utiliser la méthode suivante (testée avec les blocs
surgelés de crevettes).

1. Principe:

L'échantillon givré préalablement pesé est immergé a la main dans un bain-marie jusqu'a
disparition totale de givre (on sen rend compte avec les doigts). Dés que la surface devient rugueuse,
I'échantillon toujours congelé est retiré du bain-marie et séché avec une serviette en papier avant la
détermination du contenu net du produit par pesées successives. Cette méthode permet d'éviter les pertes
par exsudation et/ou larecongélation de |'eau qui adhéere ala surface.

2. Matériel:
= Balancesensibleal g pres,
» Bain-marie, de préférence atempérature réglable;
» Tamiscirculaire de 20 cm de diamétre et amailles de 1-3 mm (1SO R 565);
= Serviettes en papier ou entissu a surface souple;

Une armoire frigorifique devrait étre disponible sur place.
3. Préparation des échantillons et du bain-marie:

» La température du produit devrait étre gjustée a -18°/-20°C pour remplir les conditions
standards de dégivrage (cela est particulierement nécessaire si une période de déglacage
standard est a définir dans le cas de produits de forme réguliére).

= Apreés le retrait des échantillons du compartiment a basse température, 6ter sil y en a, les
cristaux de glace ou de neige a I'extérieur du produit congelé.

» Lebain-marie doit contenir une quantité d'eau potable fraiche équivalente a environ 10 fois
le poids déclaré du produit; la température devrait étre réglée a une valeur comprise entre
15°C et 35°C.

4, Détermination du poidsbrut " A" :

Aprés retrait du paquet, on détermine le poids du produit givré dansle cas de filets individuels,
noter les poids individuels (A 1-A n). Les échantillons pesés sont placés en attente dans I'armoire
frigorifique.

5. Enlevement du givre:

Les échantillons/sous-échantillons préalablement pesés sont placés dans le bain-marie et
maintenus immergés a la main. On peut agiter Iégerement le produit jusgu'a ce que le givre ne soit plus
perceptible par les doigts a la surface du produit: passage du glissant au rugueux. Le temps nécessaire,
en fonction de la forme/dimension et de la teneur en givre du produit, est compris entre 10 et 60
secondes (et plus g lateneur en givre est plus élevée ou s les unités sont soudées par congélation).
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Dans le cas des blocs congelés en paguets-consommateurs (dans le cas aussi des produits givrés

individuellement mais soudés par congélation pendant I'entreposage), la procédure (préliminaire) ci-

aprés peut étre appliquée: le bloc ou la portion préalablement pesé est transféré sur un tamis de

dimension appropriée et plongé dans le bain-marie. Gréace a une légere pression des doigts, les portions

dégivrées qui se séparent sont retirées les unes apres les autres. Si des résidus de givre sont présents,
réimmerger rapidement les portions.

6. Détermination du poids net " B"

Aprés élimination de I'eau superficielle avec une serviette (sans presser), I'échantillon/sous-
échantillon dégivré est immédiatement pesé. Les poids nets des sous-échantillons sont additionnés. B;-n.

7. Détermination du poids du givre" C"

Poids brut "A" - Poids net "B" = Poids du givre "C"

8. Calcul des proportions en pour centage
% Contenu net du produit: "EF "= i x100
% de givre—par rapport au poids brut du produit " G " = CA x100
% degivre—par rapport au poidsnet du produit: " H "= "C’ x100
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NORME CODEX POUR LE POISSON EVISCERE
ET NON EVISCERE SURGELE
CODEX STAN 36 - 1981, REV. 1 - 1995

1 CHAMPD'APPLICATION

L a présente norme s'applique au poisson éviscéré et non éviscéré surgelé.*

2. DESCRIPTION
2.1  Définition du produit

Poisson surgelé, avec ou sans la téte, propre a la consommation humaine, dont les visceres ou
autres organes ont été complétement ou partiellement éliminés.

2.2  Définition delatransformation

Aprés avoir subi une préparation appropriée, le produit doit étre soumis a un traitement de
congélation et étre conforme aux dispositions énoncées ci-apres. Le traitement de congélation doit étre
effectué a I'aide d'un équipement approprié de facon que l'intervalle des températures de cristallisation
maximale soit franchi rapidement. La surgélation n'est jugée achevée que lorsgque la température du
produit est égale ou inférieure a-18°C au centre thermique aprés stabilisation thermique. Le produit doit

étre conservé a I'état surgelé de maniére a en maintenir la qualité pendant les opérations de transport,
d'entreposage et de distribution.

La pratique qui consiste a reconditionner au niveau industriel les produits surgelés dans des
conditions propres aen maintenir laqualité et ales soumettre a nouveau au traitement de surgélation, est
autorisee.

Le poisson surgelé doit étre traité et conditionné de maniére a réduire au minimum la
déshydratation et |I'oxydation.

2.3  Présentation
Tous les modes de présentation sont autori Sés sous réserve:
2.3.1 quilssoient conformes a toutes les dispositions de la présente norme; et

2.3.2 quilssoient convenablement décrits sur I'éiquette afin de ne pas créer de confusion ou d'induire
le consommateur en erreur.

3. FACTEURSESSENTIELSDE COMPOSITION ET DE QUALITE
3.1 Poisson

Les poissons surgelés doivent étre préparés a partir de poissons sains d'une qualité qui leur
permette d'étre vendus a I'état frais pour la consommation humaine.

! Ellene vise pas|e poisson congd € en saumure, destiné a une transformation ultérieure.
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3.2 Givrage

Si les produits sont givrés, I'eau utilisée pour le givrage ou pour la préparation de solutions de
givrage doit étre potable ou étre de I'eau de mer propre. L’ eau potable est de I’ eau douce qui convient a
la consommation humaine. Les normes de potabilité ne doivent pas étre inférieures a celles de la
derniére édition des "Directives internationales pour la qualité de I'eau de boisson " de I'OMS. L'eau de

mer propre est de I'eau de mer qui satisfait aux mémes normes microbiologiques que I'eau potable et
doit étre exempte de substances indésirables.

3.3 Autresingrédients

Tous les autres ingrédients utilisés doivent étre de qualité alimentaire et conformes a toutes les
normes Codex et OM S pertinentes.

3.4  Décomposition

Le produit ne doit pas contenir plus de 10 mg/100 g d histamine sur la base de la valeur
moyenne mesurée dans I'unité-échantillon analysée. Cette disposition ne sapplique qu'aux espéces des
familles suivantes. Clupéidés, Scombridés, Scombrésoxidés, Pomatomidés et Coryphénidés.

35 Produit fini

Le produit doit répondre aux spécifications de la présente norme lorsque les lots examinés,
comme indiqué dans la section 9, satisfont aux dispositions de la section 8. Le produit sera examiné a
I'aide des méthodes indiquées dans la section 7.

4, ADDITIFSALIMENTAIRES
Seuls les additifs mentionnés ci-apres peuvent étre utiliseés:

Concentration maximale

Additifs dans le produit fini
Antioxygéene

300 Acide ascorbique (L-)

301 Ascorbate de sodium BPF

303 Ascorbate de potassium

5. HYGIENE ET MANUTENTION

5.1 Leproduit fini doit étre exempt de toute matiere étrangere qui présente un danger pour la santé
humaine.

52  Quandil est analysé selon les méthodes d'échantillonnage et d'examen appropriées prescrites par
laCommission du Codex Alimentarius, le produit:

0] doit étre exempt de micro-organismes ou de substances produites par des micro-
organismes en quantités pouvant présenter des risques pour la santé, conformément aux
normes établies par la Commission du Codex Alimentarius;

(i) ne doit pas contenir plus de 20 mg d’ histamine par 100 g; cette disposition ne sapplique
quaux especes des familles suivantes: Clupéidés, Scombridés, Scombrésoxideés,
Pomatomidés et Coryphénidés;

(iii)  doit étre exempt de toute autre substance en quantités pouvant présenter des risques pour
lasanté, conformément aux normes établies par la Commission du Codex Alimentarius.
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53 Il est recommandé que le produit visé par la présente norme soit préparé et manipulé en
conformité des sections pertinentes du Code d'usages international recommandé - Principes généraux
d'hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1969, Rév. 3-1997) et des codes ci-apres :

0] Code d'usages international recommandé pour |e poisson congelé (CAC/RCP 16-1978);

(i) Code d'usages international recommandé pour la transformation et la manutention des
aliments surgelés (CAC/RCP 8-1976);

(i)  Les sections sur les produits de I'aguaculture contenus dans I’ avant-projet de Code
d’ usages international pour le poisson et les produits de la péche (en préparation)?

6. ETIQUETAGE

Outre la Norme générale Codex pour ['étiquetage des denrées alimentaires préemballées
(CODEX STAN 1-1985, Rév. 1-1991), les dispositions spécifiques ci-apres sont applicables:

6.1  Nom du produit

6.1.1 Enplusdu nom courant ou commun de |'espéce figurant sur I'étiquette, celle-ci doit préciser s le
poisson a été éviscéré et sil est présenté "non &tét€" ou &tété".

6.1.2 Sileproduit aété givré avec de I'eau de mer, celadoit étre indiqué sur I'étiquette.

6.1.3 Leterme"surgel€" doit aussi figurer sur I'étiquette; mais le terme "congel €" peut étre utilisé dans
les pays ou il est couramment employé pour décrire les produits traités conformément a la
section 2.2 de la présente norme.

6.1.4 L'éiquette doit indiquer que le produit doit ére conservé dans une des conditions propres a en
maintenir la qualité pendant les opérations de transport, d'entreposage et de distribution.

6.2  Contenu net (produits givrés)
Si le produit a été givré, le contenu net déclaré ne doit pas comprendre le poids du givre.
6.3 Instructionsd'entreposage

Les mentions d'étiquetage doivent indiquer que le produit doit étre entreposé a une température
égale ou inférieure a-18°C.

6.4  Etiquetage desrécipientsnon destinésalavente au détail

Les renseignements se rapportant aux dispositions ci-dessus doivent figurer soit sur le récipient,
soit sur les documents d'accompagnement, exception faite du nom du produit, de I'identification du lot et
du nom et de I'adresse du fabricant ou de I'emballeur et des instructions d'entreposage, lesquels doivent
toujours figurer sur le récipient.

Cependant, I'identification du lot et le nom et |'adresse du fabricant ou de I'emballeur peuvent
étre remplacés par une marque didentification a condition que cette marque puisse étre clairement
identifiée a l'aide des documents d'accompagnement.

L' avant-projet de Code d’ usages, une fais finalisé, remplacera tous les codes d’ usages actuels pour le poisson
et les produits de la péche.
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1. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE

7.1  Echantillonnage

0] Le préléevement d'échantillons dans les lots en vue de I'examen du produit doit sefaireen
conformité des Plans d'échantillonnage du Codex Alimentarius FAO/OMS pour les
denrées alimentaires préemballées (NQA-6,5(CODEX STAN 233-1969). L'unité-
échantillon est un poisson ou le contenant primaire.

(i) Le prélevement d'échantillons dans les lots pour la détermination du poids net doit se
faire en conformité d'un Plan d'échantillonnage approprié satisfaisant aux criteres établis
par la Commission du Codex Alimentarius.

7.2  Examen organoleptique et physique

Les échantillons prélevés pour I'examen organoleptique doivent étre évalués par des personnes
expérimentées et conformément aux procédures indiquées dansles sections 7.3, 7.4 et 7.5, I'Annexe A et
les Directives concernant |'évaluation organoleptique du poisson et des crustacés en laboratoire
(CAC/GL 31-1999).

7.3  Détermination du poids net
7.3.1 Déermination du poids net des produits non givrés

Le poids net (a l'exclusion du matériel d'emballage) de chague unité-échantillon représentant un
lot doit étre déterminé al'état congelé.

7.3.2 Détermination du poids net des produits givrés
(A mettre au point)

7.4  Décongélation
(A mettre au point)

7.5 Détermination dela consistance gélatineuse

Selon les méthodes AOAC - "Moisture in Meat and Meat products, Preparation of Sample
Procedure’, 983.18 et "Moisture in Meat" (Méthode A), 950.46; AOAC 1990.

7.6 M éthodes de cuisson

Les méthodes ci-aprés consistent a porter la température interne du produit a 65-70°C. Le
produit ne doit pas étre trop cuit. La durée de la cuisson est fonction de la taille du produit et de la
température utilisée. Les durées et conditions exactes de la cuisson devraient étre déterminées a la suite
d'expérimentations préalables.

Cuisson au four: Envelopper le produit dans une feuille d'aluminium et le répartir uniformément
sur une plague ou un moule plat peu profond.

Cuisson a la vapeur: Envelopper le produit dans une feuille d'aluminium et le placer sur une
grille métallique suspendue au-dessus de |'eau bouillante dans un récipient couvert.

Ebullition dans un sac: Placer le produit dans un sac pelliculaire résistant a I'ébullition.
Immerger le sac dans de I'eau bouillante et procéder ala cuisson.
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Cuisson dans un four a micro-ondes: Placer le produit dans un récipient spécial pour four a
micro-ondes. Si I'on utilise des sacs en matiére plastique, Sassurer que ceux-ci ne communiquent
aucune odeur au produit. Procéder ala cuisson selon les instructions du fabricant.

7.7  Dosagedel'histamine

AOAC 977.13.

8. CLASSIFICATION DESUNITES DEFECTUEUSES
Toute unité-échantillon qui présente les défauts définis ci-apres serajugée défectueuse.
8.1 Déshydratation profonde

Plus de 10% de la surface totale du bloc ou plus de 10% en poids de poissons dans I'unité-
échantillon présentent une déperdition excessive d'eau apparaissant sous la forme d'une nette coloration
blanche ou jaune en surface, qui masque la couleur de la chair, pénétre sous la surface et ne peut ére
facilement enlevée avec un couteau ou un autre instrument tranchant sans altérer inddment |'aspect des
ppoiSsons.

8.2 Matieresétrangeres

Présence dans |'unité-échantillon de toute matiére qui ne provient pas des poissons (a I'exclusion
du matériel d'emballage), qui ne présente pas de danger pour la santé humaine et qui est facilement
décelable a I'cdl nu dont la proportion déterminée par une quelconque méthode, y compris I'emploi
d'une loupe, est le signe d'un manque de conformité aux bonnes pratiques de fabrication et d'hygiene.

8.3 Odeur et saveur

Unité-échantillon présentant des odeurs ou des saveurs persistantes et distinctes indésirables
liées ala décomposition, au rancissement ou aux aliments ingérés.

8.4 Texture

8.4.1 Dégradation de latexture de la chair indiquant un état de décomposition et caractérisée par une
structure musculaire spongieuse ou pateuse ou par la séparation de la chair des arétes.

8.4.2 Anomaliesdela chair

Unité-échantillon présentant des chairs excessivement gélatineuses avec une teneur en eau
supérieure a 86% dans un quelcongue poisson, ou unité échantillon présentant une texture pateuse due a
une infestation parasitaire dans plus de 5% de I'échantillon en poids.

85 Eventration

Présence d'éventrations chez les poissons non éviscérés indiquant un état de décomposition.

9. ACCEPTATION DESLOTS

Un lot est jugé conforme a la présente norme lorsgue:

0] le nombre total d'unités défectueuses, déterminé conformément a la section 8, n'est pas
supérieur au critére d'acceptation c) du plan d'échantillonnage approprié des Plans
d'échantillonnage du Codex Alimentarius FAO/OMS pour les denrées alimentaires
préemballées (NQA-6,5)( CODEX STAN 233-1969);
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(i) le poids net moyen de toutes les unités-échantillons n'est pas inférieur au poids déclaré,
sous réserve que le contenu d'aucun récipient ne soit pas excessivement faible;

(iii)  lesdispositions concernant les additifs alimentaires, I'hygiéne et I'éiquetage des sections
4, 5 et 6 sont respectées.
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ANNEXE "A" : EXAMEN ORGANOLEPTIQUE ET PHYSIQUE

1. Déterminer le poids net selon les méthodes définies a la section 7.3 (dégivrer au besoin).

2. Rechercher dans le produit congelé la présence de zones de déshydratation profonde en
mesurant ou dénombrant les zones affectées qui ne peuvent étre enlevées qu'a l'aide d'un
couteau ou d'un autre instrument tranchant. Mesurer la surface totale de I'unité-
échantillon et déterminer le pourcentage de la superficie atteinte.

3. Décongeler et examiner chaque poisson de l'unité-échantillon pour rechercher la
présence de matiéres étrangeres.

4, Examiner chague poisson sur la base des critéres décrits dans la section 8. L'odeur de la
chair est évaluée en arrachant la peau et en pratiquant une coupe a l'arriére du cou de
fagon al'exposer.

5. Si une décision définitive ne peut étre prise pour les paramétres odeur et texture a I'état
congelé cru, prélever une petite partie (environ 200 g) de la chair et évaluer sans délai
I'odeur, la saveur ou la texture a I'aide d'une des méthodes de cuisson décrites dans la
section 7.6.

6. Lorsque I'on ne peut prendre une décision définitive quant au caractére gélatineux d'un
échantillon décongelé non cuit, prélever une portion du produit en cause et déterminer la
consistance gélatineuse selon la méthode de cuisson définie a la section 7.6 ou en
appliguant la procédure décrite a la section 7.5 pour déterminer sil y a plus de 86%
deau dans un poisson. Si I'évaluation par cuisson n'est pas concluante, suivre la
procédure indiquée sous 7.5 pour mesurer avec exactitude lateneur en eau.
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NORME CODEX POUR LES BATONNETS, LES PORTIONS ET LES
FILETS DE POISSON SURGELES - PANES OU ENROBES
DE PATE A FRIRE
CODEX STAN 166 - 1989, REV. 1 - 1995

1. CHAMPD'APPLICATION

La présente norme s'applique aux batonnets et aux portions de poisson surgel és, coupés dans des
blocs de chair de poisson surgelés ou préparés a partir de chair de poisson, ainsi qu'aux filets naturels de
poisson panés ou enrobés de péte afrire, seuls ou en combinaison, a l'état crus ou partiellement cuits et
destinés a la consommation humaine directe sans transformation industrielle ultérieure.

2. DESCRIPTION
2.1  Définition du produit

2.1.1 Unbétonnet de poisson, y compris |'enrobage, pése au moins 20 g et au plus 50 g et sa forme est
telle que sa longueur est au moins le triple de sa largeur maximale. Chaque batonnet doit avoir
au moins 10 mm d'épaisseur.

2.1.2 Une portion de poisson, y compris |'enrobage, autre qu'un des produits cités en 2.1.1, peut avoir
une forme, un poids et des dimensions quelcongues.

2.1.3 Les batonnets et les portions de poisson peuvent étre préparés a partir d'une méme espece de
poisson ou d'un mélange d'espéces de propriétés organoleptiques similaires.

214 Lesfilets sont des tranches de poisson de dimensions et de formes irréguliéres prélevées sur la
carcasse parallélement a la colonne vertébrale, ainsi que les sections de tels filets, avec ou sans
peavl.

2.2 Définition delatransformation

Aprés avoir subi une préparation appropriée, le produit doit étre soumis a un traitement de
congélation et étre conforme aux dispositions énoncées ci-apres. Le traitement de congélation doit étre
effectué a l'aide d'un équipement approprié de facon que l'intervalle des températures de cristallisation
maximale soit franchi rapidement. La surgélation n'est jugée achevée que lorsgque la température du
produit est égale ou inférieure a-18°C au centre thermique aprés stabilisation thermique. Le produit doit
étre conservé a I'état surgelé de maniére a en maintenir la qualité pendant les opérations de transport,
d'entreposage et de distribution.

Le reconditionnement ou d'autres transformations ultérieures au niveau industriel de produits
intermédiaires surgelés, dans des conditions controlées de nature & en maintenir la qualité, suivis d'un
nouveau traitement de surgélation, est autorise.

2.3  Présentation
Tous les modes de présentation sont autori Ses sous réserve:

2.3.1 quilssoient conformes atoutes | es dispositions de la présente norme; et

2.3.2 quilssoient convenablement décrits sur I'éiquette afin de ne pas créer de confusion ou d'induire
le consommateur en erreur.
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3. FACTEURSESSENTIELSDE COMPOSITION ET DE QUALITE
3.1 Matierespremiéres
3.1.1 Poisson

Les bétonnets, les portions et les filets de poisson surgelés et panés ou enrobés de péte a frire
doivent étre préparés a partir de filets ou de chair hachée, ou de mélanges de ces deux produits, de
poissons d'espéces comestibles d'une qualité qui leur permette d'étre vendus a I'état frais pour la
consommation humaine.

3.1.2 Enrobage

L'enrobage et tous les ingrédients utilisés doivent étre de qualité alimentaire et conformes a
toutes les normes pertinentes du Codex.

3.1.3 Matieregrasse (huile) utilisée pour lafriture

La matiére grasse (huile) employée pour la cuisson doit étre propre a la consommation humaine
et conforme aux caractéristiques souhaitées du produit fini (voir aussi section 4).

3.2 Produit fini

Le produit doit répondre aux spécifications de la présente norme lorsque les lots examinés,
comme indiqué dans la section 9, satisfont aux dispositions de la section 8. Le produit sera examiné a
I'aide des méthodes indiquées dans la section 7.

3.3  Décomposition
Le produit ne doit pas contenir plus de 10 mg/100 g d'histamine sur la base de la valeur

moyenne mesurée dans I'unité-échantillon analysée. Cette disposition ne sapplique qu'aux espéces des
familles suivantes. Clupéidés, Scombridés, Scombrésoxidés, Pomatomidés et Coryphénidés.
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4.

ADDITIFSALIMENTAIRES

Seuls les additifs mentionnés ci-apr és peuvent ére utilisés

Concentration maximale

Filets et chair de poisson hachée seulement
Agents derétention de ' eau/humidité

339 (i) Orthophosphate monosodique

340 (i) Orthophosphate monopotassique

450 (iii)  Diphosphatetérasodique

450 (v) Diphosphate tétrapotassique

451 (i) Triphosphate pentasodique

451 (ii) Triphosphate pentapotassique

452 (i) Polyphosphate de sodium

452 (iv) Polyphosphate de calcium

401 Alginate de sodium
Antioxygene

300 Acide ascorbique (L-)

301 Ascorbate de sodium

303 Ascorbate de potassium

304 Palmitate d'ascorbyle

En outre, pour la chair de poisson hachée seulement

Réqulateursdel'acidité

330 Acide citrique

331 Citrates de sodium

332 Citrates de potassium
Epaississants

407 Carragenane e sds Na, K, NH, (et furcelarane)

407a Algue euchema transformée (PES)

410 Gomme de caroube

412 Gomme guar

415 Gomme xanthane

440 Pectines

461 Méthyl-cdlulose

466 Carboxyméthyl-cdlulose sodique

Additifs pour la panureou la pateafrire
Agent delewration

341 (i) Orthophosphate monocalcique
341 (ii) Orthophosphate dicalcique

541 Phosphate de sodium-aluminium
500 Carbonates de sodium

501 Carbonates de potassium

dans le produit fini

10 mg/kg, seulsou en
combinaison (y comprisles
phosphates naturels)
exprimés en P,Os,

BPF

BPF

| 1g/kg

BPF

BPF

1 g/kg, seulsouen
combinaison, expriméen
P2Os

BPF




Portions et lesfilets de poisson surgel és panés -34-
ou enrobés de pate afrire
CODEX STAN 166-1989, Rév. 1-1995

Codex Alimentarius
Volume 9A - 2001

503 Carbonates dammonium

Exhausteurs de la saveur

621 Glutamate monosodique

622 Glutamate monopotassique
Coalorants

150a Caramd |

160b Extraits de rocou

160a(i)  p —carotene (synthétique)

160e [ -apo-carotenal
Epaississants
401 Alginate de sodium
407 Carragenane & sds Na, K, NH, (et furcellarane)
407a Algue euchema transformée
410 Gomme de caroube
412 Gomme guar
415 Gomme xanthane
440 Pectines
461 Méthyl-cdlulose
463 Hydroxypropyl-ce lulose
464 Hydroxypropyl-m’ éhyl-celulose
465 Méthyl-éthyl-cellulose
466 Carboxyméthyl-cdlulose sodique
Emulsfiants
322 L écithines
471 Mono- et diglycérides d'acides gras
Amidons modifiés
1401 Amidon traite aux acides
1402 Amidon traite aux alcalis
1404 Amidon oxyde
1410 Phosphate de monoamidon
1412 Phosphate de dia_lmi don estérifie avec du trimetaphosphate
de sodium; estérifie avec de I'oxychlorure de phosphore
1413 Phosphate de diamidon phosphate
1414 Phosphate de diamidon acétyle
1420 Acétate damidon estérifié avec del'anhydride acétique
1421 Acétate damidon estérifié avec del’ acéate de vinyle
1422 Adipate de diamidon acétyle
1440 Amidon hydroxypropylique

1442 Phosphate de diamidon hydroxy - propylique

BPF

| BPF

20 mg/kg exprimés en
bixine

100 mg/kg seuls ou en
combinaison

BPF

BPF

BPF
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S. HYGIENE ET MANUTENTION

5.1 Leproduit fini doit étre exempt de toute matiere étrangere qui présente un danger pour la santé
humaine.

52  Quandil est analysé selon les méthodes d'échantillonnage et d'examen appropriées prescrites par
laCommission du Codex Alimentarius, le produit:

0] doit étre exempt de micro-organismes ou de substances produites par des micro-
organismes en quantités pouvant présenter des risques pour la santé, conformément aux
normes établies par la Commission du Codex Alimentarius;

(i) ne doit pas contenir plus de 20 mg d'histamine/100 g; cette disposition ne sapplique
guaux especes des familles suivantes: Clupéidés, Scombridés, Scombrésoxidés,
Pomatomidés et Coryphénidés;

(iii)  doit étre exempt de toute autre substance en quantités pouvant présenter des risques pour
lasanté, conformément aux normes établies par la Commission du Codex Alimentarius.

53 Il est recommandé que le produit visé par la présente norme soit préparé et manipulé en
conformité des sections pertinentes du Code d'usages international recommandé - Principes généraux
d'hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1969, Rév. 3-1997) et des codes ci-apres :

0] Code d' usages internationa recommandé pour le poisson congelé (CAC/RCP 16-1978);

(i) Code d' usages international recommandé pour les produits de la péche congelés enrobés
de péte afrire et/ou panés (CAC/RCP 35-1985);

(iii)  Code d'usages international recommandé pour le poisson haché préparé par séparation
mécanique (CAC/RCP 27-1983);

(iv)  Code d'usages international recommandé pour la transformation et la manutention des
aliments surgelés (CAC/RCP 8-1976).

6. ETIQUETAGE

Outre les dispositions des sections 2, 3, 7 et 8 de la Norme générale Codex pour |'étiquetage des
denrées alimentaires préemballées (CODEX STAN 1-1985, Rév. 1-1991), les dispositions spécifiques ci-
aprés sont applicables.

6.1  Nom du produit

6.1.1 Lenom du produit déclaré sur I'&iquette doit étre, selon le cas, "batonnets de poisson", "portions
de poisson" ou "filets de poisson" "panés" et/ou "enrobés de péte a frire" ou tout autre nom
particulier utilisé conformément aux lois et usages du pays ou le produit est vendu, et de
maniére a ne pas créer de confusion ou d'induire le consommateur en erreur.

6.1.2 L'étiquette doit faire mention de I'espéce ou du mélange d'espéces.

6.1.3 En outre, le terme "surgelé€" ou le terme "congel€", conformément aux usages du pays ou le
produit est vendu, doit figurer sur I'éiquette afin de qualifier un produit ayant subi le processus
de congdation décrit dansla section 2.2.

6.1.4 L'étiquette doit préciser si le produit est préparé a partir de chair de poisson hachée, de filets de
poisson ou d'un mélange des deux conformément aux lois et usages du pays ou le produit est
vendu, de maniére a ne pas créer de confusion ou d'induire le consommateur en erreur.
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6.1.5 L'éiquette doit indiquer que le produit doit étre conservé dans des conditions propres a en
maintenir la qualité pendant les opérations de transport, d'entreposage et de distribution.

6.2 Instructionsd'entreposage

Les mentions d'étiquetage doivent indiquer que le produit doit étre entreposé a une température
égale ou inférieure a-18°C.

6.3  Etiquetage desrécipientsnon destinésala vente au détail

Les renseignements se rapportant aux dispositions ci-dessus doivent figurer soit sur le récipient,
soit sur les documents d'accompagnement, exception faite du nom du produit, de I'identification du lot,
du nom et de I'adresse du fabricant ou de I'emballeur, et des instructions d'entreposage lesquels doivent
toujours figurer sur le récipient. Cependant, I'identification du lot et le nom et I'adresse du fabricant ou
de I'emballeur peuvent ére remplacés par une marque d'identification a condition que celle-ci puisse
étre clairement identifiée al'aide des documents d'accompagnement.

1. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE

7.1  Echantillonnage

0] Le préléevement d'échantillons dans |les lots en vue de I'examen du produit doit sefaireen
conformité des Plans d'échantillonnage du Codex Alimentarius FAO/OMS pour les
denrées alimentaires préemballées (NQA-6,5)(CODEX STAN 233-1969). Dans le cas
des produits préemballés, I'unité-échantillon est la totalité du contenant. Dans le cas des
produits conditionnés en vrac, 'unité-échantillon est constituée par au moins 1 kg de
béatonnets, de portion ou de filets de poisson.

(i) Le prélévement d'échantillon dans les lots pour la détermination du poids net doit se faire
en conformité d'un plan d'échantillonnage approprié satisfaisant aux critéres établis par
la Commission du Codex Alimentarius.

7.2  Détermination du poids net

Le poids net (a I'exclusion du matériel d'emballage) de chaque contenant primaire de chaque
échantillon représentant un lot doit étre déterminé a I'état congelé.

7.3  Examen organoleptique et physique

Les échantillons prélevés pour I'examen organoleptique et physique doivent étre évalués par des
personnes expérimentées et conformément aux procédures indiquées dans les sections 7.4 a 7.7,
I'Annexe A et les Directives concernant |'évaluation organoleptique du poisson et des crustacés en
laboratoire (CAC/GL 31-1999).

7.4  Egimation delaproportion de poisson dansla partie centrale
Estimée al'aide de laméthode AOAC 996.15.
7.5 Détermination dela consistance gélatineuse

Selon les méthodes AOAC - "Moisture in Meat and Meat Products, Preparation of sample
Procedure’, 913.18 et "Moisture in Meat" (Méthode A), 950.46.
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7.6  Egimation delaproportion defiletset de chair hachée de poisson

Voir Annexe B.
7.7 M éthodes de cuisson

Avant I'évaluation organoleptique, I'échantillon congelé doit étre cuit conformément aux
instructions figurant sur I'emballage. En I'absence de telles instructions ou du matériel nécessaire pour
cuire I'échantillon selon le mode d'emploi, I'échantillon congelé doit étre cuit selon la méthode ci-
dessous:

Utiliser la méthode AOAC 976.16 qui consiste a porter la température interne du produit a 65-
70°C. Ladurée de cuisson est en fonction de lataille du produit et du matérid utilisé. Pour déterminer le
temps de cuisson, cuire des échantillons supplémentaires et employer un dispositif de mesure de la
température interne.

7.8 Déterminer I’histamine

Selon laméthode AOAC 977.13.

8. CLASSIFICATION DESUNITES DEFECTUEUSES
Toute unité-échantillon qui présente les défauts définis ci-apres serajugée défectueuse.
8.1 Matieresétrangeres (état cuit)

Présence dans |'unité-échantillon de toute matiere qui ne provient pas du poisson (a I'exclusion
du matériel d'emballage), qui ne présente pas un danger pour la santé humaine et qui est facilement
décelable a I’ cal nu ou dont la proportion déterminée par une quelcongque méthode, y compris I'emploi
d'une loupe, est le signe d'un manque de conformité aux bonnes pratiques de fabrication et d'hygiene.

8.2 Arétes (état cuit) (danslesconfections déclar ées sans ar étes)

Présence de plus d'une aréte par kg d'une longueur égale ou supérieure a 10 mm ou d'un
diamétre égal ou supérieur a 1 mm; une aréte de longueur inférieure ou égale a 5 mm n'est pas
considérée comme un défaut si son diamétre ne dépasse pas 2 mm. La base de I'aréte (point d'attache sur
la vertebre) n'est pas prise en considération si sa largeur est inférieure ou égale a2 mm ou si elle peut
étre facilement enlevée avec I'ongle.

8.3  Odeur et saveur (état cuit)

Unité-échantillon présentant des odeurs ou des saveurs persistantes et distinctes indésirables
liées ala décomposition, au rancissement ou aux aliments ingérés.

84 Anomaliesdelachair

Unité-échantillon présentant des caractéristiques de texture indésirables telles des chairs
gélatineuses dans la partie centrale avec une teneur en eau supérieure a 86% dans un quel conque filet ou
unité-échantillon présentant une texture péateuse due a une infestation parasitaire dans plus de 5% de
['unité-échantillon en poids.
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9. ACCEPTATION DESLOTS

Un lot est jugé conforme a la présente norme lorsgue:

0] Le nombre total d'unités défectueuses, déterminé conformément a la section 8, n'est pas
supérieur au critére d'acceptation ¢) du plan d'échantillonnage approprié figurant dans les
Plans d'échantillonnage du Codex Alimentarius FAO/OMS pour les denrées
alimentaires préemballées (NQA-6,5)( CODEX STAN 233-1969);

(i) Le pourcentage moyen de chair de poisson de toutes les unités-échantillons n'est pas
inférieur 250% du poids du produit congelé;

(iii)  Lepoids net moyen de toutes les unités-échantillons n'est pas inférieur au poids déclaré,
sous réserve que le contenu d'aucun récipient ne soit pas excessivement faible; et

(iv)  Les dispositions concernant les additifs alimentaires, I'hygiéne et I'étiquetage des
sections 4, 5 et 6 sont respectées.
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ANNEXE "A" : EXAMEN ORGANOLEPTIQUE ET PHYSIQUE

L'échantillon utilisé pour |I'examen organoleptique devrait étre différent de celui employé pour
d'autres évaluations.

1.

2.

Déterminer le poids net selon la méthode indiquée dans la section 7.2.

Déterminer la proportion de poisson dans la partie centrale sur un ensemble d'unités-
échantillons selon la méthode indiquée dansla section 7.4.

Au besoin, estimer laproportion defilets et de chair de poisson hachée.

Cuire l'autre série d'unités-échantillons et rechercher les défauts relatifs a I'odeur, a la
saveur, alatexture, aux matiéres étrangeres et aux arétes.

Lorsque I'on ne peut prendre une décision définitive quant au caractere gélatineux a |'état
décongelé non cuit, prélever une portion du produit en cause et déterminer la consistance
gélatineuse selon la méthode de cuisson définie a la section 7.7 ou en appliquant la
procédure décrite a la section 7.5 pour déterminer s'il y a plus de 86% d'humidité dans
une unité-échantillon. Si I'évaluation par cuisson n'est pas concluante, suivre la
procédure indiquée sous 7.5 pour mesurer avec exactitude le taux d’ humidité.



Portions et lesfilets de poisson surgel és panés -40 - Codex Alimentarius
ou enrobés de pate afrire Volume 9A - 2001
CODEX STAN 166-1989, Rév. 1-1995

ANNEXE "B" : ESTIMATION DE LA PROPORTION DE FILETS ET DE CHAIR DE

b)

d)

f)

9)

POISSON HACHEE

M éthode (WEFTA) association des technol ogistes du poisson d’ Europe occidentale
Matériel
Balance sensiblea 0,1 g pres.

Tamis circulaire de 200 mm de diamétre et a mailles de 2,5 ou 2,8 mm (ISO), spatule en
caoutchouc non rigide (ou non tranchante), fourchettes, plateaux de tailles appropriées, sacs en
matiére plastique étanches al’ eau.

Préparation des échantillons
Portions ou batonnets de poisson : Prélever un nombre suffisant pour obtenir un échantillon de

parties centrales de 2000 g (2kg) environ. S'il s'agit de produits panés ou enrobés de péte a frire,
enlever tout d abord I’ enrobage comme indiqué dans la section 7.4.

Détermination du poids" A" des échantillons de poisson surgelés

Peser les portions et les parties centrales privées de leur enrobage pendant qu’ elles sont encore
congelées. Rajouter les quantités nécessaires pour obtenir des sous-échantillons de 200 g environ
(par exemple 10 parties centrales de batonnets d’ environ 20 g chacune). Noter le poids A des n
sous-échantillons. Placer les sous-échantillons déja pesés dans des sacs en matiere plastique
étanches a I’ eau.

Décongéation

Décongeler les échantillons en immergeant les sacs dans un bain-marie faiblement agité a une
température de 20°C environ et pas plus 35°C.

Egouttage

Une fois la décongélation terminée (au bout de 20 a 30 mn environ), faire égoutter chaque unité-
échantillon, une alafois, pendant 2 minutes sur un tamis circulaire taré incliné selon un angle de
17-20° pour laisser s écouler le liquide exsudé (liquide d égouttage). A la fin de I’ égouttage,
secher le fond du tamis avec une serviette en papier.

Détermination du poids " B" del’échantillon égoutté et du poids" C" du liquide exsudé

Le poids B de I’ échantillon égoutté est égal au poids du tamis plus le poids du poisson moins le
poids du tamis. Ladifférence A — B correspond au poids du liquide exsudé.
Séparation

Placer la partie centrale de poisson égouttée sur un plateau et séparer la chair hachée des filets a
I’aide d’'une fourchette, pour retenir les filets, et d'une spatule en caoutchouc souple, pour
enlever lachair hachée par grattage.
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NORME CODEX POUR LES CREVETTES SURGELEES
CODEX STAN 92 - 1981, REV. 1 - 1995

1 CHAMPD'APPLICATION

La présente norme s'applique aux crevettes surgelées crues, partiellement cuites ou entierement
cuites, décortiquées ou non.

2. DESCRIPTION
2.1  Définition du produit

2.1.1 Lescrevettes surgelées sont préparées a partir d'espéeces appartenant aux familles suivantes:
(@ Penaeidae
(b) Pandalidae
(© Crangonidae
(d) Palaemonidae

212 L'emballage ne doit contenir qu'un seul genre de crevettes mais peut contenir un mélange
d'especes du méme genre ayant des caractéristiques organoleptiques similaires.

2.2 Définition delatransformation

L'eau utilisée pour la cuisson et le refroidissement doit étre de I'eau potable ou de I'eau de mer
propre.

Aprés avoir subi une préparation appropriée, le produit doit étre soumis a un traitement de
congélation et étre conforme aux dispositions énoncées ci-apres. Le traitement de congélation doit étre
effectué a I'aide d'un équipement approprié de facon que l'intervalle des températures de cristallisation
maximale soit franchi rapidement. La surgélation n'est jugée achevée que lorsgque la température du
produit est égale ou inférieure a-18°C au centre thermique aprés stabilisation thermique. Le produit doit
étre conservé a I'état surgelé de maniére a en maintenir la qualité pendant les opérations de transport,
d'entreposage et de distribution.

Les crevettes surgelées doivent étre traitées et conditionnées de maniéere a réduire au minimum
ladéshydratation et |'oxydation.

23 Présentation

2.3.1 Tousles modes de présentation sont autoriSes sous réserve:

2311 qu'ils soient conformes a toutes les dispositions de la présente norme; et

2312 qu'ils soient convenablement décrits sur I'éiquette afin de ne pas créer de confusion ou
d'induire le consommateur en erreur.

2.3.2 Lescrevettes peuvent étre conditionnés en nombre par unité de poids ou par confection.
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3. FACTEURSESSENTIELSDE COMPOSITION ET DE QUALITE
3.1 Crevettes

Les crevettes surgelées doivent étre préparées a partir de crevettes saines d'une qualité qui leur
permette d'étre vendues a I'état frais pour la consommation humaine.

3.2 Givrage

Si les produits sont givrés, I'eau utilisée pour le givrage ou pour la préparation de solutions de
givrage doit étre potable ou étre de I'eau de mer propre. L’ eau potable est de I’ eau douce qui convient a
la consommation humaine. Les normes de potabilité ne doivent pas étre inférieures a celles de la
derniére édition des "Directives internationales pour la qualité de I'eau de boisson " de I'OMS. L'eau de

mer propre est de I'eau de mer qui satisfait aux mémes normes microbiologiques que I'eau potable et
doit étre exempte de substances indésirables.

3.3 Autresingrédients

Tous les autres ingrédients utilisés doivent étre de qualité alimentaire et conformes a toutes les
normes Codex pertinentes.

34  Produit fini
Le produit doit répondre aux spécifications de la présente norme lorsque les lots examinés,

comme indiqué dans la section 9, satisfont aux dispositions de la section 8. Le produit sera examiné a
I'aide des méthodes indiquées dans la section 7.

4, ADDITIFSALIMENTAIRES

Seuls les additifs mentionnés ci-apres peuvent étre utilisés.

Concentr ation maximale
dans le produit fini

Additifs

Réqulateur del'acidité

330 Acide citrique BPF

450 (iii)  Diphosphate tétrasodique 10 mg/kg, seuls ou en

450 (v) Diphosphate tétrapotassique combinaison (y compris les

451 (i) Triphosphate pentasodique phos_phat& naturels)

451 (i)  Triphosphate pentapotassique exprimes en P;Os,
Antioxygéne

300 Acide ascorbique (L-) \ BPF
Colorants

30 mg/kg, uniquement dans

124 Ponceau 4R les produits traités ala
chaleur
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Agent de conservation

221 Sulfite de sodium 100 mg/kg de produit cru
223 M etabisulfite de sodium comestible; ou 30 mg/kg

o ] de produit cuit comestible;
224 M etabisulfite de potassium exprimés en SO2, seuls ou
225 Sulfite de potassium en combinaison

5. HYGIENE ET MANUTENTION

5.1  Leproduit fini doit étre exempt de toute maniére étrangére qui présente un danger pour la santé
humaine.

52  Quandil est analysé selon les méthodes d'échantillonnage et d'examen appropriées prescrites par
laCommission du Codex Alimentarius, le produit:

0] doit étre exempt de micro-organismes ou de substances produites par des micro-
organismes en quantités pouvant présenter des risques pour la santé, conformément aux
normes établies par la Commission du Codex Alimentarius;

(i) doit étre exempt de toute autres substances en quantités pouvant présenter des risques
pour la santé, conformément aux normes établies par la Commission du Codex
Alimentarius.

53 Il est recommandé que le produit visé par la présente norme soit préparé et manipulé en
conformité des sections pertinentes du Code d'usages international recommandé - Principes généraux
d'hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1969, Rév. 3-1997) et des codes ci-aprés :

0] Code d'usages international recommandé pour |e poisson congelé (CAC/RCP 16-1978);

(i) Code d'usages international recommandé pour les crevettes (CAC/RCP 17-1978 et
Supplément novembre 1989);

(iii)  Code d'usages international recommandé pour la transformation et la manutention des
aliments surgelés (CAC/RCP 8-1976);

(iv)  Les sections sur les produits de I'aguaculture contenus dans I'avant-projet de Code
d' usages international pour le poisson et les produits de la péche (en préparation)*

6. ETIQUETAGE

Outre la Norme générale Codex pour ['étiquetage des denrées alimentaires préemballées
(CODEX STAN 1-1985, Rév. 1-1991), les dispositions spécifiques ci-apres sont applicables:

6.1  Nom du produit

Le nom du produit déclaré sur I'éiquette doit étre "crevettes”, en conformité des lois et usages
du pays ou le produit sera distribué.

L avant-projet de Code d' usages, une fois finalisé, remplacera tous les codes d' usages actuel's pour |e poisson
et les produits de la péche.
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6.1.1 Le mode de présentation doit étre déclaré sur I'éiquette a proximité immédiate du nom du
produit, du mode de présentation en des termes décrivant adéquatement et complétement la
nature du mode de présentation afin de ne pas créer de confusion ou d'induire le consommateur
en erreur.

6.1.2 En plus des mentions d'étiquetage indiquées ci-dessus, les appellations commerciales courantes
ou communes de la variété peuvent étre mentionnées a condition qu'elles n'induisent pas en
erreur les consommateurs du pays ou le produit sera distribué.

6.1.3 Lesproduits doivent étre désignés comme étant cuits, partiellement cuitsou crus, selon le cas.
6.1.4 Sileproduit aété givré avec de I'eau de mer, celadoit étre indiqué sur I'étiquette.

6.1.5 Leterme"surgel€" doit aussi figurer sur I'étiquette, mais le terme "congel €' peut étre utilisé dans
les pays ou il est couramment appliqué aux produits transformés comme indiqué dans la section
2.2 delaprésente norme.

6.1.6 L'éiquette doit indiquer que le produit doit étre conservé dans des conditions propres a en
maintenir la qualité pendant les opérations de transports, d'entreposage et de distribution.

6.2  Contenu net (produits couvertsde givre)
Si le produit a été givré, le contenu net déclaré ne doit pas comprendre le poids du givre.
6.3 Instructionsd'entreposage

Les mentions d'étiquetage doivent indiquer que le produit doit étre entreposé a une température
égale ou inférieure a-18°C.

6.4  Etiquetage desrécipientsnon destinésalavente au détail

Les renseignements se rapportant aux dispositions ci-dessus doivent figurer soit sur le récipient,
soit sur les documents d'accompagnement, exception faite du nom du produit, de I'identification du lot et
du nom et de I'adresse du fabricant ou de I'emballeur et des instructions d'entreposage, lesquels doivent
toujours figurer sur le récipient.

Cependant, I'identification du lot et le nom et |'adresse du fabricant ou de |'emballeur peuvent
étre remplacés par une marque didentification a condition que cette marque puisse étre clairement
identifiée a |'aide des documents d'accompagnement.

1. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE

7.1  Echantillonnage

0] Le prélévement d'échantillons dans les lots en vue de I'examen du produit doit sefaireen
conformité des Plans d'échantillonnage du Codex Alimentarius FAO/OMS pour les
denrées alimentaires préemballées (NQA-6,5)(CODEX STAN 233-1969). L'unité-
échantillon est le contenant primaire ou, dans le cas des crevettes surgelées
individuellement, une portion d'au moins 1 kg de I'unité-échantillon;

(i) Le prélevement d'échantillons dans les lots pour la détermination du poids net doit se
faire en conformité d'un plan d'échantillonnage approprié satisfaisant aux criteres établis
par la Commission du Codex Alimentarius.
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7.2  Examen organoleptique et physique

Les échantillons prélevés pour I'examen organoleptique et physique doivent étre évalués par des
personnes expérimentées et conformément aux procédures indiquées dans les sections 7.3 a 7.6,
I'Appendice A, et aux Directives concernant |'évaluation organoleptique du poisson et des crustacés en
laboratoire (CAC/GL 31-1999).

7.3  Détermination du poids net
7.3.1 Détermination du poids net des produits non couverts degivre

Le poids net (a l'exclusion du matériel d'emballage) de chague unité-échantillon représentant un
lot doit étre déterminé al'état congelé.

7.3.2 Déermination du poids net des produits couvertsdegivre
Méthode
Q) Ouvrir I'emballage ou se trouvent les crevettes surgel ées desla sortie de | entrepét frigorifique.

() Produit cru: placer le contenu dans un récipient ou I'on verse de I'eau douce a la
température ambiante, le remplissage se faisant par le fond au débit d environ 25 litres par
minute.

(ii) Produit cuit : placer le produit dans un récipient contenant un volume d’ eau douce potable
a27°C (80°F) égal a 8 fois le poids déclaré du produit. Laisser le produit dans |’ eau jusgu’ a ce
que toute la glace soit fondue. Si e produit congelé est un bloc, retourner ce bloc plusieurs fois
pendant la décongélation. On vérifie que le produit est entierement décongelé lorsqu’ on peut le
séparer sans forcer.

2 Peser un tamis propre et sec en fil métallique tressé de maniére a former des ouvertures carrées
de 2,8 mm (recommandation 1SO R565) ou bien de 2,38 mm (US No. 8 « Standard Screen »)

() Si le contenu total de I’emballage est de 500 g (1,1 Ib) ou moins, utiliser un tamis de 20 cm
(8 inches) de diametre.

(ii) Si le contenu total de I'emballage excéde 500 g (1,1 Ib), utiliser un tamis de 30 cm (12
inches) de diamétre.

3 Aprés I’ élimination de tout le givrage perceptible ala vue ou au toucher, et lorsque les crevettes
se séparent facilement, vider le contenu du récipient sur le tamis préalablement taré. On incline le tamis
d' un angle d’ environ 20°C et on égoutte les crevettes pendant 2 minutes.

4 Peser |e tamis contenant le produit égoutté. Déduire le poids du tamis; le chiffre résultant serea
censé repréesenter le contenu net del’ emballage.

7.4 Déter mination du nombre de crevettes

Siil est déclaré sur I'étiquette, le nombre de crevettes doit étre déterminé par dénombrement des
crevettes entieres présentes dans le contenant ou dans un échantillon représentatif de ce dernier, et
division de ce nombre par le poids réel apres dégivrage afin d'obtenir le nombre par unité de poids.
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7.5 Méhode dedécongélation

Placer |'unité-échantillon dans un sac pelliculaire et immerger-le tout dans de |'eau a température
ambiante (pas plus de 35°C). Pour vérifier si la décongélation est terminée, presser délicatement le sac
de temps a autre afin de ne pas endommager la texture des crevettes jusqu'a amollissement du centre et
disparition des cristaux de glace.

7.6 M éthodes de cuisson

Les méthodes ci-aprés consistent a porter |latempérature interne du produit 265-70 °C. La durée
de lacuisson est en fonction de lataille du produit et de latempérature utilisée. La durée et lesmodalités
exactes de la cuisson du produit devraient étre déterminées ala suite d'expérimentations préalables.

Cuisson au four: Envelopper le produit dans une feuille daluminium et le répartir
uniformément sur une plague ou un moule plat peu profond.

Cuisson a la vapeur: Envelopper le produit dans une feuille d'aluminium et le placer sur une
grille métallique suspendue au-dessus de |'eau bouillante dans un récipient couvert.

Ebullition dans un sac: Placer le produit dans un sac pelliculaire résistant a I'ébullition.
Immerger le sac dans de I'eau bouillante et cuire le produit.

Cuisson dans un four a micro-ondes: Placer le produit dans un récipient spécial pour four a
micro-ondes. Si l'on utilise des sacs en matiére plastique, Sassurer que ceux-ci ne
communiquent aucune odeur au produit. Procéder a la cuisson selon les instructions du
fabricant.

8. CLASSIFICATION DESUNITES DEFECTUEUSES
Toute unité-échantillon qui présente les défauts définis ci-apres serajugée défectueuse.
8.1 Déshydratation profonde

Plus de 10% en poids de crevettes dans |'unité-échantillon ou plus de 10% de la surface du bloc
présentent une perte d’humidité excessive apparaissant sous la forme d'une nette coloration blanche ou
jaune en surface, qui masque la couleur de la chair, pénétre sous la surface et ne peut étre facilement
enlevée par grattage a l'aide d'un couteau ou un autre instrument tranchant sans altérer indiment |I'aspect
des crevettes.

8.2 Matieresétrangeres

Présence dans |'unité-échantillon de toute matiére qui ne provient pas des crevettes, qui ne
constitue pas de danger pour la santé humaine et qui est facilement décelable a I’aal nu ou dont la
proportion déterminée par une quelconque méthode, y compris I'emploi d'une loupe, est le signe d'un
manque de conformité aux bonnes pratiques de fabrication et d'hygiéene.

8.3 Odeur et saveur

Crevettes présentant des odeurs ou des saveurs persistantes et distinctes indésirables liées a la
décompasition, au rancissement ou aux aliments ingéreés.
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8.4

0.

Défautsde coloration

Net noircissement ou coloration verte ou jaune affectant seuls ou ensemble plus de 10% de la
surface de crevettes individuelles et plus de 25% de I'unité-échantillon.

ACCEPTATION DESLOTS

Un lot est jugé conforme a la présente norme lorsgue:

(i)

(ii)

(iii)

(iv)

le nombre total d'unités défectueuses, déterminé conformément a la section 8, n'est pas
supérieur au critére d'acceptation c) du plan d'échantillonnage approprié figurant dans
des Plans d'échantillonnage du Codex Alimentarius FAO/OMS pour les denrées
alimentaires préemballées (NQA-6,5)( CODEX STAN 233-1969);

le nombre total d'unités-échantillons ne répondant pas aux dispositions de la section 2.3
relatives aux modes de présentation n'est pas supérieur au critere d'acceptation c) du plan
d'échantillonnage approprié des Plans d'échantillonnage du Codex Alimentarius
FAO/OMS pour les denrées alimentaires préemballées (NQA-6,5)( CODEX STAN 233-
1969);

le poids net moyen de toutes les unités-échantillons n'est pas inférieur au poids déclaré,
sous réserve que le contenu d'aucun récipient ne soit excessivement faible;

les dispositions concernant les additifs alimentaires, I'hygiéne et |'éiquetage des section
4, 5 et 6 sont respectées.
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ANNEXE "A" : EXAMEN ORGANOLEPTIQUE ET PHYSIQUE

1. Déterminer le poids net selon la méthode indiquée dans la section 7.3 (dégivrer au
besoin).
2. Examiner les crevettes congelées de I'unité-échantillon ou la surface du bloc pour

rechercher la présence de zones de déshydratation. Déterminer le pourcentage de
crevettes ou de surface affecté.

3. Décongeler comme indiqué dans la section 7.5 et examiner chague crevette de I'unité-
échantillon pour rechercher les matiéres étrangéres et les défauts de présentation.
Déterminer le poids des crevettes présentant des défauts de présentation.

4, Vérifier les déclaration relatives au nombre de crevettes comme indiqué dans la section
7.4.

5. Evaluer en tant que de besoin I'odeur et les défauts de coloration.

6. Si une décision définitive ne peut étre prise pour les parametres odeur/saveur a |'état

décongelé, préparer sans délai une petite partie de I'unité-échantillon (100 a 200 g) pour
la cuisson et évaluer I'odeur/saveur a l'aide d'une des méthodes décrites dans la section
7.6.
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NORME CODEX POUR LES LANGOUSTES, LANGOUSTINES,
HOMARDS ET CIGALES DE MER SURGELES
CODEX STAN 95 - 1981, REV. 1-1995

1 CHAMPD'APPLICATION

L a présente norme s'applique aux langoustes, langoustines, homards et cigales de mer surgelés',
al'état cru ou cuit.

2. DESCRIPTION
2.1  Définition du produit

211 Le produit est préparé a partir de crustacés du genre Homarus de la famille des Nephropidae,
ainsi que des familles des Palinuridae et des Scyllaridae. 1l peut aussi étre préparé a partir de
Nephrops norvegicus a condition d'étre présenté sousle nom de langoustines.

2.1.2 L'emballage ne doit pas contenir de mélanges d'especes.
2.2  Définition delatransfor mation
L'eau utilisée pour la cuisson doit étre de |I'eau potable ou de I'eau de mer propre.

Aprés avoir subi une préparation appropriée, le produit doit étre soumis a un traitement de
congélation et étre conforme aux dispositions énoncées ci-apres. Le traitement de congélation doit étre
effectué a |'aide d'un équipement approprié de facon que l'intervalle des températures de cristallisation
maximale soit franchi rapidement. La surgélation n'est jugée achevée que lorsgque la température du
produit est égale ou inférieure a-18°C au centre thermique aprés stabilisation thermique. Le produit doit
étre conservé a I'état surgelé de maniére a en maintenir la qualité pendant les opérations de transport,
d'entreposage et de distribution.

Le produit doit étre traité et conditionné de maniére a réduire au minimum la déshydratation et
I'oxydation.

23 Présentation

2.3.1 Tousles modes de présentation sont autoriSes sous réserve:

2.3.1.1 qu'ils soient conformes atoutes les dispositions de |a présente norme; et

2.3.1.2 qu'ils soient convenablement décrits sur I'éiquette afin de ne pas créer de confusion ou
d induire le consommateur en erreur.

2.3.2 Les langoustes peuvent étre conditionnées en nombre par unité de poids ou par emballage ou
selon une gamme pondérable déclarée.

Ces crustacés sont ci-aprés désignés sous e nom générique de langoustes.
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3. FACTEURSESSENTIELSDE COMPOSITION ET DE QUALITE

3.1 Langoustes

Le produit doit étre préparé a partir de langoustes saines d'une qualité qui leur permette d'étre
vendues a l'état frais pour la consommation humaine.

3.2 Givrage

Si les produits sont givrés, I'eau utilisée pour le givrage ou pour la préparation de solutions de
givrage doit étre potable ou étre de I'eau de mer propre. L’ eau potable est de I’ eau douce qui convient a
la consommation humaine. Les normes de potabilité ne doivent pas étre inférieures a celles de la
derniére édition des "Directives internationales pour la qualité de I'eau de boisson " de I'OMS. L'eau de

mer propre est de I'eau de mer qui satisfait aux mémes normes microbiologiques que I'eau potable et
doit étre exempte de substances indésirables.

3.3 Autresingrédients

Tous les autres ingrédients utilisés doivent étre de qualité alimentaire et conformes a toutes les
normes Codex pertinentes.

34  Produit fini
Le produit fini doit répondre aux spécifications de la présente norme lorsque les lots examinés,

comme indiqué dans la section 9, satisfont aux dispositions de la section 8. Le produit sera examiné a
I'aide des méthodes indiquées dans la section 7.

4. ADDITIFSALIMENTAIRES

Seuls les additifs ci-aprés peuvent étre utilisés:

Additifs Concentration maximale
dansle produit fini
Agents deréention del'eau/humidité
451 (i) Triphosphate pentasodique 10 mg/kg, seulsou en
451 (i)  Triphosphate pentapotassique combinaison (y comprisles
452 ()  Polyphosphate de sodium phosphates naturels) exprimes
452 (iv)  Polyphosphate de calcium en POs,
Agent de conservation
221 Sulfite de sodium 100 mg/kg dans la partie
223 Metabisulfite de sodium comestible du produit cru, ou 30
o ] mg/kg dans la partie comestible
224 Metabisulfite de potassium du produit cuit, seuls ou en
225 Sulfite de potassium combinaison, exprimés en SO,
228 Bisulfite de potassium
Antioxygene
300 Acide ascorbique (L-)
301 Ascorbate de sodium BPF
303 Ascorbate de potassium




Codex Alimentarius -51- Langoustes, langoustines, homards
Volume 9A — 2001 et cigales de mer surgelés
CODEX STAN 95-1981, Reév. 1-1995

S. HYGIENE ET MANUTENTION

5.1 Leproduit fini doit étre exempt de toute matiere étrangere qui présente un danger pour la santé
humaine.

52  Quandil est analysé selon les méthodes d'échantillonnage et d'examen appropriées prescrites par
laCommission du Codex Alimentarius, le produit:

0] doit étre exempt de micro-organismes ou de substances produites par des micro-
organismes en quantités pouvant présenter des risques pour la santé, conformément aux
normes établies par la Commission du Codex Alimentarius;

(i) doit étre exempt de toute autre substance en quantités pouvant présenter des risques pour
lasanté, conformément aux normes établies par la Commission du Codex Alimentarius.

53 Il est recommandé que le produit visé par la présente norme soit préparé et manipulé en
conformité des sections pertinentes du Code d'usages international recommandé - Principes généraux
d'hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1969, Rév. 3-1997) et des codes ci-apres :

0] Code d'usages international recommandé pour les langoustes (CAC/RCP 24-1978);

(i) Code d'usages international recommandé pour la transformation et la manutention des
aliments surgelés (CAC/RCP 8-1976);

(i)  Les sections sur les produits de I’aguaculture contenus dans I’ avant-projet de Code
d' usages international pour le poisson et les produits de la péche (en préparation)?

6. ETIQUETAGE

Outre la Norme générale Codex pour ['étiquetage des denrées alimentaires préemballées
(CODEX STAN 1-1985, Rév. 1-1991), les dispositions spécifiques ci-apres sont applicables:

6.1  Nom du produit

Le produit doit étre désigné comme suit:

0] "Homard" Sil est du genre Homarus;
(i) "Langouste” sil provient d'une espece de lafamille des Palinuridae;
(iii)  "Cigalede mer" sil provient d'une espéece de lafamille des Scyllaridae;
(iv)  "Langoustine" sil provient de |'espéce Nephrops norvegicus.
6.1.1 Le mode de présentation doit étre déclaré sur I'éiquette a proximité immédiate du nom du

produit en des termes décrivant adéquatement et complétement la nature du mode de
présentation afin de ne pas créer de confusion ou d'induire le consommateur en erreur.

6.1.2 En plus des dénominations mentionnées ci-dessus, et devant apparaitre sur I'étiquette, les noms
commerciaux courants ou communs de la variété peuvent étre utilisés a condition qu'ils
n'induisent pas en erreur le consommateur du pays ou le produit sera distribué.

6.1.3 Les produits doivent étre désignés "cuits" ou "crus”, selon le cas.

6.1.4 Sileproduit aété givré avec de I'eau de mer, celadoit étre indiqué sur I'étiquette.

L' avant-projet de Code d’ usages, une fais finalisé, remplacera tous les codes d’ usages actuels pour le poisson
et les produits de la péche.
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6.1.5 Leterme"surgelé€" doit aussi figurer sur I'étiquette, mais le terme "congel €' peut étre utilisé dans
les pays ou il est couramment employé pour décrire les produits traités conformément a la
section 2.2 de la présente norme.

6.1.6 L'éiquette doit indiquer que le produit doit étre conservé dans des conditions propres a en
maintenir la qualité pendant les opérations de transport, d'entreposage et de distribution.

6.2  Contenu net (produits non givrés)

Si le produit a été givré, le contenu net déclaré ne doit pas comprendre le poids du givre.
6.3 Instructionsd'entreposage

Les mentions d'étiquetage doivent indiquer que le produit doit étre entreposé a une température
égale ou inférieure a-18°C.

6.4  Etiquetage desrécipientsnon destinésalavente au détail

Les renseignements se rapportant aux dispositions ci-dessus doivent figurer soit sur le récipient,
soit sur les documents d'accompagnement, exception faite du nom du produit, de I'identification du lot,
du nom et de I'adresse du fabricant ou de I'emballeur et des instructions d'entreposage, lesquels doivent
toujours figurer sur le récipient.

Cependant, I'identification du lot et le nom et |'adresse du fabricant ou de I'emballeur peuvent
étre remplacés par une marque didentification a condition que cette marque puisse étre clairement
identifiée al'aide des documents d'accompagnement.

1. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE

7.1  Echantillonnage

0] Le prélévement d'échantillons dans |les lots en vue de I'examen du produit doit sefaireen
conformité des Plans d'échantillonnage du Codex Alimentarius FAO/OMS pour les
denrées alimentaires préemballées (NQA-6,5)(CODEX STAN 233-1969). Dans le cas
des crustacés non décortiqués, I'unité-échantillon est un crustacé. Dans le cas des
crustacés décortiqués, I'unité-échantillon doit étre constituée par au moins une portion de
1 kg de crustacés du contenant primaire.

(i) Le prélevement d'échantillons dans les lots pour le contréle du poids net doit se faire en
conformité d'un Plan d'échantillonnage approprié satisfaisant aux criteres éablis par la
Commission du Codex Alimentarius.

7.2  Examen organoleptique et physique

Les échantillons prélevés pour I'examen organoleptique et physique doivent étre évalués par des
personnes expérimentées et conformément aux procédures indiquées dans les sections 7.3 a 7.6,
I'Annexe A et les Directives concernant |'évaluation organoleptique du poisson et des crustacés en
laboratoire (CAC/GL 31-1999).
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7.3  Détermination du poids net
7.3.1 Détermination du poids net des produits non couverts degivre

Le poids net (a l'exclusion du matériel d'emballage) de chague unité-échantillon représentant un
lot doit étre déterminé al'état congelé.

7.3.2 Détermination du poids net des produits non couverts de givr e (autr es méthodes)

(Méthodes au choix)

1) Ouvrir le paquet immédiatement apres sa sortie de I'armoire frigorifique et placer le contenu
sous un jet d'eau froide de faible pression jusqu'a ce que tout le givre apercu al’ cal nu ou au
toucher ait disparu. Sécher en surface avec une serviette en papier et en peser le produit.

2) Placer ala main dans un bain-marie I'échantillon givré préalablement pesé jusqu'a disparition de
toute givre, de préférence vérifiée au toucher. Dés que la surface de I'échantillon est devenue
rugueuse, leretirer du bain encore congelé et le sécher avec une serviette en papier avant
d'estimer le contenu net par une deuxieme pesée. Cette procédure permet d'éviter les pertes dues
al'égouttage et/ou a larecongélation de I'eau adhérente.

3) i) Ouvrir le paguet immeédiatement gpres sa sortie de I'armoire frigorifique, placer le produit
dans un récipient contenant une quantité d'eau potable a 27°C (80°F) correspondant a8 fais le
poids déclaré du produit. Laisser le produit dans|'eau jusgu'a ce que tout le givre soit fondu.

Si le produit se présente sous forme de bloc congelé, retourner le bloc plusieurs fois pendant
la décongéation. Lafin de la décongélation peut étre déterminée au toucher.

i) Peser untamis métallique propre et sec avec des mailles carrées de 2,8 mm (Recommandation
SO R565) ou de 2,38 mm (tamis standard américain n° 8).

a) Silecontenu totd du paguet est égd ouinférieur a500 g (1,1 Ibs), utiliser un tamis de 20
cm de diamétre (8 pouces).

b) Si le contenu total du paquet est supérieur a500 g (1,1 1bs), utiliser un tamis de 30 cm de
diamétre (12 pouces).

iii) Une fois que tout le givre gpercu a I'cal nu ou au toucher a disparu & que les crustacés
peuvent étre séparés facilement, verser le contenu du récipient sur le tamis préalablement taré.
Incliner le tamis selon un angle d'environ 20° et laisser égoutter pendant deux minutes.

iv) Peser letamis contenant le produit égoutté. Soustraire le poids du produit de celui du tamis: le
chiffre obtenu correspond au contenu net du paguet.

7.4 Détermination du nombre

Si le nombre est déclaré sur I'éiquette, compter tous les crustacés ou queues du contenant
primaire et diviser ce chiffre par le poids dégivré moyen pour obtenir le nombre par unité de poids.

7.5 Méhodesdedécongéation

Pour décongeler 'unité-échantillon, la mettre dans un sac pelliculaire et I'immerger dans de I'eau
atempérature ambiante (pas plus de 35°C). On détermine la fin de décongélation en pressant doucement
le sac de temps a autre de maniére a ne pas endommager latexture des crustacés et jusgu'a ce que I'on ne
sente plus la présence de cristaux de glace.
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7.6 M éthodes de cuisson

Les méthodes ci-aprés consistent a porter la température interne du produit a 65-70°C. Le
produit ne doit pas étre trop cuit. La durée de la cuisson est fonction de la taille du produit et de la
température utilisée. L es durées et conditions exactes de cuisson du produit devraient étre déterminées a
la suite d'expérimentations préal ables.

Cuisson au four: Envelopper le produit dans une feuille d'aluminium et le répartir uniformément
sur une plaque ou un moule plat peu profond.

Cuisson a la vapeur: Envelopper le produit dans une feuille d'aluminium et le placer sur une
grille métallique suspendue au-dessus de |'eau bouillante dans un récipient couvert.

Ebullition dans un sac: Placer le produit dans un sac pelliculaire résistant a I'ébullition.
Immerger le sac dans de I'eau bouillante et cuire le produit.

Cuisson dans un four a micro-ondes: Placer le produit dans un récipient spécial pour four a
micro-ondes. Si I'on utilise des sacs en matiére plastique, Sassurer que ceux-ci ne communiquent
aucune odeur au produit. Procéder ala cuisson selon les instructions du fabricant.

8. CLASSIFICATION DESUNITES DEFECTUEUSES
Toute unité-échantillon qui présente les défauts définis ci-apres serajugée défectueuse.
8.1 Déshydratation profonde

Plus de 10% en poids du crustacé dans |'unité-échantillon ou plus de 10% de la surface du bloc
présentent une déperdition excessive d'eau apparaissant sous la forme d'une nette coloration blanche ou
jaune en surface, qui masque la couleur de la chair, pénétre sous la surface et ne peut étre facilement
enlevée avec un couteau ou un autre instrument tranchant sans atérer indiment |'aspect du crustace.

8.2 Matieresétrangeres

Présence dans l'unité-échantillon de toute matiére qui ne provient pas du crustacé, qui ne
présente pas de danger pour la santé humaine et qui est facilement décelable a I'cal nu ou dont la
proportion déterminée par une quelconque méthode, y compris I'emploi d'une loupe, est le signe d'un
manque de conformité aux bonnes pratiques de fabrication et d'hygiéene.

8.3 Odeur et saveur

Crustacé présentant des odeurs ou des saveurs persistantes et distinctes indésirables liées a la
décompasition, au rancissement ou aux aliments ingéreés.

84  Défautsdecoloration
Noircissement distinct sur plus de 10% de la surface de la carapace de crustacés entiers ou de

demi-crustacés ou, dans le cas des queues et autres modes de présentation de la chair, nettes colorations
noires, brunes, vertes ou jaunes, seules ou en combinaison, affectant plus de 10% du poids déclaré.
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0.

ACCEPTATION DESLOTS

Un lot est jugé conforme a la présente norme lorsgue:

(i)

(ii)

(iii)

(iv)

le nombre total d'unités défectueuses, déterminé conformément a la section 8, n'est pas
supérieur au critére d'acceptation ¢) du plan d'échantillonnage approprié figurant dans les
Plans d'échantillonnage du Codex Alimentarius FAO/OMS pour les denrées
alimentaires préemballées (NQA-6,5)(CODEX STAN 233-1969);

le nombre total d'unités-échantillons non conformes a la désignation (nombre ou poids)
définie dans la section 2.3 n'est pas supérieure au critere d'acceptation c) du plan
d'échantillonnage approprié figurant dans les Plans d'échantillonnage du Codex
Alimentarius FAO/OMS pour les denrées alimentaires préemballées (NQA-6,5)
(CODEX STAN 233-1969);

le poids net moyen de toutes les unités-échantillons n'est pas inférieur au poids déclaré,
sous réserve que le contenu d'aucun récipient ne soit pas excessivement faible;

les dispositions concernant les additifs alimentaires, I'hygiéne et |'éiquetage des section
4,5 et 6 sont satisfaites.
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ANNEXE "A" : EXAMEN ORGANOLEPTIQUE ET PHYSIQUE

1. Déterminer le poids net selon la méthode indiquée dans la section 7.3 (dégivrer au
besoin).
2. Rechercher dans le produit congelé la présence de zones de déshydratation profonde et

déterminer |le pourcentage de produit affecté.

3. Décongeler le produit comme indiqué dans la section 7.5 et examiner chacune des
unités-échantillons pour rechercher la présence de matieres étrangeres et indésirables.

4, Vérifier les déclarations relatives au nombre et au poids comme indiqué dans la section
7.4.

5. Evaluer au besoin I'odeur et les défauts de coloration du produit.

6. Si une décision définitive ne peut étre prise pour les paramétres odeur/saveur a I'état

décongelé, préparer sans délai une petite partie de I'unité-échantillon (100 a 200 g) pour
la cuisson et évaluer I'odeur/saveur a l'aide d'une des méthodes décrites dans la section
7.6.
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NORME CODEX POUR LES CALMARS CRUS SURGELES
CODEX STAN 191 - 1995

1 CHAMPD'APPLICATION

La présente norme s'applique aux calmars crus et morceaux de calmars crus surgel és des especes
indiquées ci-dessous et destinés a la consommation directe sans transformation ultérieure. Elle ne
sappligue pas aux produits destinés a une transformation ultérieure ou a dautres utilisations
industrielles.

2. DESCRIPTION
2.1  Définition du produit

Les calmars et morceaux de calmars surgelés proviennent d'espéces appartenant aux familles
suivantes:

0] Loliginidae
(i) Ommastrephidae
2.2 Définition dela transfor mation

Aprés avoir subi une préparation appropriée, le produit doit étre soumis a un traitement de
congélation et satisfaire aux dispositions énoncées ci-aprés. Le traitement de congélation doit étre
effectué a l'aide d'un équipement approprié et de maniere que l'intervalle des températures de
cristallisation maximale soit franchi rapidement. La surgélation n'est jugée achevée que lorsgque la
température du produit a atteint les -18°C ou moins au centre thermique apres stabilisation thermique.
Le produit doit étre conservé al'état surgelé de maniere a en maintenir la qualité durant les opérations de
transport, d'entreposage et de distribution.

Le reconditionnement industriel de produits surgelés intermédiaires, dans des conditions
contrélées propres a en maintenir la qualité, suivi a nouveau du traitement de surgélation défini ci-
dessus, est autorise.

Les calmars et morceaux de calmars surgelés doivent étre manipulés et conditionnés de facon a
réduire au minimum la déshydratation et |'oxydation.

23 Présentation

Tous les modes de présentation du produit sont autorisés sous réserve:

0] qu'ils soient conformes a toutes les dispositions de la présente norme; et

(i) qu'ils soient convenablement décrits sur I'éiquette afin de ne pas créer de confusion ou
d'induire le consommateur en erreur.

3. FACTEURSESSENTIELSDE COMPOSITION ET DE QUALITE
3.1 Calmars

Les camars surgelés doivent étre préparés a partir de camars sains d'une qualité qui leur
permette d'étre vendus a I'état frais pour la consommation humaine.



Calmars crus surgelés - 58- Codex Alimentarius
CODEX STAN 191-1995 Volume 9A - 2001

3.2 Givrage

Si les produits sont givrés, I'eau utilisée pour le givrage ou pour la préparation de solutions de
givrage doit étre potable ou étre de I'eau de mer propre. L’ eau potable est de I’ eau douce qui convient a
la consommation humaine. Les normes de potabilité ne doivent pas étre inférieures a celles de la
derniére édition des "Directives internationales pour la qualité de I'eau de boisson " de I'OMS. L'eau de
mer propre est de I'eau de mer qui satisfait aux mémes normes microbiologiques que I'eau potable et
doit étre exempte de substances indésirables.

3.3 Produit fini

Le produit doit répondre aux spécifications de la présente norme lorsque les lots examinés
comme indiqué dans la section 9 satisfont aux dispositions de la section 8. Le produit sera examiné a
I'aide des méthodes indiquées dans la section 7.

4. ADDITIFSALIMENTAIRES

Aucun additif alimentaire n'est autorisé dans ces produits.

S. HYGIENE ET MANUTENTION

5.1  Leproduit fini doit étre exempt de toute maniére étrangére qui constitue un risgue pour la santé
humaine.

52  Quandil est analysé selon les méthodes d'échantillonnage et d'examen appropriées prescrites par
laCommission du Codex Alimentarius, le produit:

0] doit étre exempt de micro-organismes ou de substances produites par des micro-
organismes en quantités pouvant constituer un risque pour la santé, conformément aux
normes établies par la Commission du Codex Alimentarius; et

(i) ne doit contenir aucune autre substance en quantités pouvant constituer un risgue pour la
santé, conformément aux normes établies par la Commission du Codex Alimentarius.

53 Il est recommandé que le produit visé par la présente norme soit préparé et manipulé en
conformité des sections pertinentes du Code d'usages international recommandé - Principes généraux
d'hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1969, Rév. 3-1997) et des codes ci-aprés :

0] Code d'usages international recommandé pour |e poisson congelé (CAC/RCP 16-1978);

(i) Code d'usages international recommandé pour la transformation et la manutention des
aliments surgelés (CAC/RCP 8-1976);

(iii)  Code d'usages international recommandé pour les céphalopodes (CAC/RCP 37-1989).

6. ETIQUETAGE

Outre la Norme générale Codex pour ['étiquetage des denrées alimentaires préemballées
(CODEX STAN 1-1985, Rév. 1-1991), les dispositions spécifiques ci-apres sont applicables:

6.1  Nom du produit

6.1.1 Lenom du produit doit ére "calmars' ou une autre appellation conformément aux lois, usages
ou pratiques du produit ou le produit seradistribué.
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6.1.2 Le mode de présentation doit étre déclaré sur I'éiquette a proximité immédiate du nom du
produit au moyen de mots ou expressions qui ne puissent induire le consommateur en erreur ou
le déconcerter.

6.1.3 En outre, le mot "surgelé" ou "congelé", selon |'usage du pays ou le produit sera distribué, doit
aussi figurer sur I'éiquette afin de qualifier un produit soumis au procédé de congélation décrit a
lasection 2.2.

6.1.4 L'éiquette doit indiquer que le produit doit étre conservé dans des conditions propres a en
maintenir la qualité pendant les opérations de transport, d'entreposage et de distribution.

6.1.5 Sileproduit aété givré avec de I'eau de mer, celadoit étre indiqué sur I'étiquette.

6.2  Contenu net (produits givrés)

Si le produit a été givré, le contenu net déclaré ne doit pas comprendre le poids du givre.
6.3 Instructionsd'entreposage

Les mentions d'étiquetages doivent indiquer que le produit doit étre entreposeé a une température
égale ou inférieure a-18°C.

6.4  Etiquetage desrécipientsnon destinésa la vente au détail

Les renseignements se rapportant aux dispositions ci-dessus doivent figurer soit sur le récipient,
soit sur les documents d'accompagnement, exception faite du nom du produit, de I'identification du lot,
du nom et de I'adresse du fabricant ou de I'emballeur et des instructions d'entreposage, lesquels doivent
figurer sur le récipient.

Cependant, I'identification du lot et le nom et |'adresse du fabricant ou de I'emballeur peuvent
étre remplacés par une margue d'identification a condition que celle-ci puisse étre clairement identifiée a
I'aide des documents d'accompagnement.

1. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE

7.1  Echantillonnage

7.1.1 Le préléevement d'échantillons dans les lots en vue de I'examen du produit doit se faire en
conformité des Plans d'échantillonnage du Codex Alimentarius FAO/OMS pour les denrées
alimentaires préemballées (NQA-6,5) (CODEX STAN 233-1969). L'échantillonnage des lots composés
de blocs doit se faire en conformité du plan d'échantillonnage établi pour les blocs de poisson surgelés
(la référence sera insérée ultérieurement). L'unité-échantillon est le contenant primaire ou, dans le cas
des produits surgelés individuellement, une portion d'au moins 1 kg de I'unité échantillon.

7.1.2 Le prélevement d'échantillons dans les lots pour la détermination du poids net doit se faire en
conformité d'un plan mal approprié satisfaisant aux critéres établis par la Commission du Codex
Alimentarius.

7.2  Examen organoleptique et physique

Les échantillons prélevés pour |I'examen organoleptique doivent étre évalués par des personnes
expérimentées et conformément aux procédures indiquées dans les sections 7.3 a 7.5, I'Annexe A et les
Directives concernant I'évaluation organoleptique du poisson et des crustacés en laboratoire (CAC/GL
31-1999).
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7.3  Détermination du poids net
7.3.1 Déermination du poids net des fruits non givrés

Le poids net (a l'exclusion du matériel d'emballage) de chague unité-échantillon représentant un
lot doit étre déterminé al'état congelé.

7.3.2 Détermination du poids net des produits givrés
(amettre au point)
7.4  Méhode de décongélation

Pour décongeler 'unité-échantillon, la mettre dans un sac pelliculaire et I'immerger dans de I'eau
a température ambiante (pas plus de 35°C). On détermine la fin de la décongélation en pressant
doucement le sac de temps a autre de maniére a ne pas endommager la texture des calmars et jusgu'a ce
gue I'on ne sente plus la présence de cristaux de glace.

75 M éthodes de cuisson

Les méthodes ci-apres consistent a porter latempérature interne du produit 265-70 °C. La durée
de la cuisson varie selon la taille du produit et la température utilisée. Les durées et conditions exactes
de cuisson du produit devraient étre déterminées ala suite d'expérimentations prédables.

Cuisson au four: Envelopper le produit dans une feuille d'auminium et le répartir
uniformément sur une plague ou un moule plat et profond.

Cuisson ala vapeur: Envelopper le produit dans une feuille d'aluminium et le placer sur une
grille métallique suspendue au-dessus de |'eau bouillante dans un récipient couvert.

Ebullition dans un sac: Placer le produit dans un sac pelliculaire résistant a I'ébullition.
Fermer le sac et I'immerger dans de I'eau bouillante et cuire le produit.

Cuisson dans un four a micro-ondes: Placer e produit dans un récipient approprié pour four
a micro-ondes. Si I'on utilise des sacs en matiére plastique, sassurer que ceux-ci ne
transmettent aucune odeur au produit. Procéder a la cuisson selon les instructions du
fabricant.

8. CLASSIFICATION DESUNITES DEFECTUEUSE
Toute unité-échantillon qui présente les défauts définis ci-apres serajugée défectueuse.
8.1 Déshydratation profonde

Plus de 10% de la surface de I'unité-échantillon présentent une déperdition excessive d'eau
apparaissant sous la forme d'une coloration blanche ou jaune en surface, qui masque la couleur de la
chair, pénétre sous la surface et ne peut étre facilement enlevée a l'aide d'un couteau ou d'un autre
instrument tranchant sans dtérer inddment I'aspect du camar.
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8.2 Matieresétrangeres

Présence dans I'unité-échantillon de toute matiére qui ne provient pas des calmars (a I'exclusion
du matériel d'emballage), qui ne présente pas de danger pour la santé humaine et qui est facilement
décelable a I’ cal nu ou dont la proportion déterminée par une quelcongque méthode, y compris I'emploi
d'une loupe, est le signe d'un manque de conformité aux bonnes pratiques de fabrication et d'hygiene.

8.3 Odeur et saveur

Unité-échantillon présentant des odeurs ou des saveurs persistantes et distinctes indésirables qui
constituent un signe de décompasition, laquelle peut ére caractérisée par une couleur allant du rosétre
clair au rouge.

8.4 Texture

Dégradation de la texture de la chair, indiquant un état de décomposition, caractérisée par une
structure musculaire spongieuse ou pateuse.

9. ACCEPTATION DESLOTS

Un lot est jugé conforme a la présente norme lorsgue:

0] le nombre total d'unités défectueuses, déterminé conformément a la section 8, n'est pas
supérieur au critere d'acceptation ¢) du plan d'échantillonnage approprié figurant dans les
Plans d'échantillonnage du Codex Alimentarius FAO/OMS pour les denrées
alimentaires préemballées (NQA-6,5)( CODEX STAN 233-1969);

(i) Le poids net moyen de toutes les unités-échantillons n'est pas inférieur au poids déclaré,
sous réserve que le contenu d'aucun récipient ne soit pas excessivement faible;

(iii)  lesdispositions concernant les additifs alimentaires, I'hygiéne et I'éiquetage des sections
4, 5 et 6 sont respectées.
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ANNEXE "A" : EXAMEN ORGANOLEPTIQUE ET PHYSIQUE

1. Déterminer le poids net selon laméthode définie a la section 7.3 (dégivrer au besoin).

2. Examiner les calmars congelés pour rechercher la présence de zones de déshydratation
profonde qui ne peuvent étre enlevées qu'a I'aide d'un couteau ou d'un autre instrument
tranchant. Déterminer la surface totale de I'unité-échantillon et calculer le pourcentage
affecté au moyen de la formule suivante:

Surface affectée

X 100% = % affecté par la déshydration profonde
Surfacetotale

3. Décongeler et examiner chague calmar de I'unité-échantillon pour rechercher la présence
de matiéres étrangeres et de défauts de coloration.

4, Examiner chaque calmar en appliquant les critéres décrits dans la section 8. L'odeur de
lachair est évaluée en pratiquant une entaille paralléle a la surface de la chair de facon a
I'exposer.

5. Si une décision définitive ne peut étre prise pour les paramétres odeur et texture a I'état

décongelé et cru, prélever une partie de |'unité-échantillon et confirmer sans délai
I'odeur, la saveur et la texture a I'aide d'une des méthodes de cuisson décrites dans la
section 7.5.
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SECTION 2

POISSONS ET PRODUITS DE LA PECHE EN CONSERVE
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NORME CODEX POUR LE POISSON EN CONSERVE
CODEX STAN 119 - 1981, REV. 1 - 1995

1 CHAMPD'APPLICATION

La présente norme s'applique au poisson en conserve conditionné dans de I'eau, de I'huile ou un
autre milieu de couverture approprié. Elle ne vise pas les produits de spécialité dans lesquels le poisson
représente moins de 50% m/m du contenu net de la boite, ni les conserves en poisson couvertes par
d'autres normes Codex de produits.

2. DESCRIPTION
2.1  Définition du produit

Le poisson en conserve est préparé a partir de la chair de toute espece de poissons autres que les
poissons en conserve vises par d'autres normes Codex de produits; les poissons utilisés doivent étre
propres a la consommation humaine; le produit peut contenir diverses espéces d'un méme genre ayant
des caractéristiques organoleptiques similaires.

2.2 Dé&finition dela transformation

Les poissons en conserve sont conditionnés dans des récipients hermétiqguement scellés et
doivent avoir fait I'objet d'un traitement thermique suffisant pour en garantir la stérilité commerciale.

2.3 Présentation

Tous les modes de présentation du produit sont autorisés sous réserve:

0] gu'ils soient conformes a toutes les dispositions de la présente norme; et

(i) qu'ils soient convenablement décrits sur I'éiquette afin de ne pas créer de confusion ou
d'induire le consommateur en erreur.

3. FACTEURSESSENTIELSDE COMPOSITION ET DE QUALITE
3.1 Poisson

Le produit doit étre préparé apartir de poissons sains dont la téte, la queue et les viscéres ont été
enlevées. La matiere premiére doit étre d'une qualité suffisante pour pouvoir ére vendue a I'état frais
pour la consommeation humaine.

3.2 Autresingrédients

Le milieu de couverture et tous les autres ingrédients utilisés doivent étre de qualité alimentaire
et conformes atoutes les normes Codex pertinentes.

3.3  Décomposition
Les poissons en conserve appartenant aux familles des Scombridés, des Scombrésoxidés, des

Clupéidés, des Coryphénidés et des Pomatomidés ne doivent pas contenir plus de 10 mg/100 g
d'histamine sur la base de la valeur moyenne mesurée dans les unités-échantillons analysées.
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Produit fini

Le produit doit répondre aux spécifications de la présente norme lorsque les lots examinés,

comme indiqué dans la section 9, satisfont aux dispositions de la section 8. Le produit sera examiné a
I'aide des méthodes indiquées dans la section 7.

4.

Additifs

ADDITIFSALIMENTAIRES

Seuls les additifs ci-aprés peuvent étre utilisés:

Epaississants e gélifiants

(an'utiliser que dansle liquide de couverture)

400
401
402
404
406
407
407a
410
412
413
415
440
466

Acide dginique

Alginate de sodium

Alginate de potassium

Alginate de cacium

Agar-agar

Carragenane et sels Na, K, NH, (et furcellarane)
Algue euchema transformée
Gomme de caroube

Gomme guar

Gomme adragante

Gomme xanthane

Pectines
Carboxyméthyl-cellulose sodique

Amidons modifiés

1401
1402
1404
1410

1412

1413
1414
1420
1421
1422
1440
1442

Amidon traite aux acides

Amidon traite aux alcalis

Amidon oxyde

Phosphate de monoamidon

Phosphate de diamidon estérifie avec du trimetaphosphate de
sodium; estérifie avec de I'oxychlorure de phosphore
Phosphate de diamidon phosphate

Phosphate de diamidon acétyle

Acétate d'amidon estérifie avec de I'anhydride acétique
Acétate d'amidon estérifie avec de I’ acétate de vinyle
Adipate de diamidon acétyle

Amidon hydroxypropylique

Phosphate de diamidon hydroxy — propylique

Réqulateur del'acidité

260
270
330

Acide acétique glacial
Acidelactique (L-, D- et DI-)
Acide citrique

Concentration maximale

dansle produit fini

BPF

BPF

BPF



Codex Alimentarius - 67- Poisson en conserve

Volume 9A — 2001 CODEX STAN 119-1981, Rév.1-1995
Aroémes naturels

Huiles d'épices

Extraits d'épices BPF

Arémes de fumée (solutions de fumée naturelle et leurs extraits)

S. HYGIENE ET MANUTENTION

51 Le produit fini doit &re exempt de toute matiére étrangere qui présente un danger pour la santé
humaine.

52  Quand il est analysé selon les méthodes d’' échantillonnage et d’ examen appropriées prescrites
par la Commission du Codex Alimentarius, |e produit :

0] doit étre exempt de micro-organismes capables de se développer dans les conditions
d’ entreposage normales ; et

(i) ne doit présenter aucune unité-échantillon contenant plus de 20 mg/100 g d histamine;
cette disposition ne s applique qu’'aux especes des familles suivantes: Scombridés,
Clupéidés, Coryphénidés, Scombrésoxidés, Pomatomideés ;

(i)  ne doit contenir aucune autre substance, y compris celles produites par des micro-
organismes, en quantités pouvant présenter des risques pour la santé conformément aux
normes établies par la Commission du Codex Alimentarius ; et

(iv)  ne doit pas présenter de défauts d'intégrité du contenant qui peuvent compromettre
I’ étanchéité du serti.

53 Il est recommandé que le produit visé par la présente norme soit préparé et manipulé en
conformité des sections pertinentes du Code d'usages international recommandé - Principes généraux
d'hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1969, Rév. 3-1997) et des codes ci-aprés :

0] Code d'usages international recommandé pour le poisson en conserve (CAC/RCP 10-
1976);

(i) Code d'usages international recommandé en matiere d'hygiéne pour les aliments peu
acides et les aliments peu acides acidifiés en conserve (CAC/RCP 23-1979, Rév. 2-1993);

(i)  Les sections sur les produits de I'aguaculture contenus dans I’ avant-projet de Code
d’ usages international pour le poisson et les produits de la péche (en préparation)*

6. ETIQUETAGE

Outre la Norme générale Codex pour ['étiquetage des denrées alimentaires préemballées
(CODEX STAN 1-1985, Rév. 1-1991), les dispositions spécifiques ci-apres sont applicables:

6.1  Nom du produit
6.1.1 Le nom du produit déclaré sur I'éiquette doit étre le nom commun ou courant des especes
utilisées, en conformité des lois et usages des pays ou le produit est vendu, afin de ne pas induire

le consommateur en erreur.

6.1.2 Lenom du produit doit étre qualifié par une mention décrivant le mode de présentation.

L' avant-projet de Code d’ usages, une fais finalisé, remplacera tous les codes d’ usages actuels pour le poisson
et les produits de la péche.
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6.1.3 Ladésignation du milieu de couverture doit faire partie intégrante du nom du produit.
6.1.4 Lorsque le produit contient diverses espéces d'un méme genre, |'éiquette doit le déclarer.

6.1.5 En outre, I'éiquette doit porter d'autres mentions descriptives afin de ne pas créer de confusion
ou d'induire le consommateur en erreur.

1. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE

7.1  Echantillonnage

0] Le prélevement d'échantillons dans les lots en vue de I'examen du produit fini comme
indiqué dans la section 3.3 doit se faire en conformité des Plans d'échantillonnage du
Codex Alimentarius FAO/OMS pour les denrées alimentaires préemballées (NQA-6,5)(
CODEX STAN 233-1969);

(i) Le prélévement d'échantillons dans les lots pour la détermination du poids net et du
poids égoutté, selon le cas, doit se faire en conformité d'un Plan d'échantillonnage
approprié satisfaisant aux criteres établis par la Commission du Codex Alimentarius.

7.2  Examen organoleptique et physique

Les échantillons prélevés pour I'examen organoleptique et physique doivent étre évalués par des
personnes expérimentées et conformément aux procédures indiquées dans les sections 7.3 a 7.5,
I'Annexe A et les Directives concernant |'évaluation organoleptique du poisson et des crustacés en
laboratoire (CAC/GL 31-1999).

7.3  Détermination du poids net

Le poids net de toutes les unités-échantillons doit étre déterminé de la fagon suivante:

0] Peser le récipient non ouvert;
(i) Ouvrir lerécipient et enretirer le contenu;

(iii)  Peser le récipient vide et son couvercle aprés avoir enlevé le liquide en exces et la chair
qui y adhere;

(iv)  Soustraire le poids du récipient vide de celui du récipient non ouvert; la différence
obtenue correspond au contenu net.
7.4  Détermination du poids égoutté

Le poids égoutté de toutes les unités-échantillons doit étre déterminé de lafacon suivante:

0] Maintenir le récipient & une température comprise entre 20°C et 30°C pendant au moins
12 heures avant I'examen,

(i) Ouvrir le récipient et en répartir le contenu sur un tamis circulaire métallique taré a
mailles carrées de 2,8 mm de cOté,

(iii)  Incliner le tamis selon un angle d'environ 17-20° et laisser le poisson ségoutter pendant
deux minutes a partir du moment ou le produit est versé sur le tamis,

(iv)  Peser le tamis contenant le poisson égoultte;

) Déterminer le poids du poisson égoutté en soustrayant le poids du tamis du poids total du
tamis et du produit égoutté.
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7.5 Détermination du poids égouttérincé (pour lesconditionnements en sauce)

0] Maintenir le récipient a une température comprise entre 20°C et 30°C pendant au moins
12 heures avant I'examen,;

(i) Ouvrir lerécipient, I'incliner et rincer, al'aide d'un flacon laveur (par exemple en matiere
plastique), au-dessus d'un tamis circulaire taré, la sauce de couverture puis tout le
contenu du récipient avec de I'eau courante chaude (environ 40°C);

(iii)  Rincer le contenu du tamis a I'eau chaude jusgu'a élimination de la sauce adhérente;
enlever au besoin des ingrédients facultatifs (épices, |égumes, fruits) al'aide de pincettes.
Incliner le tamis selon un angle de 17-20° environ et laisser le poisson s'égoutter pendant
deux minutes apartir du moment ou le rincage est terminég;

(iv)  Sécher le fond du tamis avec une serviette en papier. Peser le tamis avec le poisson rincé
et égoutté;

(V) Le poids du produit rincé égoutté s'obtient en soustrayant le poids du tamis du poids total
du tamis et du produit égoutté.

7.6  Dosagedel'histamine

AOAC 977.13.

8. CLASSIFICATION DESUNITES DEFECTUEUSES
Toute unité-échantillon qui présente les défauts définis ci-apres serajugée défectueuse.
8.1 Matieresétrangeres

La présence dans I'unité-échantillon de toute matiere qui ne provient pas du poisson, qui ne
présente pas de danger pour la santé humaine et qui est facilement décelable al’ odl nu ou qui se trouve
a une concentration déterminée par une quelconque méthode, y compris I'emploi d'une loupe, est le
signe d'un manque de conformité aux bonnes pratiques de fabrication et d'hygiéne.

8.2 Odeur et saveur

Unité-échantillon présentant des odeurs ou des saveurs persistantes et distinctes indésirables
liées ala décomposition ou au rancissement.

8.3 Texture

0] Présence de chair excessivement spongieuse non caractéristigue de I'espece
conditionnée; ou

(i) Présence de chair excessivement coriace non caractéristique de |'espéce conditionnée; ou
(iii)  Présence de chair alvéolée dépassant 5% du contenu égoutté.

84 Défaut de coloration

Unité-échantillon présentant une coloration distincte indiquant un état de décomposition ou de
rancissement ou des taches de sulfure dans la chair affectant plus de 5% en poids du contenu égoutté.

85 M atieresindésirables

Unité-échantillon contenant des cristaux de struvite - tout cristal de struvite de plus de 5 mm de
longueur.
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0.

ACCEPTATION DESLOTS

Un lot est jugé conforme a la présente norme lorsgue:

(i)

(ii)

(iii)

(iv)

le nombre total d'unités défectueuses, déterminé conformément a la section 8, n'est pas
supérieur au critére d'acceptation ¢) du plan d'échantillonnage approprié des Plans
d'échantillonnage du Codex Alimentarius FAO/OMS pour les denrées alimentaires
préemballées (NQA-6,5)( CODEX STAN 233-1969);

le nombre total d'unités-échantillons ne répondant pas aux dispositions de la section 2.3
relatives au mode de présentation n'est pas supérieur au critére d'acceptation c) du plan
d'échantillonnage approprié des Plans d'échantillonnage du Codex Alimentarius
FAO/OMS pour les denrées alimentaires préemballées (NQA-6,5)( CODEX STAN 233-
1969);

le poids net moyen et le poids égoutté moyen de toutes |es unités-échantillons examinées
ne sont pas inférieurs au poids déclaré, sous réserve que le contenu d'aucun récipient ne
Soit pas excessivement faible;

les dispositions concernant les additifs alimentaires, I'hygiene et |'éiquetage des sections
4, 5, et 6 sont respectées.
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ANNEXE "A" : EXAMEN ORGANOLEPTIQUE ET PHYSIQUE

1. Examiner I'extérieur de la boite pour la recherche de défauts d'intégrité ou du bombage
des extrémités du récipient.

2. Ouvrir la boite et procéder a la détermination du poids comme indiqué dans les sections
73, 74et75.

3. Examiner le produit pour le mode de présentation.

4, Examiner le produit pour la recherche de défauts de coloration, de matiéres étrangeres et

de matiéres indésirables. La présence d'une aréte dure est un indice de traitement
insuffisant et requiert une évaluation de la stérilité.

5. Evaluer I'odeur, la saveur et la texture conformément aux Directives concernant
I'évaluation organol eptique du poisson et des crustacés en laboratoire (CAC/GL 31-1999).
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NORME CODEX POUR LE SAUMON EN CONSERVE
CODEX STAN 3 - 1981, REV. 2 - 1995

1 CHAMPD'APPLICATION

La présente norme s'applique au saumon en conserve.

2. DESCRIPTION
2.1  Définition du produit

2.1.1 Le saumon en conserve est préparé a partir de poissons ététés et éviscérés appartenant aux
especes mentionnées ci-apres et dont les nageoires et la queue ont été enlevées, et auxquels
peuvent avoir été gjoutés du sel, de I'huile de saumon et/ou d'autres huiles comestibles:

» Salmosalar

= Oncorhynchus nerka

= Oncorhynchus kisutch

= Oncorhynchus tschawtscha
= Oncorhynchus gorbuscha

= Oncorhynchus keta

= Oncorhynchus masou

2.2 Définition de la transformation

Le saumon en conserve est conditionné dans des récipients hermétiqguement scellés et doit avoir
fait I'objet d'un traitement thermique suffisant pour en garantir la stérilité commerciale.

2.3 Présentation

2.3.1 Le saumon en conserve doit consister en morceaux coupés transversalement sur le poisson et
disposés verticalement dans le récipient. Les morceaux doivent étre placés de fagon que les
surfaces de coupe soient approximativement paralléles aux extrémités du récipient.

2.3.2 Tout autre mode de présentation est autorisé sous réserve:

0] qu'il se distingue suffisamment du mode de présentation décrit dans la section 2.3.1;
(i) qu'il soit conforme a toutesles autres dispositions de |a présente norme; et

(iii)  qu'il soit convenablement décrit sur I'éiquette afin de ne pas créer de confusion ou
d'induire le consommateur en erreur.

3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE
31 Saumon
Le produit doit ére préparé a partir de poissons sains appartenant a l'une des especes

mentionnées dans la section 2.1 et d'une qualité qui leur permette d'ére vendus a I'état frais pour la
consommation humaine.
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3.2 Autres ingrédients

Tous les autres ingrédients doivent étre de qualité alimentaire et conformes a toutes les normes
Codex applicables.

3.3 Produit fini

Le produit doit répondre aux spécifications de la présente norme lorsque les lots examinés,
comme indiqués dans la section 9, satisfont aux dispositions de la section 8. Le produit sera examiné a
I'aide des méthodes indiquées dans la section 7.

4. ADDITIFS ALIMENTAIRES

Aucun additif n'est autorisé dans ce produit.

S. HYGIENE ET MANUTENTION

5.1 Leproduit fini doit étre exempt de toute matiere étrangere qui présente un danger pour la santé
humaine.

52  Quandil est analysé selon les méthodes d'échantillonnage et d'examen appropriées prescrites par
laCommission du Codex Alimentarius, le produit:

0] doit ére exempt de micro-organismes capables de se développer dans les conditions
d'entreposage normales; et

i doit ére exempt de toute autre substance produite par des micro-organismes, en
p p P g
quantités pouvant présenter des risques pour la santé conformément aux normes établies
par la Commission du Codex Alimentarius; et

(iii)  ne doit pas présenter de défauts dintégrité du récipient qui peuvent compromettre
I'étanchéité du serti.
53 Il est recommandé que le produit visé par la présente norme soit préparé et manipulé en

conformité des sections pertinentes du Code d'usages international recommandé - Principes généraux
d'hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1969, Rév. 3-1997) et des codes ci-aprés :

0] Code dusages international recommandé pour le poisson en conserve
(CAC/RCP 10-1976);

(i) Code d'usages international recommandé en matiere d'hygiéne pour les aliments peu
acides et les aliments peu acides acidifiés en conserve (CAC/RCP 23-1979, Rév. 2-
1993);

(i)  Les sections sur les produits de I’aguaculture contenus dans I'avant-projet de Code
d' usages international pour le poisson et les produits de la péche (en préparation)*

6. ETIQUETAGE

Outre la Norme générale Codex pour ['étiquetage des denrées alimentaires préemballées
(CODEX STAN 1-1985, Rév. 1-1991), les dispositions spécifiques ci-apres sont applicables:

L' avant-projet de Code d’ usages, une fais finalisé, remplacera tous les codes d’ usages actuels pour le poisson
et les produits de la péche.
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6.1 Nom du produit

Le nom du produit doit étre la dénomination appropriée de |'espéce de saumon utilisée, en
conformité des lois et usages du pays ou le produit sera distribué.

6.2  Milieu de couverture
Ladésignation du milieu de couverture doit faire partie intégrante du nom du produit.
6.3 Modes de présentation

Le mode de présentation, conforme aux dispositions de la section 2.3.2, doit ére déclaré a
proximité immédiate du nom courant.

1. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE

7.1  Echantillonnage

0] Le prélevement d'échantillons dans les lots en vue de I'examen du produit fini comme
indiqué dans la section 3.3 doit se faire en conformité des Plans d'échantillonnage du
Codex Alimentarius FAO/OMS pour les denrées alimentaires préemballées (NQA-6,5)(
CODEX STAN 233-1969) ;

(i) Le prélevement d'échantillons dans les lots pour la détermination du poids net doit se
faire en conformité d'un Plan d'échantillonnage approprié satisfaisant aux critéres établis
par la Commission du Codex Alimentarius.

7.2 Examen organoleptique et physique

Les échantillons prélevés pour I'examen organoleptique et physique doivent étre évalués par des
personnes expérimentées et conformément aux procédures indiquées dans les sections 7.3, I'Annexe A
et les Directives concernant |’ évaluation organoleptique du poisson et des crustacés en laboratoire "
(CAC/GL 31-1999).

7.3  Détermination du poids net

Le poids net de toutes les unités-échantillons doit étre déterminé de la fagon suivante:

0] Peser le récipient non ouvert;
(i) ouvrir lerécipient et en retirer le contenu;

(iii)  peser lerécipient vide et son couvercle apres avoir enlevé le liquide en exces et la chair
qui y adhere;

(iv)  soustraire le poids du récipient vide de celui du récipient non ouvert; la différence
obtenue correspond au contenu net.

7.4  Deétermination du poids égoutté des produits conditionnés avec des huiles
comestibles autres que I'huile de saumon.

L e poids égoutté de toutes les unités-échantillons doit étre déterminé de lafacon suivante:

0] Maintenir le récipient & une température comprise entre 20°C et 30°C pendant au moins
12 heures avant I'examen,

(i) Ouvrir le récipient et I'incliner pour en répartir le contenu sur un tamis circulaire
métallique taré a mailles carrées de 2,8 mm de cote;
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(iii)  Incliner le tamis selon un angle d'environ 17-20° et laisser le poisson ségoutter pendant
deux minutes apartir du moment ou le produit est versé sur le tamis;

(iv)  Peser le tamis contenant le poisson égoultté;

) Déterminer le poids du poisson égoutté en soustrayant le poids du tamis du poids total du
tamis et du produit égoutté.

8. CLASSIFICATION DES UNITES DEFECTUEUSES
Toute unité-échantillon qui présente les défauts définis ci-apres serajugée défectueuse.
8.1 Matiéres étrangeres

La présence dans I'unité-échantillon de toute matiére qui ne provient pas des saumons, qui ne
présente pas de danger pour la santé humaine et qui est facilement décelable al’ odl nu ou qui se trouve
a une concentration déterminée par une quelconque méthode, y compris I'emploi d'une loupe, est le
signe d'un manque de conformité aux bonnes pratiques de fabrication et d'hygiéene.

8.2 Odeur et saveur

Unité-échantillon présentant des odeurs ou des saveurs persistantes et distinctes indésirables
liées ala décomposition ou au rancissement.

8.3 Texture

0] Présence de chair excessivement spongieuse non caractéristigue de I'espece
conditionnée; ou

(i) Présence de chair excessivement coriace non caractéristique de |'espéce conditionnée; ou

(iii)  Présence de chair alvéolée dépassant 5% du contenu net.

8.4 Défaut de coloration

Unité-échantillon présentant une coloration distincte indiquant un état de décomposition ou de
rancissement ou des taches de sulfure dans lachair affectant plus de 5% en poids du contenu net.

85 Matiéres indésirables

Unité-échantillon contenant des cristaux de struvite - tout cristal de struvite de plus de 5 mm de
longueur.

9. ACCEPTATION DES LOTS

Un lot est jugé conforme a la présente norme lorsgue:

0] le nombre total d'unités défectueuses, déterminé conformément a la section 8, n'est pas
supérieur au critére d'acceptation c) du plan d'échantillonnage approprié des Plans
d'échantillonnage pour les denrées alimentaires préemballées (NQA-6,5)
(CODEX STAN 233-1969);

(i) le nombre total d'unités-échantillons non conformes a I'un des modes de présentation
définis dans la section 2.3 n'est pas supérieur au critére d'acceptation c) du plan
d'échantillonnage approprié des Plans d'échantillonnage pour les denrées alimentaires
préemballées (NQA-6,5)( CODEX STAN 233-1969);
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(iii)  lepoids net moyen et le poids égoutté moyen de toutes les unités-échantillons examinées
ne sont pas inférieurs au poids déclaré, sous réserve que le contenu d'aucun récipient ne
Soit pas excessivement faible;

(iv)  lesdispositions concernant les additifs alimentaires, I'hygiéne et I'éiquetage des sections
4, 5 et 6 sont respectées.



Saumon en conserve -78- Codex Alimentarius
CODEX STAN 3-1981, Rév.2-1995 Volume 9A - 2001

ANNEXE "A" : EXAMEN ORGANOLEPTIQUE ET PHYSIQUE

1. Examiner I'extérieur du récipient pour la recherche de défauts d'intégrité ou du bombage des
extrémités du récipient.

2. Ouvrir le récipient et procéder a la détermination du poids comme indiqué dans les sections 7.3 et
7.4.

3. Examiner le produit pour la recherche de défauts de coloration et de matiéres étrangeres et
indésirables. La Présence d'une aréte dure est un indice de traitement insuffisant et requiert une
évaluation de la stérilité.

4. Evaluer I'odeur, la saveur et la texture conformément aux Directives concernant |I'évaluation
organoleptique du poisson et des crustacés en laboratoire" (CAC/GL 31-1999).
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NORME CODEX POUR LE THON ET LA BONITE EN CONSERVE
CODEX STAN 70 - 1981, REV. 1 - 1995

1 CHAMPD'APPLICATION

La présente norme s'applique au thon et a la bonite en conserve. Elle ne vise pas les produits de
spécialité dans lesquels | e poisson constitue moins de 50% du contenu.

2. DESCRIPTION
2.1  Définition du produit

Le thon et |a bonite en conserve sont préparés a partir de la chair d'une quelconque des espéces
appropriées énumérées ci-apres, conditionnée dans des récipients hermétiquement scellés.

- Thunnus alalunga

- Thunnus albacares

- Thunnus atlanticus

- Thunnus obesus

- Thunnus maccoyii

- Thunnus thynnus

- Thunnus tonggol

- Euthynnus affinis

- Euthynnus alletteratus
- Euthynnus lineatus

- Katsuwonus pelamis (syn. Euthynnus pelamis)
- Sarda chiliensis

- Sarda orientalis

- Sarda sarda

2.2 Dé&finition dela transfor mation

Le produit doit avoir fait I'objet d'un traitement thermique suffisant pour en garantir la stérilité
commerciale.

2.3  Présentation
Le produit doit étre présenté de lafacon suivante:
2.3.1 Entier (avec ou sans peau) - poisson tranché en segments transversaux disposés dans la boite de

maniére que les surfaces de coupe soient parall&les aux extrémités du récipient. La proportion de
miettes ou de morceaux libres ne doit pas dépasser 18% du poids égoutté du contenu de la boite.
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2.3.2 Morceaux - morceaux de poisson dont la plupart ne mesurent pas moins de 1,2 cm dans
n'importe quelle direction et qui ont conserveé leur structure musculaire d'origine. La proportion
de morceaux dont une des dimensions est inférieure a 1,2 cm ne doit pas dépasser 30% du poids
égoutté du contenu de la boite.

2.3.3 Miettes - mélange de fragments et de morceaux de poisson dont la plupart ne sont pas supérieurs
a 1,2 cm dans n'importe quelle direction mais qui ont conservé leur structure musculaire
d'origine. La proportion de morceaux dont une des dimensions est inférieure a 1,2 cm est
supérieure a 30% du poids égoutté du contenu de la boite.

2.3.4 Brisures - mélange de particules de poisson cuit dont la taille a été uniformisée mais ou les
particules demeurent distinctes et ne forment pas une péte.

2.3.5 Tout autre mode de présentation est autorisé sous réserve:

= quil sedistingue suffisamment des autres modes de présentation décrits dans la norme;
= quil soit conforme atoutes|es autres dispositions de la norme; et

= quil soit convenablement décrit sur I'éiquette afin de ne pas créer de confusion ou d'induire le
consommateur en erreur.

3. FACTEURSESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE
3.1 Matierepremiére

Le produit doit ére préparé a partir de poissons sains appartenant a l'une des especes
mentionnées dans la section 2.1 et d'une qualité qui leur permette d'étre vendus a I'état frais pour la

consommation humaine.

3.2 Autresingrédients

Le milieu de couverture et tous les autres ingrédients utilisés doivent étre de qualité alimentaire
et conformes atoutes les normes Codex pertinentes.

3.3  Décomposition

Les produits ne doivent pas contenir plus de 10 mg/100g d'histamine sur la base de la valeur
moyenne mesurée dans |'unité-échantillon analysée.

34 Produit fini

Les produits doivent répondre aux spécifications de la présente norme lorsque les lots examinés
comme indiqué dans la section 9 satisfont aux dispositions de la section 8. Les produits seront examinés
al'aide des méthodes indiquées dans la section 7.
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4. ADDITIFSALIMENTAIRES

Seuls les additifs ci-aprés peuvent étre utilisés:

Concentration maximale
dansle produit fini

Additifs

Epaississants et gélifiants (& n'utiliser que dansle liquide de couverture)
400 Acide dginique

401 Alginate de sodium

402 Alginate de potassium

404 Alginate de cacium

406 Agar-agar

407 Carragenane et sels Na, K, NH, (et furcellarane)

407a  Algue euchema transformée BPF
410 Gomme de caroube

412 Gomme guar

413 Gomme adragante

415 Gomme xanthane

440 Pectines

466 Carboxyméthyl-cellulose sodique

Amidons modifiés

1401  Amidon traite aux acides

1402  Amidontraite aux alcalis

1404  Amidon oxyde

1410  Phosphate de monoamidon

1412 Pho_sphate dg_d_iamidon estérifie avec du trimetaphosphate de
sodium; estérifie avec de I'oxychlorure de phosphore

1413  Phosphate de diamidon phosphate BPF

1414  Phosphate de diamidon acétyle

1420  Acétate damidon estérifie avec de I'anhydride acétique

1421  Acétate damidon estérifie avec de I acétate de vinyle

1422  Adipate de diamidon acétyle

1440  Amidon hydroxypropylique

1442  Phosphate de diamidon hydroxy — propylique

Réqulateurs del'acidité

260 Acide acétique glacial
270 Acidelactique (L-, D- et DI-) BPF
330 Acide citrique

10 mg/kg exprimés en P,Os
450(i) Diphosphate disodique (y compris les phosphates
naturels)
Arémes naturels
Huiles d'épices
Extraits d'épices

BPF
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Arémes de fumée (solutions et extraits de fumée naturelle)
Pout |e thon en conserve uniquement
Régulateurs del'acidité

10 mg/kg exprimés en P,Os

450(i) Diphosphate disodique (y compris les phosphates

naturels)

5. HYGIENE ET MANUTENTION

5.1 Leproduit fini doit étre exempt de toute matiere étrangere qui présente un danger pour la santé

humaine.

52  Quandil est analysé selon les méthodes d'échantillonnage et d'examen appropriées prescrites par
laCommission du Codex Alimentarius, le produit:

0] doit étre exempt de micro-organismes capables de se développer dans les conditions
d'entreposage normales;

(i) ne doit avoir aucune unité-échantillon contenant plus de 20 mg/100 g d'histamine;

(i)  doit étre exempt de toute autre substance, y compris celles produites par des micro-
organismes, en quantités pouvant présenter des risques pour la santé conformément aux
normes établies par la Commission du Codex Alimentarius;

(iv)  ne doit pas présenter de défauts d'intégrité du récipient qui peuvent compromettre
I'étanchéité du serti.

53 Il est recommandé que le produit visé par la présente norme soit préparé et manipulé en

conformité des sections pertinentes du Code d'usages international recommandé - Principes généraux
d'hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1969, Rév. 3-1997) et des codes ci-aprés :

(i)

(ii)

(iii)

Code dusages international recommandé pour le poisson en conserve
(CAC/RCP 10-1976);

Code d'usages international recommandé en matiére d'hygiéne pour les aliments peu
acides et les aliments peu acides acidifiés en conserve (CAC/RCP 23-1979,
Rév. 2-1993);

Les sections sur les produits de |'aguaculture contenus dans |’ avant-projet de Code
d' usages international pour le poisson et les produits de la péche (en préparation)*

6. ETIQUETAGE

Outre la Norme générale Codex pour ['étiquetage des denrées alimentaires préemballées
(CODEX STAN 1-1985, Rév. 1-1991), les dispositions spécifiques ci-apres sont applicables:

6.1  Nom du produit

6.1.1 Le nom du produit déclaré sur I'éiquette doit étre "thon" ou "bonite" et peut étre précédé ou
suivi du nom courant ou commun de I'espece en conformité des lois et usages du pays ou le
produit est vendu, de maniére a ne pas induire le consommateur en erreur.

L' avant-projet de Code d’ usages, une fais finalisé, remplacera tous les codes d’ usages actuels pour le poisson

et les produits de la péche.
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6.1.2 Le nom du produit peut ére qualifié ou accompagné par un terme décrivant la couleur du
produit, sous réserve que le mot "blanc" soit utilisé exclusivement pour Thunnus alalunga et les
mots "clair", "foncé" et "mélange” soient employés uniquement en conformité des réglements du
pays ou le produit est vendu.

6.2 Modede présentation
Le mode de présentation (section 2.3) doit étre déclaré a proximité immédiate du nom courant.

6.2.1 Ladésignation du milieu de couverture doit faire partie intégrante du nom du produit.

1. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE

7.1 Echantillonnage

0] Le prélevement d'échantillons dans les lots en vue de I'examen du produit fini comme
indiqué dans la section 3.3 doit se faire en conformité des Plans d'échantillonnage du
Codex Alimentarius FAO/OMS pour les denrées alimentaires préemballées
(NQA-6,5)( CODEX STAN 233-1969);

(i) Le prélévement d'échantillons dans les lots pour la détermination du poids net et du
poids égoutté doit se faire en conformité d'un Plan d'échantillonnage approprié
satisfaisant aux critéeres établis par la Commission du Codex Alimentarius.

7.2  Examen organoleptique et physique

Les échantillons prélevés pour I'examen organoleptique et physique doivent étre évalués par des
personnes expérimentées et conformément aux procédures indiquées dans les sections 7.3 a 7.5,
I'Annexe A et les Directives concernant |'évaluation organoleptique du poisson et des crustacés en
laboratoire (CAC/GL 31-1999).

7.3  Détermination du poids net

L e contenu net de toutes les unités-échantillons doit étre déterminé de lafacon suivante:

0] Peser le récipient non ouvert;
(i) Ouvrir lerécipient et enretirer le contenu,

(iii)  Peser le récipient vide et son couvercle aprés avoir enlevé le liquide en exces et la chair
qui y adhere;

(iv)  Soustraire le poids du récipient vide de celui du récipient non ouvert; la différence
obtenue correspond au contenu net.

7.4  Détermination du poids égoutté

L e poids égoutté de toutes les unités-échantillons doit étre déterminé de lafacon suivante:

0] Maintenir le récipient & une température comprise entre 20°C et 30°C pendant au moins
12 heures avant I'examen,

(i) Ouvrir le récipient et en répartir le contenu sur un tamis circulaire métallique taré a
mailles carrées de 2,8 mm de cOté;

(iii)  Incliner le tamis selon un angle d'environ 17-20° et laisser le poisson ségoutter pendant
deux minutes apartir du moment ou le produit est versé sur le tamis,

(iv)  Peser le tamis contenant le poisson égoultte;
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v)

Déterminer le poids du poisson égoutté en soustrayant le poids du tamis du poids total du
tamis et du produit égoutté.

7.5 Détermination du poidsdu produit égouttérinceé (pour les conditionnements en sauce)

(i)
(ii)

(iii)

(iv)

v)

Maintenir le récipient a une température comprise entre 20°C et 30°C pendant au moins
12 heures avant I'examen,

Ouvrir lerécipient, I'incliner et rincer, al'aide d'un flacon laveur (par exemple en matiere
plastique) et au-dessus d'un tamis circulaire taré, la sauce de couverture puis tout le
contenu du récipient avec de I'eau courante chaude (environ 40°C);

Rincer le contenu du tamis a I'eau chaude jusgu'a élimination de la sauce adhérente;
enlever au besoin les ingrédients facultatifs (épices, [égumes, fruits) al'aide de pincettes.
Incliner le tamis selon un angle de 17-20° environ et laisser le poisson s'égoutter pendant
deux minutes apartir du moment ou le rincage est terminég;

Sécher le fond du tamis avec une serviette en papier. Peser le tamis avec le poisson rincé
et égoutté;

Le poids du produit rincé égoutté s'obtient en soustrayant le poids du tamis du poids total
du tamis et du produit égoutté.

7.6  Détermination dela présentation

La présentation de toutes les unités-échantillons doit étre déterminé comme suit:

0] Ouvrir laboite et égoutter le contenu comme indiqué dans la section 7.4;

(i) Retirer le contenu et le placer sur un tamis taré a mailles de 1,2 cm muni d'un plateau
collecteur;

(iii)  Séparer les morceaux de poisson avec une spatule en prenant soin de ne pas les
déformer. Déplacer les plus petits morceaux au-dessus des mailles afin de les faire
tomber sur le plateau;

(iv)  Regrouper séparément les miettes, les brisures et la pate de chair sur le plateau et les
peser afin de déterminer le poids de chague composante;

(v) Pour le produit déclaré "en morceaux", peser le tamis avec le poisson et noter le poids.
Soustraire e poids du tamis pour obtenir le poids du poisson entier et en morceaux;

(vi)  Pour le produit déclaré "entier", enlever tous les petits morceaux et peser de nouveau.
Soustraire le poids du tamis pour obtenir le poids du poisson entier.

Calculs
0] Exprimer le poids des miettes et brisures (chair dilacérée et en péte) en pourcentage du
poids total du poisson égoutté:
. ids des miettes
% miettes = — PO . - —x 100
poids total du poisson égoutté

(i)  Calculer, par soustraction, le poids de poisson entier et en morceaux retenu sur le tamis

et I'exprimer en pourcentage du poids total du poisson égouitté:
. . ids du poisson entier et en morceaux
% de poisson entier et en morceaux = PO PO x 100

poids total du poisson égoutté
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1.7

8.1

8.2

8.3

8.4

8.5

(iv)

Calculer, par soustraction, le poids du poisson entier retenu sur le tamis et I'exprimer en
pourcentage du total du poisson égoultté:
. , ids du poisson entier
% de poisson entier = — PO PO . - —x 100
poids total du poisson égoutté

Dosage del'histamine

AOAC 977.13.

CLASSIFICATION DESUNITES DEFECTUEUSES

Toute unité-échantillon qui présente les défauts définis ci-apres serajugée défectueuse.

M atieres étrangeres

La présence dans I'unité-échantillon de toute matiére qui ne provient pas du thon, qui ne présente
pas de danger pour la santé humaine et qui est facilement décelable a I'cal nu ou qui se trouve a une
concentration déterminée par une quelconque méthode, y compris I'emploi d'une loupe, est le signe d'un
manque de conformité aux bonnes pratiques de fabrication et d'hygiéene.

Odeur et saveur

Unité-échantillon présentant des odeurs ou des saveurs persistantes et distinctes indésirables
liées ala décomposition ou au rancissement.

Texture

(i)

(i)
(iii)

Présence de chair excessivement spongieuse non caractéristigue de I'espece
conditionnée; ou

Présence de chair excessivement coriace non caractéristique de |'espéce conditionnée; ou
Présence de chair alvéolée dépassant 5% du contenu égoutté.

Défaut de coloration

Unité-échantillon présentant une coloration distincte indiquant un état de décomposition ou de
rancissement ou des taches de sulfure dans la chair affectant plus de 5% du contenu égoultté.

M atiéresindésirables

Unité-échantillon contenant des cristaux de struvite de plus de 5 mm de longueur.

ACCEPTATION DESLOTS

Un lot est jugé conforme a la présente norme lorsgue:

(i)

(ii)

le nombre total d'unités défectueuses, déterminé conformément a la section 8, n'est pas
supérieur au critére d'acceptation c) du plan d'échantillonnage approprié des Plans
d'échantillonnage du Codex Alimentarius FAO/OMS pour les denrées alimentaires
préemball ées(NQA-6,5)( CODEX STAN 233-1969);

le nombre total d'unités-échantillons ne répondant pas aux dispositions de la section 2.3
relatives aux modes de présentation et & la désignation de la couleur n'est pas supérieur
au critere dacceptation c) du plan déchantillonnage approprié des Plans
d'échantillonnage du Codex Alimentarius FAO/OMS pour les denrées alimentaires
préemball ées(NQA-6,5)( CODEX STAN 233-1969) ;
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(V) le poids net moyen et le poids égoutté moyen de toutes |es unités-échantillons examinées
ne sont pas inférieurs au poids déclaré, sous réserve que le contenu d'aucun récipient ne
Soit pas excessivement faible;

(vi) les dispositions concernant les additifs alimentaires, I'hygiéne et |'éiquetage énoncées
dans les section 4, 5 et 6 sont respectées.



Codex Alimentarius - 87- Thon et la bonite en conserve
Volume 9A — 2001 CODEX STAN 70-1981, Rév. 1-1995

ANNEXE "A" : EXAMEN ORGANOLEPTIQUE ET PHYSIQUE

1. Examiner I'extérieur de la boite pour la recherche de défauts d'intégrité et du bombage
des extrémités du récipient.

2. Ouvrir la boite et procéder a la détermination du poids comme indiqué dans les sections
7.3et7.4.

3. Examiner le produit pour la recherche de défauts de coloration.

4. Retirer avec soin le produit pour controler le mode de présentation comme indiqué dans
lasection 7.5.

5. Examiner le produit pour la recherche de défauts de coloration, de matiéres étrangeéres et
de cristaux de struvite. La présence d'une aréte dure est un indice de traitement
insuffisant et requiert une évaluation de la stérilité.

6. Evaluer l'odeur, la saveur et la texture conformément aux Directives concernant
I'éval uation organol eptique du poisson et des crustacés en laboratoire (CAC/GL 31-1999).
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NORME CODEX POUR LES SARDINES ET PRODUITS
DU TYPE SARDINES EN CONSERVE
CODEX STAN 94 - 1981, REV. 1 - 1995

1 CHAMPD'APPLICATION

La présente norme s'applique aux sardines et produits du type sardines en conserve, conditionnés
dans de I'eau ou de I'huile ou tout autre milieu de couverture approprié. Elle ne vise pas les produits de
spécialité dans lesquels les sardines constituent moins de 50% m/m du contenu net de la boite.

2. DESCRIPTION
2.1  Définition du produit

2.1.1 Lessardinesou produits du type sardines en conserve sont préparés a partir de poissons frais ou
congelés appartenant aux especes suivantes:

- Sardina pilchardus

- Sardinops melanostictus, S. neopilchardus, S. ocellatus, S. sagax ou S. caeruleus
- Sardinella aurita, S brasiliensis, S. maderensis, S. longiceps, S gibbosa
- Clupea harengus

- Sprattus sprattus

- Hyperlophus vittatus

- Nematal osa viaminghi

- Etrumeus teres

- Ethmidium maculatum

- Engraulis anchoita, E. mordax, E. ringens

- Opisthonema oglinum

212 Latée et les branchies doivent étre complétement éliminées; les écailles et/ou la queue peuvent
étre enlevées. Si les poissons sont éviscéres, ils doivent étre pratiquement exempts de parties viscérales
autres que la rogue, la laitance ou les reins. Si les poissons ne sont pas éviscéres, ils doivent étre
pratiguement exempts de nourriture digérée ou non.

2.2 Définition dela transfor mation

Les produits sont conditionnés dans des récipients hermétiquement scellés et doivent avoir fait
I'objet d'un traitement thermique suffisant pour en garantir la stérilité commerciale.

23 Présentation

Tout mode de présentation est autorisé sous réserve:

0] gue la boite contienne au moins deux poissons,
(i) que toutes les dispositions de la présente norme soient satisfaites;
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(iii)  quele produit soit convenablement décrit sur I'étiquette afin de ne pas créer de confusion
ou d'induire le consommateur en erreur; et

(iv)  quelaboite ne contienne qu'une seule espece de poissons.

3. FACTEURSESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE
3.1 Matierepremiére

Les produits doivent étre préparés a partir de poissons sains appartenant a l'une des especes
mentionnées dans la section 2.1 et d'une qualité qui leur permette d'ére vendus a I'état frais pour la

consommeation humaine.

3.2 Autresingrédients

Le milieu de couverture et tous les autres ingrédients utilisés doivent étre de qualité alimentaire
et conformes atoutes les normes Codex pertinentes.

3.3  Décomposition

Les produits ne doivent pas contenir plus de 10 mg/100g d'histamine sur la base de la valeur
moyenne mesurée dans |'échantillon analysé.

34 Produit fini

Le produit doit répondre aux spécifications de la présente norme lorsque les lots examinés
comme indiqué dans la section 9 satisfont aux dispositions de la section 8. Le produit sera examiné a
I'aide des méthodes indiquées dans la section 7.

4. ADDITIFSALIMENTAIRES

Seuls les additifs mentionnés ci-apres peuvent étre utilisés.

o Concentration maximale
Additifs dans le produit fini

Epaississants et gdifiants (a n’ utiliser que dansle liquide de couverture)

400 Acide dginique

401 Alginate de sodium

402 Alginate de potassium

404 Alginate de cacium

406 Agar-agar

407 Carragenane et sels Na, K, NH, (et furcellarane)
407a  Algue euchematransformée BPF
410 Gomme de caroube

412 Gomme guar

413 Gomme adragante

415 Gomme xanthane

440 Pectines

466 Carboxymeéthyl-cellulose sodique
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Concentration maximale
dans le produit fini

Additifs

Amidons modifiés

1401  Amidon traite aux acides

1402  Amidontraite aux alcalis

1404  Amidon oxyde

1410  Phosphate de monoamidon

1412 Pho_sphate d/e_d_iamidon estérifie avec du trimetaphosphate de
sodium; estérifie avec de I'oxychlorure de phosphore

1413  Phosphate de diamidon phosphate BPF

1414  Phosphate de diamidon acétyle

1420  Acétate d'amidon estérifie avec de I'anhydride acétique

1421  Acétate damidon estérifie avec de I acétate de vinyle

1422  Adipate de diamidon acétyle

1440  Amidon hydroxypropylique

1442  Phosphate de diamidon hydroxy - propylique

Régulateur del'acidité

260 Acide acétique glacial
270 Acide lactique (L-, D- et DI-) BPF
330 Acide citrique

Arémes naturels
Huiles d'épices
Extraits d'épices BPF
Arémes de fumée (solutions de fumée naturelle et leurs extraits)

5. HYGIENE ET MANUTENTION

5.1 Leproduit fini doit étre exempt de toute matiere étrangere qui présente un danger pour la santé
humaine.

52  Quandil est analysé selon les méthodes d'échantillonnage et d'examen appropriées prescrites par
laCommission du Codex Alimentarius, le produit fini:

0] doit étre exempt de micro-organismes capables de se développer dans les conditions
d'entreposage normales;

(i) ne doit avoir aucune unité-échantillon contenant plus de 20 mg/100 g d'histamine;

(i)  doit étre exempt de toute autre substance, y compris celles produites par des micro-
organismes, en quantités pouvant présenter des risques pour la santé conformément aux
normes établies par la Commission du Codex Alimentarius; et

(iv)  ne doit pas présenter de défauts dintégrité du récipient qui peuvent compromettre
I'étanchéité du serti.
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53 Il est recommandé que le produit visé par la présente norme soit préparé et manipulé en
conformité des sections pertinentes du Code d'usages international recommandé - Principes généraux
d'hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1969, Rév. 3-1997) et des codes ci-apres :

0] Code d'usages international recommandé pour le poisson en conserve (CAC/RCP 10-
1976);

(i) Code d'usages international recommandé en matiére d'hygiéne pour les aliments peu
acides et les aliments peu acides acidifiés en conserve (CAC/RCP 23-1979, Rév. 2-
1993);

6. ETIQUETAGE

Outre la Norme générale Codex pour ['étiquetage des denrées alimentaires préemballées
(CODEX STAN 1-1985, Rév. 1-1991), les dispositions spécifiques ci-apres sont applicables:

6.1  Nom du produit

Le nom du produit doit étre:
6.1.1 (i) « Sardines » (exclusivement pour Sardina pilchardus (Walbaum) ; ou

(i) « Sardines X », « X » désignant un pays, une zone géographique, |I'espéce ou le nom
commun de I’ espéce en conformité des lois et usages du pays ou le produit est vendu, de
maniére ane pas induire le consommateur en erreur.

6.1.2 Ladésignation du milieu de couverture doit faire partie intégrante du nom du produit.

6.1.3 Silepoisson a été fumé ou aromatisé a la fumeée, cela doit étre déclaré sur I’ éiquette a proximité
immeédiate du nom du produit.

6.1.4 En outre, I'éiquette doit porter des mentions descriptives qui ne puissent créer de confusion ou
induire le consommateur en erreur.

1. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE

7.1  Echantillonnage

0] Le prélevement d'échantillons dans les lots en vue de I'examen du produit fini comme
indiqué dans la section 3.3 doit se faire en conformité des Plans d'échantillonnage du
Codex Alimentarius FAO/OMS pour les denrées alimentaires préemballées (NQA-
6,5)(CODEX STAN 233-1969);

(i) Le prélévement d'échantillons dans les lots pour la détermination du poids net et du
poids égoutté, selon le cas, doit se faire en conformité d'un Plan d'échantillonnage
approprié satisfaisant aux criteres établis par la Commission du Codex Alimentarius.

7.2  Examen organoleptique et physique

Les échantillons prélevés pour I'examen organoleptique et physique doivent étre évalués par des
personnes expérimentées et conformément aux procédures indiquées dans I'Annexe A et les Directives
concer nant I'éval uation organol eptique du poisson et des crustacés en laboratoire (CAC/GL 31-1999).

7.3  Détermination du poids net

Le contenu net de toutes les unités-échantillons doit étre déterminé de lafagon suivante:

0] Peser le récipient non ouvert.
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(i) Ouvrir lerécipient et enretirer le contenu.
(iii)  Peser le récipient vide et son couvercle aprés avoir enlevé le liquide en exces et la chair
qui y adhere.
(iv)  Soustraire le poids du récipient vide de celui du récipient non ouvert; la différence

7.4

7.5

7.6

8.1

obtenue correspond au contenu net.

Détermination du poids égoutté

Le poids égoutté de toutes les unités-échantillons doit étre déterminé de lafacon suivante:

(i)
(i)
(iii)

(iv)
v)

Maintenir le récipient & une température comprise entre 20°C et 30°C pendant au moins
12 heures avant I'examen.

Ouvrir le récipient et en répartir le contenu sur un tamis circulaire métallique taré a
mailles carrées de 2,8 mm de coté.

Incliner le tamis selon un angle d'environ 17°C-20°C et laisser le poisson s‘égoutter
pendant deux minutes a partir du moment ou le produit est versé sur le tamis;

Peser le tamis contenant |es poissons égouttés,

Déterminer le poids du poisson égoutté en soustrayant le poids du tamis du poids total du
tamis et du produit égoutté.

M éthode pour les conditionnements en sauce (poids du produit égoutté rincé)

(i)

(ii)

(iii)

(iv)

v)

Maintenir le récipient a une température comprise entre 20°C et 30°C pendant au moins
12 heures avant I'examen ;

Ouvrir le récipient, I'incliner et rincer, al'aide d'un flacon laveur (par exemple en matiere
plastique) et au-dessus d'un tamis circulaire taré, la sauce de couverture puis tout le
contenu du récipient avec de I'eau courante chaude (environ 40°C);

Rincer le contenu du tamis a I'eau chaude jusgu'a élimination de la sauce adhérente;
enlever au besoin les ingrédients facultatifs (épices, légumes, fruits) a l'aide des
pincettes. Incliner le tamis selon un angle de 17°C-20°C environ et laisser le poisson
ségoutter pendant deux minutes a partir du moment ou le ringage est terminé;

Sécher le fond du tamis avec une serviette en papier. Peser le tamis avec le poisson rincé
et égoutté;

Le poids du produit rincé égoutté s'obtient en soustrayant le poids du tamis du poids total
du tamis et du produit égoutté.

Dosage del'histamine

AOAC 977.13.

CLASSIFICATION DESUNITES DEFECTUEUSES

Toute unité-échantillon qui présente les défauts définis ci-apres serajugée défectueuse.

M atieres étranger es

La présence dans I'unité-échantillon de toute matiere qui ne provient pas du poisson, qui ne
présente pas de danger pour la santé humaine et qui est facilement décelable al’ odl nu ou qui se trouve
a une concentration déterminée par une quelconque méthode, y compris I'emploi d'une loupe, est le
signe d'un manque de conformité aux bonnes pratiques de fabrication et d'hygiéne.
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8.2 Odeur et saveur

Unité-échantillon présentant des odeurs ou des saveurs persistantes et distinctes indésirables
liées ala décomposition ou au rancissement.

8.3 Texture
0] Présence de chair excessivement spongieuse non caractéristique de I'espece
conditionnée;

(i) Présence de chair excessivement coriace ou fibreuse non caractéristique de I'espéce
conditionnée.

84 Défaut de coloration

Unité-échantillon présentant une coloration distincte indiquant un état de décomposition ou de
rancissement ou des taches de sulfure dans la chair affectant plus de 5% en poids des poissons de |'unité-
échantillon.

85 M atiéresindésirables

Unité-échantillon contenant des cristaux de struvite - tout cristal de struvite de plus de 5 mm de
longueur.

9. ACCEPTATION DESLOTS

Un lot est jugé conforme a la présente norme lorsgue:

0] le nombre total d'unités défectueuses, déterminé conformément a la section 8, n'est pas
supérieur au critere d'acceptation c¢) du plan d'échantillonnage approprié des Plans
d'échantillonnage du Codex Alimentarius FAO/OMS pour les denrées alimentaires
préemballées (NQA-6,5)( CODEX STAN 233-1969);

(i) le nombre total d'unités-échantillons ne répondant pas aux dispositions de la section 2.3
relatives au mode de présentation n'est pas supérieur au critere d'acceptation c) du plan
d'échantillonnage approprié des Plans d'échantillonnage du Codex Alimentarius
FAO/OMS pour les denrées alimentaires préemballées (NQA-6,5)( CODEX STAN 233-
1969);

(iii)  le poids net moyen ou le poids égoutté de toutes les unités-échantillons examinées n'est
pas inférieur au poids déclaré, sous réserve que le contenu d'aucun récipient ne soit pas
excessivement faible;

(iv)  lesdispositions concernant les additifs alimentaires, I'hygiéne et I'éiquetage des sections
4, 5 et 6 sont respectées.
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ANNEXE "A" : EXAMEN ORGANOLEPTIQUE ET PHYSIQUE

1. Examiner I'extérieur de la boite pour la recherche de défauts d'intégrité ou du bombage
des extrémités du récipient.

2. Ouvrir la boite et procéder a la détermination du poids comme indiqué dans les sections
73, 74¢et75.
3. Retirer avec soin le produit et rechercher les défauts de coloration, les matiéres

étrangéres et les cristaux de struvite. La présence d'une aréte dure est un indice de
traitement insuffisant et requiert une évaluation de la stérilité.

4, Evaluer I'odeur, la saveur et la texture conformément aux Directives concernant
I'évaluation organoleptique du poisson et des crustacés en laboratoire (CAC/GL 31-
1999).
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NORME CODEX POUR LES CREVETTES EN CONSERVE
CODEX STAN 37 - 1981, REV. 1 - 1995

1 CHAMPD'APPLICATION

La présente norme s'applique aux crevettes en conserve. Elle ne vise pas les produits de
spécialité dans lesquels | es crevettes constituent moins de 50% m/m du contenu.

2. DESCRIPTION

2.1  Définition du produit

Les crevettes en conserve sont préparées a partir de toute combinaison d'espéces des familles
des Penaedidae, Pandalidae, Crangonidae et Palaemonidae dont la téte, la carapace et les antennes ont
été enleveées.

2.2 Définition dela transformation

Les crevettes en conserve sont conditionnées dans des récipients hermétiquement scellés et
doivent avoir fait I'objet d'un traitement thermique suffisant pour en garantir la stérilité commerciale.

2.3  Présentation
Le produit doit étre présenté selon I'un des modes ci-apres:

2.3.1 Crevettes décortiquées - crevettes ététées et décortiquées sans élimination du filet dorsdl.

2.3.2 Crevettes parées ou déveinées - crevettes décortiquées dont le dos a été incisé et le filet dorsal
enlevé au moins jusqu'au dernier segment précédant la queue. La portion de crevettes parées ou
déveinées doit constituer au moins 95% du contenu en crevettes.

2.3.3 Crevettes brisées - plus de 10% du contenu en crevettes est compose de morceaux de crevettes
décortiquées de moins de quatre segments dont le filet dorsal a é&é enlevé ou non.

2.3.4 Autres modes de présentation

Tout autre mode de présentation est autorisé sous réserve:

2.3.4.1 qu'il sedistingue suffisamment des autres modes de présentation décrits dans la présente norme;
2.3.4.2 qu'il soit conforme a toutesles autres dispositions de la présente norme; et

2.3.4.3 quiil soit convenablement décrit sur I'éiquette afin de ne pas créer de confusion ou d'induire le
consommateur en erreur.

235 Talille
Les crevettes peuvent étre désignées en fonction de leur taille conformément:
0] alagamme numérique réelle qui peut étre déclarée sur I'étiquette; ou

(i) aux spécifications de I'Annexe "B".
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3. FACTEURSESSENTIELSDE COMPOSITION ET DE QUALITE
3.1 Crevettes

Les crevettes doivent étre préparées a partir de crevettes saines d'une des espéces mentionnées
dans la section 2.1 et d'une qualité qui leur permette d'étre vendues a I'état frais pour la consommation
humaine.

3.2 Autresingrédients

Le milieu de couverture et tous les autres ingrédients utilisés doivent étre de qualité alimentaire
et conformes atoutes les normes Codex pertinentes.

3.3 Produit fini

Le produit doit répondre aux spécifications de la présente norme lorsque les lots examinés,
comme indiqué dans la section 9, satisfont aux dispositions de la section 8. Le produit sera examiné a
I'aide des méthodes indiquées dans la section 7.

4, ADDITIFSALIMENTAIRES

Seuls les additifs mentionnés ci-apres peuvent étre utilisés.

- Teneur maximale
Additif dans le produit fini

Colorants

Les colorants ci-aprées peuvent étre gjoutés dans la proportion
prévue dans la norme afin de restituer au produit la couleur
perdue au cours de sa transformation:

102 Tartrazine

110 Jaune soleil ECE 30 mg/kg de produit fini, seuls ou en
combinaison

123 Amaranthe

124 Ponceau 4R

Séguestrant

385 Ethyléne-diamine-tétra-acetate 250 mg/kg de produit fini

calcio-disodique (EDTA CaNay)

Réqulateur del'acidité

330 Acide citrique BPF
338 Acide orthophosphorique 850 mg/kg
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S. HYGIENE ET MANUTENTION

5.1 Leproduit fini doit étre exempt de toute matiere étrangere qui présente un danger pour la santé
humaine.

52  Quandil est analysé selon les méthodes d'échantillonnage et d'examen appropriées prescrites par
laCommission du Codex Alimentarius, le produit:

0] doit étre exempt de micro-organismes capables de se développer dans les conditions
d'entreposage normales; et

il doit ére exempt de toute autre substance produite par des micro-organismes, en
p p P g
quantités pouvant présenter des risques pour la santé conformément aux normes établies
par la Commission du Codex Alimentarius; et

(iii)  ne doit pas présenter de défauts dintégrité du récipient qui peuvent compromettre
I'étanchéité du serti.

53 Il est recommandé que le produit visé par la présente norme soit préparé et manipulé en
conformité des sections pertinentes du Code d'usages international recommandé - Principes généraux
d'hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1969, Rév. 3-1997) et des codes ci-apres :

0] Code d'usages international recommandé pour le poisson en conserve (CAC/RCP 10-
1976);

(i) Code d'usages international recommandé en matiére d'hygiéne pour les aliments peu
acides et les aliments peu acides acidifiés en conserve (CAC/RCP 23-1979, Rév. 2-
1993);

(iii)  Code d'usages international recommandé pour les crevettes (CAC/RCP 17-1978);
(iv)  Les sections sur les produits de I'aguaculture contenus dans I'avant-projet de Code
d’ usages international pour le poisson et les produits de la péche (en préparation)*

6. ETIQUETAGE

Outre la Norme générale Codex pour I'étiquetage des denrées alimentaires préemballées
(CODEX STAN 1-1985, Rév. 1-1991), les dispositions spécifiques ci-apres sont applicables:

6.1  Nom du produit

6.1.1 Lenom du produit déclaré sur I'éiquette doit étre "crevettes" et peut étre précédé ou suivi du
nom courant ou commun de I'espece en conformité des lois et usages du pays ou le produit est
vendu, de maniere a ne pas induire le consommateur en erreur.

6.1.2 Le nom du produit doit ére qualifié par un terme décrivant le mode de présentation
conformément aux sections 2.3.1 42.3.4.

6.1.3 Lorsque les crevettes en conserve sont étiquetées en fonction de la taille, la taille indiquée doit
étre conforme aux dispositions de la section 2.3.5 et de I'’Annexe "B".

6.1.4 Les crevettes brisées telles que définies dans la section 2.3.3 doivent étre déclarées en tant que
telles.

L' avant-projet de Code d’ usages, une fais finalisé, remplacera tous les codes d’ usages actuels pour le poisson
et les produits de la péche.
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1. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE

7.1  Echantillonnage

0] Le préléevement d'échantillons dans les lots en vue de I'examen du produit doit sefaireen
conformité des Plans d'échantillonnage du Codex Alimentarius FAO/OMS pour les
denrées alimentaires préemballées (NQA-6,5)( CODEX STAN 233-1969);

(i) Le prélevement d'échantillons dans les lots pour la détermination du poids et du poids
égoutté net doit se faire en conformité d'un Plan d'échantillonnage approprié satisfaisant
aux critéeres établis par la Commission du Codex Alimentarius.

7.2  Examen organoleptique et physique

Les échantillons prélevés pour I'examen organoleptique et physique doivent étre évalués par des
personnes expérimentées et conformément aux procédures indiquées dans I'Annexe A et aux Directives
concernant I'évaluation organoleptigue du poisson e des crustacés en laboratoire
(CAC/GL 31-1999).

7.3  Détermination du poids net

L e contenu net de toutes les unités-échantillons doit étre déterminé de lafacon suivante:

0] Peser le récipient non ouvert;
(i) ouvrir lerécipient et en retirer le contenu;

(iii)  peser lerécipient vide et son couvercle apres avoir enlevé le liquide en exces et la chair
qui y adhere;

(iv)  soustraire le poids du récipient vide de celui du récipient non ouvert; la différence
obtenue correspond au contenu net.

7.4  Détermination du poids égoutté

Le poids égoutté de toutes les unités-échantillons doit étre déterminé de lafacon suivante:

0] Maintenir le récipient & une température comprise entre 20°C et 30°C pendant au moins
12 heures avant I'examen,

(i) Ouvrir le récipient et I'incliner de maniére a en repartir le contenu sur un tamis circulaire
métallique taré a mailles carrées de 2,8 mm de cote;

(iii)  Incliner le tamis selon un angle 17-20°environ et laisser les crevettes ségoutter pendant
deux minutes a partir du moment ou le produit est versé sur le tamis,

(iv)  Peser le tamis contenant les crevettes égouttées;

(v) On obtient le poids des crevettes égouttés en soustrayant le poids du tamis du poids total
du tamis et du produit égoutté.

7.5 Détermination dela désignation detaille

Lataille, exprimée par le nombre de crevettes par 100 g de produit égoutté, est déterminée a
['aide de la formule suivante:

Nombre de crevettes entieres de

Poids &gouttd effectif de fumite X 100 = Nombre de crevettes par 100g
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8. CLASSIFICATION DESUNITES DEFECTUEUSES

Une unité-échantillon est jugée défectueuse quand elle n'est pas conforme a une quelconque des
dispositions de la section 3.3 relatives au produit fini.

8.1 Matieresétrangeres

La présence dans |'unité-échantillon de toute matiére qui ne provient pas des crevettes qui ne
présente pas de danger pour la santé humaine et qui est facilement décelable al’ odl nu ou qui se trouve
a une concentration déterminée par une quelconque méthode, y compris I'emploi d'une loupe, est le
signe d'un manque de conformité aux bonnes pratiques de fabrication et d'hygiéene.

8.2 Odeur et saveur

Unité-échantillon présentant des odeurs ou des saveurs persistantes et distinctes indésirables
liées ala décomposition ou au rancissement.

8.3 Texture

0] Présence de chair excessivement spongieuse non caractéristique de I'espece
conditionnée; ou

(i) Présence de chair excessivement coriace non caractéristique de |'espéce conditionnée.
8.4  Défaut decoloration

Unité-échantillon présentant un noircissement distinct sur plus de 10% de la surface de crevettes
individuelles et affectant plus de 15% du nombre de crevettes dans |'unité-échantillon.

85 M atiéresindésirables

Unité-échantillon contenant:
0] des cristaux de struvite - tout cristal de struvite de plus de 5 mm de longueur.

9. ACCEPTATION DESLOTS

Un lot est jugé conforme a la présente norme lorsgue:

0] le nombre total d'unités défectueuses, déterminé conformément a la section 8, n'est pas
supérieur au critére d'acceptation c) du plan d'échantillonnage approprié des Plans
d'échantillonnage pour les denrées alimentaires préemballées (NQA-6,5)
(CODEX STAN 233-1969);

(i) le nombre total d'unités-échantillons non conformes a la désignation de taille définie
dans la section 2.3 n'est pas supérieur au critere d'acceptation ¢) du plan
d'échantillonnage approprié des Plans d'échantillonnage pour les denrées alimentaires
préemballées (NQA-6,5)( CODEX STAN 233-1969);

(iii)  lepoids net moyen et le poids égoutté moyen de toutes les unités-échantillons examinées
ne sont pas inférieurs au poids déclaré, sous réserve que le contenu d'aucun récipient ne
Soit pas excessivement faible;

(iv)  les dispositions concernant les additifs alimentaires, I'hygiéne et I'éiquetage énoncées
dans les sections 4, 5 et 6 sont respectées.
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ANNEXE "A" : EXAMEN ORGANOLEPTIQUE ET PHYSIQUE

1. Examiner I'extérieur du récipient pour larecherche de défauts d'intégrité ou du bombage
des extrémités du récipient.

2. Ouvrir lerécipient et procéder ala détermination du poids comme indiqué dans les
sections 7.3 et 7.4.

3. Retirer le produit avec soin et vérifier ladésignation detaille comme indiqué ala section
7.5.

4. Examiner le produit pour larecherche de défautsde coloration et de matieres étrangeres et
indésirables.

5. Evauer l'odeur, la saveur et la texture conformément aux Directives concer nant
I” éval uation organoleptigque du poisson et des crustacés en laboratoire (CAC/GL 31-
1999).
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ANNEXE "B" : DESIGNATION DE TAILLE DES CREVETTES EN CONSERVE

Les désignations "extra-grosses’, "jumbo"”, "grosses’, "moyennes”’, "petites” ou "minuscules’
peuvent étre utilisées a condition que la gamme numérique soit conforme au tableau ci-apres:

Nombre de crevettes entiéres (y comprisles morceaux deplusde 4 segments) par 100 g de
produit égoutté

Désignation detaille Gamme
Extra-grosses ou jumbo 13 ou moins
Grosses 14-19
Moyennes 20-34
Petites 35-65

Minuscules plus de 65
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NORME CODEX POUR LA CHAIR DE CRABE EN CONSERVE
CODEX STAN 90 - 1981, REV. 1-1995

1. CHAMP D'APPLICATION
La présente norme s'applique a la chair de crabe en conserve. Elle ne vise pas les produits de

spécialité dans lesquels la chair de crabe ne constitue qu'une fraction du contenu comestible, ni les
produits qui contiennent d'autres parties comestibles de crabe.

2. DESCRIPTION
2.1  Définition du produit

La chair de crabe en conserve est préparée a partir de la chair décortiquée, seule ou en
combinaison, des pattes, des pinces, du corps et des épaules de toute espece comestible du sous-ordre
des Brachyura de |'ordre des décapodes et de toutes les espéces de la famille des Lithodidae.

2.2 Définition dela transformation

La chair de crabe en conserve est conditionnée dans des récipients hermétiquement scellés et
doit avoir fait I'objet d'un traitement thermique suffisant pour en garantir la stérilité commerciale.

23 Présentation

Tout mode de présentation est autorisé sous réserve:

0] qu'il soit conforme a toutes|es dispositions de la présente norme; et

(i) qu'il soit convenablement décrit sur I'éiquette afin de ne pas créer de confusion ou
d'induire le consommateur en erreur.

3. FACTEURSESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE
3.1 Chair decrabe

Lachair de crabe en conserve doit étre préparée apartir de crabes sains des especes désignées en
2.1 encore vivants immédiatement avant le début de la transformation et d'une qualité propre a la
consommation humaine.

3.2 Autresingrédients

Le milieu de couverture et tous les autres ingrédients utilisés doivent étre de qualité alimentaire
et conforme a toutes les normes Codex pertinentes.

33 Produit fini

Le produit doit répondre aux spécifications de la présente norme lorsque les lots examinés
comme indiqué dans la section 9 satisfont aux dispositions de la section 8. Le produit sera examiné a
I'aide des méthodes indiquées dans la section 7.
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4, ADDITIFSALIMENTAIRES
Seuls les additifs ci-aprés peuvent étre utilisés:

Additifs Concentration maximale
dansle produit fini
Régulateurs del’ acidité

330 Acide citrique BPF
338 Acide phosphorique 10 mg/kg, seuls ou en
450(i) Diphosphate sodique combinaison (y comprisles
phosphates naturels) exprimés
en P,Og
questrant
385 EDTA cacio-disodique 250 mg/kg

Exhausteur de la saveur
621 Glutamate monosodique BPF

5. HYGIENE ET MANUTENTION

5.1  Leproduit fini doit étre exempt de toute matiere étrangere qui présente un danger pour la santé
humaine.

52  Quandil est analysé selon les méthodes d'échantillonnage et d'examen appropriées prescrites par
laCommission du Codex Alimentarius, le produit:

0] doit étre exempt de microorganismes capables de se développer dans les conditions
d'entreposage normales;

(i) doit étre exempt de toute autre substance, y compris celles produites par des
microorganismes, en quantités pouvant présenter des risques pour la santé conformément
aux normes établies par la Commission du Codex Alimentarius; et

(iii)  ne doit pas présenter de défauts d'intégrité du récipient capables de compromettre
I'étanchéité du serti.
53 Il est recommandé que le produit visé par la présente norme soit préparé et manipulé en

conformité des sections pertinentes du Code d'usages international recommandé - Principes généraux
d'hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1969, Rév. 3-1997) et des codes ci-apres:

0] Code dusages international recommandé pour le poisson en conserve
(CAC/RCP 10-1976);

(i) Code d'usages international recommandé en matiere d'hygiéne pour les aliments peu
acides et les aliments peu acides acidifiés en conserve (CAC/RCP 23-1979,
Rév. 2-1993);

(iii)  Code d'usages international recommandé pour les crabes (CAC/RCP 28-1983);

(iv)  Les sections sur les produits de I'aguaculture contenus dans I'avant-projet de Code
d' usages international pour le poisson et les produits de la péche (en préparation).*

L’ avant-projet de Code d usages, une fois finalisé, remplacera tous les codes d' usages actuels pour
le poisson &t les produits de la péche.
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6. ETIQUETAGE

Outre la Norme générale Codex pour l'éiquetage des denrées alimentaires préemballées
(CODEX STAN 1-1985, Rév. 1-1991), les dispositions spécifiques ci-aprés sont applicables:

6.1  Nom du produit
6.1.1 Lenom du produit doit étre "crabe" ou "chair de crabe”.

6.1.2 En outre, I'éiquette doit porter des mentions descriptives qui ne puissent créer de confusion ou
induire le consommateur en erreur.

1. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE

7.1  Echantillonnage

0] Le prélevement d'échantillons dans les lots en vue de I'examen du produit fini comme
indiqué dans la section 3.3 doit se faire en conformité des Plans d'échantillonnage du
Codex Alimentarius FAO/OMS pour les denrées alimentaires préemballées (NQA-6,5)
(CODEX STAN 233-1969);

(vii) Le prélevement d'échantillons dans les lots pour la détermination du poids net et du
poids égoutté doit se faire en conformité d'un Plan d'échantillonnage approprié
satisfaisant aux criteres établis par laCAC.

7.2  Examen organoleptique et physique

Les échantillons prélevés pour I'examen organoleptique et physique doivent étre évalués par des
personnes expérimentées et conformément aux procédures indiquées dans I'Annexe A et dans les
Directives concernant I'évaluation organoleptique du poisson et des crustacés en laboratoire (CAC/GL
31-1999).

7.3  Détermination du poids net

Le poids net de toutes les unités-échantillons doit étre déterminé de la fagon suivante:

0] peser |e récipient non ouvert;
(i) ouvrir lerécipient et enretirer le contenu;

(iii)  peser le récipient vide et son couvercle ainsi que tout matériel d'emballage aprés avoir
enlevé le liquide en exces et la chair qui y adhére;

(iv)  soustraire le poids du récipient vide et de tout matériel d'emballage de celui du récipient
non ouvert; la différence obtenue correspond au contenu net.

7.4  Détermination du poids égoutté

L e poids égoutté de toutes les unités-échantillons doit étre déterminé de lafacon suivante:

0] maintenir le récipient & une température comprise entre 20°C et 30°C pendant au moins
12 heures avant I'examen,

(i) ouvrir le récipient et en répartir le contenu sur un tamis circulaire méallique taré a
mailles carrées de 2,8 mm de cOté;



Chair de crabe en conserve - 108 - Codex Alimentarius
CODEX STAN 90-1981, Rév. 1-1995 Volume 9A - 2001

(iii)  retirer tout le matériel d'emballage et incliner le tamis selon un angle d'environ 17-20° et
laisser la chair S‘égoutter pendant deux minutes a partir du moment ou le produit est
versé sur le tamis;

(iv)  peser letamis contenant la chair de crabe égouttée;

() déterminer le poids de la chair de crabe égouttée en soustrayant le poids du tamis du
poids total du tamis et du produit égoutté.

8. CLASSIFICATION DESUNITES DEFECTUEUSES
Toute unité-échantillon qui présente les défauts définis ci-apres serajugée défectueuse.
8.1 Matieresétrangeres

Présence dans |'unité-échantillon de toute matiére qui ne provient pas de la chair de crabe, qui ne
constitue pas un risgue pour la santé humaine et qui est facilement décelable al'oeil nu ou qui se trouve
a une concentration déterminée par une quelconque méthode, y compris I'emploi de loupes, est le signe
d'un manque de conformité aux bonnes pratiques de fabrication et d'hygiene.

8.2 Odeur et saveur

Unité-échantillon présentant des odeurs ou des saveurs persistantes et distinctes indésirables qui
constituent un signe de décompasition ou de rancissement.

8.3 Texture

0] Présence de chair excessivement spongieuse non caractéristique de I'espece
conditionnée; ou

(i) Présence de chair excessivement coriace non caractéristique de |'espéce conditionnée.

8.4  Défaut decoloration

Unité-échantillon présentant une coloration distincte indiquant un état de décomposition ou de
rancissement ou des taches bleues, brunes ou noires affectant plus de 5% en poids du contenu égoutté ou
encore des zones noircies par les sulfures affectant plus de 5% en poids du contenu égoutteé.

85 M atiéresindésirables

Unité-échantillon contenant des cristaux de struvite - tout cristal de struvite de plus de 5 mm de
longueur.

9. ACCEPTATION DESLOTS

Un lot est jugé conforme a la présente norme lorsgue:
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(i)

(ii)

(iii)

(iv)

le nombre total d'unités défectueuses, déterminé conformément a la section 8, n'est pas
supérieur au critére d'acceptation ¢) du plan d'échantillonnage approprié figurant dans les
Plans d'échantillonnage pour les denrées alimentaires préemballées (NQA-6,5) (CODEX
STAN 233-1969);

le nombre total d'unités-échantillons ne répondant pas aux dispositions de la section 2.3
relatives au mode de présentation n'est pas supérieur au critére d'acceptation c) du plan
d'échantillonnage approprié des Plans d'échantillonnage pour les denrées alimentaires
préemballées (NQA-6,5) (CODEX STAN 233-1969);

le poids net moyen et le poids égoutté moyen, selon le cas, de toutes les unités-
échantillons examinées ne sont pas inférieurs au poids déclaré, sous réserve que le
contenu d'aucun récipient ne soit excessivement faible;

les dispositions concernant les additifs alimentaires, I'hygiéne et |'éiquetage des section
4, 5 et 6 sont respectées.
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ANNEXE "A" : EXAMEN ORGANOLEPTIQUE ET PHYSIQUE

1. Examiner I'extérieur du récipient pour larecherche de défauts d'intégrité ou du bombage
des extrémités du récipient.

2. Ouvrir le récipient et procéder a la détermination du poids comme indiqué dans les
sections 7.3 et 7.4.

3. Examiner le produit pour la recherche de défauts de coloration et de matiéres étrangéres
ou indésirables.

4, Evaluer l'odeur, la saveur et la texture conformément au Directives concernant
['évaluation organoleptique du poisson et des crustacés en laboratoire (CAC/GL 31-
1999).
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SECTION 3

PRODUITS DE LA PECHE ET AUTRES POISSONS
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NORME CODEX POUR LES POISSONS SALES ET LES POISSONS
SALES SECHES DE LA FAMILLES DES GADIDES
CODEX STAN 167-1989, REV. 1-1995

1 CHAMPD'APPLICATION

La présente norme sapplique aux poissons salés et aux poissons salés séchés de la famille des
Gadidés qui ont été pleinement saturés de sel (poissons fortement salés) ou aux poissons saés conservés
gréce a une saturation partielle en sel dont la concentration est égale ou supérieure a 12% en poids des
poissons salés qui peuvent étre offerts ala consommation sans transformation industrielle ultérieure.

2. DESCRIPTION
2.1  Définition du produit
L es poissons salés sont obtenus a partir de poissons:

a) d'especes de lafamille des gadidés;
b) saignés, éviscérés, &éiés, fendus ou filetés, lavés et salés
c) lespoissons salés séchés sont des poissons salés qui ont &é séchés.

2.2 Dé&finition dela transformation

Le produit doit étre préparé par I'une des méthodes de salage définies en 2.2.1 et par |'une ou les
deux méthodes de séchage définies en 2.2.2 conformément aux différents modes de présentation définis
en2.3.

221 Salage

a) Salage a sec (en pile) - le poisson est mélangé a du sel de qualité alimentaire approprié et
mis en pile de maniére a ce que la saumure en exces qui en résulte puisse sécouler.

b) Sadage en saumure - Le poisson est mélangé a du sel de qualité alimentaire approprié et
conservé dans des récipients étanches dans la saumure qui en résulte suite a la dissolution
du sel dans I'eau extraite des tissus du poisson. De la saumure peut étre gjoutée dans les
récipients. Le poisson est ensuite retiré du récipient et mis en pile pour permettre a la
saumure de sécouler.

c) Injection de saumure - De la saumure est directement injectée dans la chair du poisson. Ce
procédé est autorisé pour |'obtention d'un fort saage.

2.2.2 Séchage

a) Seéchage naturel - Le poisson est seché par expositional‘air libre.

b) Séchage artificiel - Le poisson est séché dans un courant d'air obtenu mécaniquement et
dont latempérature et I'humidité peuvent étre contrélées.
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2.3 Présentation

2.3.1 Poisson fendu - Poisson fendu dont la plus grande partie (environ les deux tiers) de I'extrémité
antérieure de la colonne vertébrale a été enlevée.

2.3.2. Poisson fendu avec colonne vertébrale entiére - Poisson fendu dont la colonne vertébrale n'a
pas été enlevée.

2.3.3 Filets- Lesfilets sont prélevés sur le poisson frais; les "strips" sont découpés paraléement ala
colonne vertébrale et n'ont ni peau ni grosses arétes ni, parfois, de flancs.

2.3.4  Autres modes de présentation: Tout autre mode de présentation est autorise sous réserve:;
i) qu'il sedistingue suffisamment des autres modes de présentation décrits dans la norme;
i) qu'il soit conforme a toutesles autres dispositions de la norme; et

iii) qu'il soit convenablement décrit sur I'&iquette afin de ne pas créer de confusion ou d'induire
le consommateur en erreur.

2.35 |l ne peut y avoir qu'une seule forme de présentation et qu'une seule espece de poisson dans
chaque contenant.

3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

31 Poisson

Le poisson salé doit étre préparé a partir de poissons sains d'une qualité qui leur permette d'étre
vendus a |'état frais pour la consommation humaine.

32 S

Le sel utilisé pour la production du poisson salé doit étre propre, exempt de matieres étrangeres
et de cristaux étrangers, ne présenter aucun signe visible de contamination par des saetés, de I'huile, des
résidus de cale ou d'autres matieres étrangeres et étre conforme aux prescriptions du supplément 1 du
Code d'usages pour le poisson salé (CAC/RCP 26-1979).

33 Produit fini

Les produits doivent répondre aux spécifications de la présente norme lorsgue les lots examinés
comme indiqué dans la section 9 satisfont aux dispositions de la section 8. Les produits seront examinés
al'aide des méthodes indiquées dans la section 7.

4. ADDITIFS ALIMENTAIRES

Seuls les additifs mentionnés ci-apres peuvent étre utilises.
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Agents de conservation Teneur maximale
200 Acide sorbique 200 mg/kg de produit fini, seuls ou en
combinaison, exprimés en acide sorbique
201 Sorbate de sodium
202 Sorbate de potassium

5. HYGIENE ET MANUTENTION

51 Le produit fini doit é&re exempt de toute matiére étrangere qui présente un danger pour la santé
humaine.

52  Quand il est analysé selon les méthodes d'échantillonnage et d'examen appropriées prescrites par
laCommission du Codex Alimentarius, le produit:

i) doit ére exempt de microorganismes ou de substances produites par des microorganismes
en quantités pouvant présenter des risgues pour la santé, conformément aux normes établies
par laCommission du Codex Alimentarius;

i) doit étre exempt de toute autre substance en quantités pouvant présenter des risques pour la
santé, conformément aux normes établies par la Commission du Codex Alimentarius;

53 Il est recommandé que les produits visés par |a présente norme soient préparés et manipulés en
conformité des codes ci-apres:

i) Code d'usages international recommandé pour |e poisson frais (CAC/RCP 9-1976);
i) Code d'usages international recommandé pour |e poisson congelé (CAC/RCP 16-1978);
ili) Code d'usages international recommandé pour |e poisson salé (CAC/RCP 26-1979);
iv) Les sections sur les produits de I’ aquaculture contenus dans|’ avant-projet de Code d’ usages
international pour le poisson et les produits de la péche (en préparation) *
6. ETIQUETAGE

Outre la Norme générale Codex recommandé pour I'étiquetage des denrées alimentaires
préemballées (CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991), les dispositions ci-aprés sont applicables.

6.1  Nom du produit

A n

6.1.1 Le nom du produit déclaré sur I'étiquette doit étre "poisson sal€", "poisson salé en saumure”,
"filet séché", "poisson salé séché" ou "klippfish" ou toute autre désignation conforme aux lois, usages
ou pratiques du pays ou le produit sera distribué. En outre, le nom de I'espéce de poisson a partir de
laguelle le produit est préparé doit étre indiqué sur I'étiquette a proximité du nom du produit.

6.1.2 Pour les modes de présentation autres que ceux décrits a la section 2.3.1 "poisson fendu", le
mode de présentation doit ére déclaré a proximité immédiate du produit, conformément aux dispositions de la
section 2.3.2, sdon le cas. Si le produit est fabriqué conformément aux dispositions de la section 2.3.3, toute

L' avant-projet de Code d' usages, unefoisfinalisé, remplaceratous les codes d’ usages actuel s pour le poisson
et lesproduits de lapéche



Poissons saés et poissons sa és séchés -116- Codex Alimentarius
CODEX STAN 167-1989, Rév. 1-1995 Volume 9A - 2001

désignation ou expression supplémentaire nécessaire pour ne pas créxr de confusion ou induire le
consommateur en erreur doit &re indiquée sur I'éiquette a proximité immédiate du nom du produit.

6.1.3 Leterme "klippfish" ne peut étre utilisé que pour le poisson salé séché qui a été préparé a partir
de poisson présentant une saturation en sel de 95% avant le sechage.

6.1.4  L'expression "poisson salé en saumure" ne peut étre utilisée que pour le poisson totalement
saturé de sel.

6.2  Etiquetage descontenantsnon destinés a la vente au détail

Les renseignements mentionnés ci-dessus doivent figurer soit sur le contenant ou sur les
documents d'accompagnement, exception faite du nom du produit, de I'identification du lot et du nom et
de I'adresse qui doivent toujours figurer sur le contenant.

L'identification du lot et le nom et l'adresse peuvent étre remplacés par une marque
d'identification a condition que cette derniére puisse étre clairement identifiée a I'aide des documents
d'accompagnement.

7. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE

7.1  Echantillonnage

i) L'échantillonnage des lots en vue de I'examen du produit doit ére conforme aux Plans
d'échantillonnage du Codex Alimentarius pour les denrées alimentaires préemballées
FAO/OMS (NQA: 6,5) (CODEX STAN 233-1969). L'unité-échantillon est le contenant
primaire ou, si le produit est en vrac, un poisson.

i) I'échantillonnage des lots pour la détermination du poids net doit ére conforme aux plans
d'échantillonnage FAO/OMS pour la détermination du poids net (en préparation).

7.2  Examen organoleptique et physique

Les échantillons prélevés pour les examens organoleptiques et physiques doivent étre évalués
par des personnes expérimentées et conformément aux procédures de I'Annexe A et aux Directives
concer nant I'éval uation organol eptique du poisson et des crustacés en laboratoire (CAC/GL 31-1999).

7.3  Détermination du poids net

Le poids net (excluant le matériau d’emballage et le sel en exces) de chague unité-échantillon
dans le lot doit étre déterminé.

7.4  Déermination delateneur en sel
1. Principe

Le sel est extrait a I’eau a partir de I’échantillon préalablement pesé. Apres précipitation des
protéines, la concentration en chlorure est déterminée par dosage d' une aliquote de la solution avec une

solution normalisée de nitrate d ‘argent (méthode de Mohr); la concentration est calculée sous forme de
chlorure de sodium.
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2. Matériel et produits chimiques

Brosse

Couteau aiguisé ou scie

Balance, précisionde+ 0,01 g

Flacons volumétriques calibrés, 250 ml
Flacons coniques

Homogénéisateur électrique

Agitateur magnétique

Papier-filtre plissé, a écoulement rapide
Pipettes

Entonnoirs

Burettes

Ferrocyanure de potassium, (I1), K4Fe(CN)g 3H,0, 15% wi/v (aq)

Sulfate de zinc, ZnSO4-6H,0, 30% w/v (aq)
Hydroxide de sodium, NaOH, 0.1 N, 0.41% w/v (aq)

Nitrate d’ argent, AQNOs, 0.1 N, 1.6987% w/v (aq), normalisé

Chromate de potassium, K,CrO, 5% wi/v (aq)

Phthal éne de phénol, a 1% dans I’ é&hanol
Eau distillée ou déionisée

3. Préparation de I’ échantillon

Avant de préparer un sous-échantillon, il faut brosser les cristaux de sel qui adhérent ala surface
de |’ échantillon sans utiliser d eau.

La totalité de I’ échantillon doit étre débitée de maniére systématique et les éléments soumis a
une répartition aléatoire pour assurer que I'on dispose d un sous-échantillon dont la composition est
représentative de tout le poisson ou produit de la péche.

Il faut homogénéiser soigneusement au moins 100 g de sous-échantillon en utilisant un
homogénéisateur électrique.

Ladéermination doit étre faite au moins en double.

4, Mode opératoire

(i)
(ii)

(iii)
(iv)

v)

(vi)

(vii)

Peser cing grammes de sous-échantillon homogénéisé dans un flacon volumétrique de
250 ml et agiter vigoureusement apres avoir gjouté environ 100 ml d’ eau.

Ajouter 5 ml de solution de ferrocyanure de potassium et 5 ml de solution de sulfate de
zinc, et agiter le contenu du flacon.

Ajouter de I’ eau jusgu’ a la marque.

Aprés avoir de nouveau agité le flacon et attendu que le précipité se dépose, filtrer le
contenu du flacon a travers un papier-filtre plissé.

Transférer une aliquote de filtrat clair dans un flacon conique et ajouter deux gouttes de
phtaléine de phénol. Ajouter goutte a goutte |"hydroxide de sodium jusqu'a ce que
I’ aliquote prenne une légeére coloration rouge. L’ aliquote est alors diluée avec de I eau
pour obtenir environ 100 ml.

Aprés avoir gjouté environ 1 ml de solution de chromate de potassium, titrer I’ aliquote
siluée sous agitation constante avec une solution de nitrate d’ argent. Lafin de I’ opération
est signalée par un changement faible mais net de couleur. Cette faible couleur rouge ou
brune persiste méme si on agite énergiquement le flacon. Pour constater ce virage, il est
conseillé d’ observer le processus par transparence sur fond blanc.

On doit effectuer untitrage a blanc des réactifs
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(viii) La déermination finale peut également se faire avec des instruments tels que
potentiomeétre ou colorimeétre.

5. Calcul des résultats

Dans I’ équation servant au calcul des résultats, on utilise les symboles ci-apres:
A = volume de I’ aliquote (ml)
C = concentration de la solution de nitrate d’ argent en azote

V = volume en ml de la solution de nitrate d argent utilisée pour atteindre le point de virage et
corrigée compte tenu du titrage a blanc

W = poids de I’ échantillon (en grammes)

Lateneur en sel de I’ échantillon est calculée en appliquant I’ équation ci-apres :

(V x Cx58,45x 250 x 100)
A XW x 100

Les résultats doivent étre consignés avec une précision d’ un chiffre apréslavirgule.

Concentration en sel (%) =

6. M éthode de référence

A titre de référence, il faut utiliser une méthode qui comprenne la calcination compléte de
I’ échantillon dans un four & porcelaine a la température de 550°C avant de déterminer le chlorure selon
laméthode décrite plus haut (en omettant les étapesiii) et iv)).

7. Observations

Avec |’ équation proposeée, tout le chlorure déterminé est calculé sous forme de chlorure de
sodium. Toutefois, il est impossible d estimer le sodium selon cette méthode, parce que d autres
chlorures d’ éléments alcalins ou alcalino-terreux sont présents qui sont les contreparties des chlorures.

La présence d’' halogenes naturels autres que les chlorures dans le poisson et dans le sel est
négligeable.

Il est indispensable de prévoir une étape au cours de laquelle les protéines sont précipitées ii)
pour éviter d’' obtenir des résultats trompeurs.
8. CLASSIFICATION DES UNITES DEFECTUEUSES

8.1  Touteunité-échantillon qui présente les défauts définis ci-apres sera jugée défectueuse.
8.1.1 Matieres étrangéres

La présence dans l'unité-échantillon de toute matiére qui ne provient pas dun gadidé (a
I'exclusion du matériel d'emballage), qui ne constitue pas un risque pour la santé humaine et qui est
facilement décelable a I'oeil nu ou qui se trouve & une concentration déterminée par une gquelconque
méthode, y compris I'emploi d'une loupe, est le signe d'un manque de conformité aux bonnes pratiques
defabrication et d'hygiéne.
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8.1.2 Odeur

Unité-échantillon présentant des odeurs ou des saveurs persistantes et distinctes indésirables
liées a la décomposition (aigre, putride, etc.) ou a la contamination par des substances étrangeres
(pétrole, produits de nettoyage, etc.).

8.1.3 Couleur rose
Toute trace visible de bactéries hal ophiles rouges.
8.14 Aspect

Bris de texture de la chair caractérisés par d'importantes fissures sur plus des 2/3 de la surface ou
chair mutilée, déchirée ou brisée a un point tel que le poisson fendu est divisé en deux ou plusieurs
parties retenues ensemble par la peau.

8.2 Une unité-échantillon est jugée défectueuse lorsque 30%, ou plus, des poissons qui la composent
présentent I'un des défauts suivants.

8.2.1 Maisissures halophiles (moisissures brunes)

Poisson présentant une surface totale d'amas de moisissures halophiles prononcés supérieure a
1/3 de lasurface totale du c6té chair.

8.2.2 Tachesdefoie

Coloration jaune ou jaune-orange prononceée due a la présence de foie et affectant plus du quart
de la surface totale du coté chair.

8.2.3 Meurtrissures prononcees

Tout poisson présentant d'importantes meurtrissures sur plus de la moitié de la surface du coté
chair.

8.24 Briluresimportantes

Poisson dont plus de la moitié du dos (c6té peau) est collante par suite de surchauffe pendant le
sechage.

O. ACCEPTATION DES LOTS
Un lot est jugé conforme ala présente norme lorsque:

i) le nombre total d'unités défectueuses, déterminé conformément a la section 8, n'est pas
supérieur au critere d'acceptation c) du plan d'échantillonnage correspondant des Plans
d'échantillonnage pour les denrées alimentaires préemballées (NQA: 6,5) (CODEX
STAN 233-1969);

i) le poids net moyen de toutes les unités-échantillons n'est pas inférieur au poids déclaré,
sous réserve que le contenu d'aucun contenant ne soit inférieur a 95% du poids déclaré;

iii) le nombre total d'unités d'échantillonnage non conformes au mode de présentation défini
dans le paragraphe 2.3 n'est pas supérieur au critere d'acceptation ¢) du plan
d'échantillonnage correspondant des Plans d'échantillonnage pour les denrées
alimentaires préemballées (NQA: 6,5) (CODEX STAN 233-1969);

iv) les dispositions concernant les additifs alimentaires, I'hygiene, la manutention et
I'étiquetage définies dans les section 4, 5.1, 5.2 et 6 sont respectées.
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"ANNEXE A" EXAMEN ORGANOLEPTIQUE ET PHYSIQUE

1. Examiner complétement tous les poissons de |'unité-échantillon.
2. Examiner le produit pour le mode de présentation.

3. Examiner le poisson pour la recherche de matiéres étrangeres, d'une coloration rose, de
moisissures halophiles, de taches de foie, de meurtrissures importantes, de brQlures
importantes et de défauts de texture.

4. Evaluer I'odeur conformément aux Directives concernant |'évaluation organoleptique du
poisson et des crustacés en laboratoire (CAC/GL 31-1999).
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NORME CODEX POUR LES AILERONS DE REQUIN SECHES
CODEX STAN 189 - 1993

1 CHAMPD'APPLICATION

La présente norme s'applique aux ailerons de requin séchés destinés a une transformation
ultérieure.

2. DESCRIPTION

2.1  Définition du produit

Les ailerons de requin séchés sont les nageoires dorsaes et pectorales découpées en forme d'arc,
ainsi que le lobe inférieur de la nageoire caudale découpé en ligne droite, dont toute la chair a été
enlevée, prélevés sur des especes de requins ne présentant pas de danger pour la consommation
humaine.
2.2 Définition delatransformation

Les ailerons doivent faire I'objet d'un traitement de séchage les rendant conformes aux
dispositions de I'alinéa 3.2.4 et doivent satisfaire aux conditions énoncées ci-apres.

2.3 Modesde présentation
2.3.1 Lesailerons de requin séchés peuvent étre présentés avec ou sans peawl.
2.3.2 Autresmodesde présentation

Tout autre mode de présentation est autorisé sous réserve :

0] Qulil soit conforme & toutes les autres dispositions de la présente norme; et

(i) Quiil soit convenablement décrit sur I'étiquette afin de ne pas créer de confusion ou
d'induire le consommateur en erreur.

3. FACTEURSESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

3.1 Requins

Les ailerons de requin séchés doivent étre préparés a partir de requins sains d'une qualité
suffisante pour pouvoir étre vendus al'état frais pour la consommation humaine.

3.2 Autresingrédients
Aucun

3.3 Produit fini

3.3.1 Aspect

Le produit fini doit é&tre exempt de matiéres étrangeres.
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3.3.2 Odeur

Le produit doit étre exempt d'odeurs indésirables.
3.3.3 Texture

Les ailerons de requin séchés doivent étre exempts de caractéristiques de texture indésirabl es.
3.34 Teneur en eau

Le produit fini ne doit pas contenir plus de 18% d’ eaw.

4. ADDITIFSALIMENTAIRES

Aucun additif n'est autorisé.

5. HYGIENE ET MANUTENTION

5.1 Leproduit fini doit étre exempt de toute matiere étrangere qui constitue un risque pour la santé
humaine.

52  Quandil est analysé selon les méthodes d'échantillonnage et d'examen appropriées prescrites par
laCommission du Codex Alimentarius, le produit:

0] doit étre exempt de micro-organismes ou de substances produites par des micro-
organismes en quantité pouvant constituer un risque pour la santé conformément aux
normes établies par la Commission du Codex Alimentarius;

(i) ne doit contenir aucune autre substance pouvant constituer un risque pour la santé
conformément aux normes établies par la Commission du Codex Alimentarius.

53 Il est recommandé que le produit visé par la présente norme soit préparé et manipulé en
conformité des sections pertinentes du Code d'usages international recommandé - Principes généraux
d'hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1969, Rév. 3-1997) et du Code suivant: Code d'usages international
recommandé pour poisson frais (CAC/RCP 9-1976);

6. ETIQUETAGE

Outre les dispositions de la Norme. générale pour |'éiquetage des denrées alimentaires
préemballées (CODEX STAN 1-1985, Rév. 1-1991), les dispositions spécifiques ci-aprés doit étre
appliquées:

6.1  Nom du produit

Le nom du produit doit étre "ailerons de requin séchés" ou toute autre appellation appropriée
conforme aux reglements et usages du pays ou le produit sera distribué.

6.1.1 L'éiquette doit indiquer, a proximité immediate du nom du produit, le mode de présentation en
des termes décrivant adéquatement et complétement la nature du mode de présentation du
produit afin de ne pas créer de confusion chez le consommateur et de ne pas |'induire en erreur.

6.1.2 En plus des mentions d'étiquetage mentionnées ci-dessus, le nom de I'espece, le type et la taille
des ailerons doivent aussi figurer sur |'éiquette.
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6.2  Etiquetage desrécipientsnon destinésalaventeau détail

Les renseignements se rapportant aux dispositions ci dessus doivent figurer soit sur le récipient,
soit sur les documents d'accompagnement, exception faite du nom du produit, de I'identification du lot et
du nom et de |'adresse du fabricant ou de I'emballeur, lesquels doivent figurer sur le récipient.

Cependant, I'identification du lot et le nom et I'adresse du fabricant ou de I'emballeur peuvent
étre remplacés par une marque d'identification &, condition que cette marque puisse étre clairement
identifiée a l'aide des documents d'accompagnement.

1. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE

7.1  Echantillonnage

0] Le préléevement d'échantillons dans les lots en vue de I'examen du produit doit sefaireen
conformité des Plans d'échantillonnage du Codex Alimentarius FAO/OMS pour les
denrées alimentaires préemballées (NQA-6,5)(CODEX STAN 233-1969);

(i) Le prélevement d'échantillons dans les lots en vue de I'examen du poids net doit se faire
en conformité des Plans d'échantillonnage Codex pour la détermination du poids net (en
préparation).

7.2  Examen organoleptique et physique

Les échantillons prélevés pour I'examen organoleptique et physique doivent étre évalués par des
personnes expérimentées et conformément aux procédures indiquées dans la section 7.3, I'appendice B
« Examen organoleptique et physique »'et les Directives concernant |’évaluation organoleptique du
poisson et des crustacés en laboratoire (CAC/GL 31-1999).

7.3  Détermination du poids net

Le poids net (a l'exclusion du matériel d'emballage) de chague unité-échantillon représentant un
lot doit étre déterminé.

7.4 Détermination delateneur en eau

M éthode a mettre au point

8. CLASSIFICATION DESUNITES DEFECTUEUSES

Une unité-échantillon est jugée défectueuse quand elle n'est pas conforme a |'une quelconque des
dispositions de la section 3.3 relatives au produit finit.

8.1 Matieresétrangeres

La présence dans I'unité-échantillon de toute matiere qui ne provient pas du poisson, qui ne
constitue pas un risgue pour la santé humaine et qui est facilement décelable al’ oal nu, ou qui se trouve
aune concentration déterminée par une quelconque méthode, y compris|'emploi de loupes, indiquant un
manque de conformité par rapport aux bonnes pratiques de fabrication et d'hygiéne.

! A dével opper.
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8.2 Odeur

Une unité-échantillon présentant une odeur persistante et distincte indésirable qui indique un état
de décomposition.

8.3 Texture

Dégradation de la texture de I'aileron, indiquant un état de décomposition, et caractérisée par la
présence de chairs molles.

8.4 Eau

Lateneur en eau de I'unité-échantillon est supérieure a 18%

9. ACCEPTATION DESLOTS

Un lot est jugé conforme a la présente norme lorsque

0] le nombre total d'unités défectueuses, déterminé conformément a la section 8, n'est pas
supérieur au critéere d'acceptation c) du plan d'échantillonnage approprié figurant dans
les Plans d'échantillonnage du Codex Alimentarius FAO/OMS pour les denrées
alimentaires préemballées(NQA-6,5) (CODEX STAN 233-1969);

(i) le poids net moyen de toutes les unités-échantillons n'est pas inférieur au poids déclaré et
le contenu d'aucun récipient n'est pas anormalement faible ; et

(iii)  le nombre total d'unités-échantillons non conforme au mode de présentation défini dans
la section 2.3 n'est pas supérieur au critere d'acceptation c) du plan d'échantillonnage
approprié figurant dans les Plans d'échantillonnage du Codex Alimentarius FAO/OMS
pour les denrées alimentaires préemballées (NQA-6,5)(CODEX STAN 233-1969) ;

(iv)  les dispositions concernant les additifs alimentaires, I'hygiéne, la manutention et
I'étiquetage énoncées dans les sections 4, 5 et 6 sont satisfaites.
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ANNEXE "A" :
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NORME CODEX POUR LES CROQUETTES DE POISSON DE MER
ET D’EAU DOUCE, CRUSTACES ET MOLLUSQUES
CODEX STAN 222 - 2001

1. CHAMP D’APPLICATION

La présente norme s applique aux croquettes préparées a partir de poisson de mer et d eau
douce, ainsi que de crustacés et de mollusques. Elle ne vise pas les croquettes de poisson, crustaces et
mollusques frites prétes a consommer ou aromatisées artificiellement.

2. DESCRIPTION

2.1 DEFINITION DU PRODUIT

Le produit est un aliment traditionnel préparé a partir de poisson frais ou de chair hachée
congelée de poisson de mer (a chair rouge ou blanche) ou d’ eau douce, ains que de crustacés (crevettes)
et mollusques (calamars, seiches, huitres, palourdes, moules et coques), conformément aux dispositions
de lasection 3.1, et d’ autres ingrédients décrits ala section 3.2.

2.2 DEFINITION DU PROCEDE

2.2.1 Pour préparer le produit, il faut malaxer tous les ingrédients, mettre dans un moule le mélange
obtenu, faire cuire, laisser refroidir, couper en tranches et faire sécher.

2.2.2 Leproduit doit étre conditionné dans un matériau d’ emballage approprié imperméable al’eau et
au gaz. Il seratransformé et emballé de maniére aréduire au minimum |’ oxydation.

2.3 MANUTENTION

Les poissons de mer et d’eau douce, ainsi que les crustacés et mollusques frais, doivent étre
immeédiatement conservés apres capture en les réfrigérant ou en les mettant sous glace, de maniere a
porter la température aussi rapidement que possible a 0°C (32°F), ainsi qu'il est stipulé dans le Code
d'usages international recommandé pour le poisson frais (CAC/RCP 9-1976), et étre maintenus a une
température appropriée pour empécher la détérioration et le développement de bactéries avant le
traitement.

3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE
3.1 MATIERES PREMIERES

Par poissons de mer et d’ eau douce, crustacés et mollusques frais, on entend des poissons de mer
et d' eau douce, ainsi que des crustacés et mollusgques récemment péchés, réfrigérés ou congelés. Par
chair hachée congelée, on entend des poissons de mer et d'eau douce, ainsi que des crustacés et
mollusques récemment péchés, réfrigérés ou congelés ayant subi un traitement approprié. Les poissons
de mer et d'eau douce ainsi que les crustacés et mollusgques auront |I'aspect, la couleur et |’ odeur
caractéristiques du produit frais.

3.2 AUTRES INGREDIENTS

Fécules et/ou farine appropriées, sel et eau potable.

3.3 INGREDIENTS FACULTATIFS

Le produit peut contenir du sucre ainsi que des épices appropriées.
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3.4 PRODUIT FINI

3.4.1 Le produit doit avoir une taille, une forme, une couleur, une épaisseur et une consistance
uniformes.

3.4.2 Leproduit doit étre conforme aux spécifications du Tableau 1.

TABLEAU 1: SPECIFICATIONS APPLICABLES AUX CROQUETTES DE POISSON DE MER ET D'EAU DOUCE,
CRUSTACESET MOLLUSQUES

Caractéristiques Qualité Poisson Crustacés et
mollusgques
Protéines brutes (N x 6,25), (p/lp %) | 12 8
I 8 5
Il 5 2
Teneur en eau: (p/p %) I ) )
)8ail4 )8al4
I
) )
Il

4. ADDITIFS ALIMENTAIRES

Additifs Concentration maximale dans le produit fini
Séquestrants
452  Polyphosphates 5 g/kg exprimés en P,0s seuls ou en combinaison

Exaltateurs de la saveur

621  Glutamate monosodique  Limitée par les BPF
5. HYGIENE

51 Il est recommandé de préparer et de manipuler le produit visé par les dispositions de la présente
norme conformément aux sections pertinentes du Code d’ usages international recommandé - Principes
généraux d'hygiéene alimentaire (CAC/RCP 1-1985, Rév. 3-1997), et du Code d usages international
recommandé pour le poisson frais (CAC/RCP 9 - 1976).

52 Les produits devraient étre conformes a tout critere microbiologique établi en conformité avec
les Principes régissant I’ établissement et |’ application de critéres microbiologiques pour les aliments
(CAC/GL 21-1997).

6. ETIQUETAGE

Le produit doit étre étiqueté conformément aux dispositions de la Norme générale Codex pour
I’ étiquetage des denrées alimentaires préemballées (CODEX STAN 1-1985, Rév. 1 - 1991), ainsi
qu’ aux dispositions spécifiques ci-apres.
6.1 NOM DU PRODUIT

Le nom du produit préparé a partir de poisson de mer et d’ eau douce doit étre “croquettes de

poisson” et celui du produit préparé a partir de crustacés et mollusques doit indiquer le nom courant de
I’ espece "croquettes de crevette' ou “croquettes de camar”.
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6.2 QUALITE

Laqualité doit étre indiquée sur |I'emballage conformément au Tableau 1.
6.3 DISPOSITIONS SUPPLEMENTAIRES
L’emballage doit porter des instructions précises sur la conservation du produit depuis le

moment de son achat chez le détaillant jusqu’au moment de son utilisation, ainsi que sur le mode de
cuisson.

7. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE
7.1  ECHANTILLONNAGE
L’ échantillonnage des lots en vue de I’ examen des produits doit se dérouler conformément aux

Plans d’ échantillonnage du Codex Alimentarius FAO/OMS pour les denrées alimentaires préemballées
(1969) (AQL-6.5) (CODEX STAN 233-1969).

7.2 DETERMINATION DES PROTEINES BRUTES

Selon la méthode décrite dans AOAC 920.87 ou 960.52.

7.3 DETERMINATION DE LA TENEUR EN EAU

Selon laméthode décrite dans AOAC 950.46B (séchage al’ air).
7.4 EXAMEN SENSORIEL ET PHYSIQUE

Les échantillons prélevés aux fins de I’ examen sensoriel et physique doivent étre évalués par des
personnes formées a cet effet et conformément al’ Annexe A.
8. DEFINITION DES UNITES DEFECTUEUSES

L’ unité-échantillon sera considérée comme défectueuse si elle présente |’une quelconque des
caractéristiques définies ci-apres.
8.1 MATIERES ETRANGERES

La présence dans I'unité-échantillon de toute matiére qui ne provient pas des produits et
ingrédients spécifiés aux sections 3.1, 3.2, 3.3, qui ne constitue pas un danger pour la santé humaine et

qui est facilement décelable a I’ adl nu, est le signe d’ un manque de conformité aux bonnes pratiques de
fabrication et d' hygiéne.

8.2 ODEUR ET SAVEUR
Croquettes non frites dégageant une odeur désagréable, persistante et distincte et croquettes
frites présentant une saveur désagréable, persistante et distincte, révélatrice de la décomposition du

produit (odeur ou saveur de pourri), ou de sa contamination par des substances étrangeres (telles que
mazout et produit de nettoyage).

8.3 ARETES

Croquettes contenant plus d’une aréte dépassant 3 mm de diamétre et 5 mm de longueur sur
plus de 25% de I’ unité-échantillon.
8.4  ALTERATION DE LA COULEUR

Taches noires, blanchétres ou jaunétres bien visibles indiquant la présence de moisissures ou
d une formation fongique a la surface des croguettes sur plus de 10% de |’ unité-échantillon.



Codex Alimentarius -129- Croquettes de poisson de mer e d' eau douce,

Volume 9A — 2001 crustacés et mollusques
CODEX STAN 222-2001

9. ACCEPTATION DU LOT
Un lot est jugé conforme a la présente norme lorsgue:

1. Le nombre total d unités défectueuses, déterminé conformément a la section 8, n'est pas
supérieur au critére d'acceptation du plan d' échantillonnage approprié figurant dans les
Plans d’échantillonnage pour les denrées alimentaires préemballées (1969) (AQL-6.5)
(CODEX STAN 233-1969).

2. Le poids net moyen de toutes les unités-échantillons n’est pas inférieur au poids déclaré,
Sous réserve qu’ aucun récipient n'ait un poids inférieur & 95% du poids déclaré;

3. Lesdispositions concernant les additifs alimentaires, I' hygiéne, I'emballage et I’ étiquetage
dans les sections 4,5, 2.2 et 6 sont satisfaites.
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“ANNEXE A” EXAMEN SENSORIEL ET PHYSIQUE

L’ échantillon utilisé pour I'évaluation organoleptique devrait étre le méme que celui

utilisé pour d’ autres examens.

1.

Examiner I' unité-échantillon pour déceler la présence de matieres étrangéres, d' arétes ou
de défauts de coloration.

Evaluer I'odeur de I'échantillon cru conformément aux Lignes directrices pour
I’ évaluation organoleptique en laboratoire des poissons et des mollusques et crustacés
(CAC/GL 31-1999).

Evaluer la saveur d'un échantillon cuit conformément aux Lignes directrices pour
I’ évaluation organoleptique en laboratoire des poissons et des mollusques et crustacés
(CAC/GL 31-1999).

On plongera I’ échantillon dans de I' huile a friture fraiche a 190°C pendant 20 a 60
secondes selon |’ épai sseur des croquettes.
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SECTION 4

DIRECTIVES CODEX POUR L’EVALUATION ORGANOLEPTIQUE EN
LABORATOIRE DU POISSON ET DES MOLLUSQUES ET CRUSTACES
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DIRECTIVES CODEX POUR L’EVALUATION ORGANOLEPTIQUE
EN LABORATOIRE DU POISSON ET DES MOLLUSQUES ET

CRUSTACES
CAC/GL 31-1999

CHAMPD'APPLICATION ET BUT DESLIGNESDIRECTRICES

INSTALLATIONS NECESSAIRES A L’EVALUATION ORGANOLEPTIQUE

21
2.2
221
222
223
224

31
3.2
3.3
34
34.1
34.2
3.4.3

4.1
4.1.1
4.1.2
4121
4.1.2.2
4.1.2.3
4.1.2.4
4.1.3
4.1.4
4.1.5
4.2
4.2.1
4.2.2
4.2.3
4231
4.2.3.2

Remarques générales

Laboratoires pour I’ évaluation organoleptique
Situation et plan

Aire de préparation

Aired évaluation

Matériel

MODES OPERATOIRES POUR L’EVALUATION ORGANOLEPTIQUE

Collecte et transport des échantillons

Préparation des échantillons en vue de leur examen
Cuisson

Procédures d’ évaluations

Evaluation des produits crus

Evaluation des produits congelés

Evaluation des échantillons cuits

FORMATION DESEVALUATEURS

Formation a |’ évaluation sensorielle objective
Considérations visant ala formation a I’ évaluation sensorielle objective
Sélection des candidats a la fonction d’ évaluateur

Test de sélection pour la perception des saveurs € émentaires
Test de sélection pour la perception des odeurs

Test de sélection pour la perception normale des couleurs
Test de sélection pour I’ évaluation de latexture

Formation des évaluateurs

Suivi des évaluateurs

Documents de référence

Préparation et traitement des échantillons

Types d’ échantillons

Préparation des lots d’ échantillons

Caractéristiques des échantillons

Propriétés organoleptiques

Propriétés chimiques
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CAC/GL 31-1999

Annexel Exemples de caractéristiques des produits de la péche étudiées lors de I’ évaluation
organoleptique

Annexell Exemples de tests pouvant ére utilisés

Annexelll Projet de programme de stage de formation a I’ évaluation organoleptique du poisson

et des produits de la péche a I’ intention des évaluateurs

Appendice 1 Définitions destermes utilisés pour I’ analyse organoleptique du poisson et des
mollusgues et crustacés

Appendice2 Documents de référence
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DIRECTIVES CODEX POUR L’EVALUATION ORGANOLEPTIQUE EN
LABORATOIRE DU POISSON ET DES MOLLUSQUES ET CRUSTACES

l. CHAMP D’APPLICATION ET BUT DES LIGNES DIRECTRICES

Les directives sont destinées aux analystes qui doivent utiliser des méthodes sensorielles quand ils
appliquent des critéres fondés sur des caractéristiques organoleptiques des produits. Bien qu’elles aient
été rédigées en fonction des normes du Codex, elles comportent certaines dispositions applicables a des
produits qui ne sont pas couverts par ces normes mais ou la situation est telle que I’ on doit procéder a
une évaluation organoleptique pour vérifier que des produits de la péche sont conformes aux
prescriptions'. Ces directives sont destinées a I’examen organoleptique des échantillons dans un
laboratoire afin de déterminer les défauts par des modes opératoires, y compris la cuisson, qui ne sont
pas normalement suivis par les analystes sur le terrain. On donne des informations techniques sur les
installations de laboratoire utilisées pour ces analyses et |aformation des analystes.

Ces directives visent aussi a assurer une application uniforme des normes car elles contiennent, aux fins
d’inspection, des recommandations concernant les instalations nécessaires aux examens
organol eptiques et les modes opératoires a suivre pour les effectuer.

Aux fins du présent document, on entend par poissons, |es poissons, crustacés et mollusques.

1. INSTALLATIONS NECESSAIRES A L’EVALUATION ORGANOLEPTIQUE

2.1 REMARQUES GENERALES

L’ évaluation organoleptique doit étre effectuée par un personnel convenablement qualifié (voir section

IV). lls évaluent une gamme bien déterminée de produits et utilisent une seule méthode d’ évaluation
organoleptique.

2.2 LABORATOIRES POUR L’EVALUATION ORGANOLEPTIQUE
2.2.1 SITUATION ET PLAN

Lafigure 1 ci-aprés donne le plan d'un laboratoire adapté a I’ examen des produits de la péche. Le plan
illustre le principe que I’ aire de préparation doit étre séparée de I’ aire d’ évaluation.

Des bureaux, des entrepdts, des locaux pour le personnel et éventuellement d autres installations
devraient étre fournies ailleurs dans le méme bétiment. La zone réservée a |’ évaluation ne doit pas étre
utilisée pour des analyses chimiques ou microbiologiques, mais certains types d’ analyse pourraient étre
effectués dans I’ aire de préparation.

Des critéres supplémentaires peuvent ére inclus s de nouvelles recommandations sont formulées par le
Comité.
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2.2.2 AIRE DE PREPARATION

Cette aire est réservée a la manipulation et a I’ entreposage des produits de la péche et a la préparation
d échantillons en vue de I évaluation organoleptique. Elle doit étre construite de facon a respecter les
regles de I’ art applicables a la conception et a la construction des locaux réservés a la transformation du
poisson. Les pieces devraient étre concues de maniere a ce que les odeurs de cuisson ne puissent
interférer avec I’ analyse organoleptique.

2.2.3 Aired évaluation

Il ne doit se dérouler dans cette zone aucune opération de préparation des produits autre quel’ apprét
final des échantillons avant la cuisson.

L’aire, laventilation, les procédures et I’ échantillonnage progressif doivent ére organisés de
maniére a minimiser les stimuli sensoriels perturbants. L’ influence et les perturbations causées par
les confréres évaluateurs et autre personnel doivent étre réduites au minimum. L’ aire d’ évaluation
doit étre de couleur neutre.

Les plans de travail doivent recevoir lalumiére du jour ou un éclairage artificid. Il faudrasatisfaire
atoutes les exigences spécifiques énoncées dans les normes.
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Figure 1. Exemplede plan d’un laboratoire pour |’ évaluation organoleptique des

produitsdela péche
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2.2.4 MATERIEL

Letype et laquantité exacts de matériel nécessaire dépendront dans une certaine mesure de la nature des
produits a inspecter, et du nombre et de la fréguence des examens.

1.  MODES OPERATOIRES POUR L’EVALUATION ORGANOLEPTIQUE

3.1 COLLECTE ET TRANSPORT DES ECHANTILLONS

La plupart du temps, I'évaluation organoleptique de produits de la péche est suivie d’une décision
concernant le lot de poissons évalué, par exemple |'acceptation ou le rejet d'un envoi de produits
importés ou le classement de plusieurs lots de poissons proposés sur un marché en fonction de leur
fraicheur. La décision est prise sur la base de I’ examen d’ un échantillon prélevé sur le lot conformément
aux directivesqui normalement spécifieront comment I’ échantillon doit étre prélevé selon qu'il s agit de
fins réglementaires ou de fins commerciales.

Lorsqu’un échantillon est prélevé a des fins d’ inspection, I"inspecteur doit s assurer que les méthodes
utilisées pour prélever I'échantillon et les manipulations qui sensuivent ne modifient pas les
caractéristiques sensorielles.

L’inspecteur doit s assurer que I'échantillon est correctement emballé et, le cas échéant, que sa
température est controlée, avant de |'envoyer au laboratoire d'inspection. Si I échantillon n'est pas
surveillé par des agents du service d'inspection pendant son transport, |"inspecteur doit s assurer qu'il
ne peut pas étre altéré en cours de route.

Des réception au laboratoire d’inspection, les échantillons, s'ils ne sont pas immédiatement évalués,
doivent étre entreposés dans des conditions appropriées. Toutefois, les produits frais et réfrigérés
doivent étre examinés le jour de la réception. Les produits mis a réfrigérer ou a congeler doivent étre
convenablement enveloppés pour prévenir leur dessechement.

3.2 PREPARATION DES ECHANTILLONS EN VUE DE LEUR EXAMEN

Le Tableau 1 al’ Annexe 1 présente les caractéri stiques utiles pour évauer certaines espéces et produits.
Les procédures pour la préparation des échantillons doivent étre adaptées aux types de produits.
Certaines procédures concernant |e poisson frais ou congelé sont décrites dans les paragraphes suivants.

S'il est entier, le poisson doit étre vidé et les viscéres doivent étre conservées. On enlévera la téte et on
préleveraun filet sur un coté. Les portions seront assemblées sur un plateau pour I’andyse.

Les produits surgelés peuvent étre disposés sur le plan de travail de I'aire d évaluation, mais il est
souvent plus pratique, notamment du point de vue de la présentation et du nettoyage ultérieur, de
présenter les unités de I’ échantillonnage sur des plateaux.

Les produits congelés doivent d abord étre examinés a I'état congelé. L’'unité d’échantillonnage
compléte ou des portions de cette unité seront ensuite décongelées pour évaluation sensorielle. La
possibilité ou la nécessité de subdiviser les échantillons dépendra de la nature du produit. Les paguets de
crevettes ou de filets surgel és séparément peuvent étre ouverts et des sous-échantillons prélevés. Dans le
cas de gros poissons ou de blocs, des portions peuvent étre détachées a la scie, mais ceci sera plus
difficile avec du matériel épais, a moins de disposer d’ une scie a ruban.

Le matériel congelé doit étre décongelé aussi rapidement que possible, mais sans élever la température
de latotalité ou d’ une partie du produit a un degré tel que celui-ci risque de se détériorer. La procédure
laplus ssimple consiste a étaer les unités d’ échantillonnage sur les plans de travail et les tables de |’ aire
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de préparation et de les laisser se décongeler a température ambiante. Il faut les couvrir pour les
empécher de se dessécher et d’ étre contaminés. Le déroulement de la décongélation doit étre surveillé et
lorsqu’ on estime que le produit est complétement dégelé, il faut I’ évaluer tout de suite ou le transférer
dans un réfrigérateur. Les produits mis au réfrigérateur doivent étre couverts d'une pellicule de
plastique. La durée d’entreposage doit étre limitée de maniéere a préserver I'intégrité de I’ échantillon.
Dans la mesure du possible, les unités d’ échantillonnage seront décongelées sur des plateaux, de fagon
gue laquantité et la nature de I’ égoutture puissent étre évaluées.

La décongélation peut étre accélérée par immersion du produit dans de I'eau. Cette méthode est
acceptable si le produit est protégé de tout contact avec I'eau par un emballage adapté ou si le contact
avec I’eau ne modifie pas ses caractéristiques sensorielles. On prendra soin d’ éviter toute détérioration
ultérieure ou développement de bactéries. De petites unités d’ échantillonnage, comme les filets surgelés
séparément ou les petits paguets de crevettes ou de chair de mollusque ou de crustacé peuvent étre
décongelées dans un four a micro-ondes réglé sur décongélation, mais il faut veiller a ne pas utiliser un
réglage trop €leveé, sinon certaines parties du produit seront surchauffées.

Les gros poissons congelés ou les gros blocs de produits congelés qui mettent plusieurs heures a se
décongeler a température ambiante, ¢’ est-a-dire plus longtemps qu’ une journée de travail normale, ne
peuvent étre surveillés correctement pendant toute la durée de la décongélation. Une solution consiste a
commencer la décongélation ala fin d’ une journée de travail, de fagon que le produit soit complétement
ou presque complétement décongelé le lendemain matin. Sinon, le matériel peut étre mis a décongeler
trés tot le matin, puis transféré a la fin de la journée dans une piéce réfrigérée ou la décongélation se
poursuivra a basse température. 11 est conseillé de couper en plusieurs morceaux les blocs de produit
lorsqu’ils ne sont encore que partiellement décongelés, afin d'accélérer la décongélation, si cela est
possible sans abimer le matériel.

3.3 CUISSON

Dans le cas ou une décision finale ne peut étre prise concernant I’ odeur ou I’ aspect gélatineux a I’ état
décongelé non cuit, on coupera sur I’ unité d’ échantillonnage une petite portion du matériel en question
(200 g environ) et on confirmera I’ odeur, la saveur ou |’ état gélatineux par la cuisson sans retard par
une des méthodes de cuisson ci-aprés. Ces méthodes prévoient le chauffage du produit jusqu’a une
température interne supérieure a 65-70° C. Le produit ne doit pas étre trop cuit. Le temps de cuisson
varie selon la taille du produit et latempérature utilisée. La durée exacte et les conditions de la cuisson
devraient étre déterminées lors d’ expérimentations préal ables

Cuisson au four: Envelopper le produit dans une feuille d’ aluminium et le répartir uniformément
sur une plaque ou un moule a gateau plat.

Cuisson alavapeur: Envelopper le produit dans une feuille d’ aluminium et le placer sur une grille
métallique posée sur de I’ eau en ébullition dans un récipient fermé.

Ebullition dans un sac: Placer le produit dans un sac pelliculaire résistant al’ éoullition. Immerger
le sac et son contenu dans del’ eau bouillante et chauffer.

Cuisson dans un four amicro-ondes: Placer le produit dans un récipient spécia pour four a micro-
ondes. Si I'on utilise des sacs en matiére plastique, S assurer que ces derniers ne communiquent
aucune odeur au produit. Procéder alacuisson sdon les modalités propresal’ équipement utilisé?.

Norme générale pour lesfilets de poisson surgelés, Annexe A “Examen organol eptique et physique’
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3.4 PROCEDURE POUR L’EVALUATION DES PRODUITS

Les normes et spécifications concernant les produits de la péche indiquent les caractéristiques du produit
qui peuvent étre évaluées et les critéres déterminant |’ acceptation ou le rejet des produits, ou leur
classement par qualité. Le Tableau 1 présenté al’ Annexe | énumeére les caractéristiques sensorielles et
les critéres qui sont applicables aux normes et aux tableaux de classement par qualité. Pour que les
criteres de qualité soient appliqués de maniere homogéne lors de I'inspection des produits, il est
important de procéder aux évaluations sensorielles d'une maniere cohérente et systématique. Les
échantillons doivent étre évalués compte tenu des caractéristiques de | espéce en cause.

Les évaluateurs doivent préter une attention particuliére aux caractéristiques du produit qui sont
mentionnées dans les normes et qui déterminent la conformité du produit ala norme, maisils doivent en
outre évaluer et enregistrer, suivant le cas, d' autres caractéristiques pertinentes des échantillons.

3.4.1 EXAMEN DES PRODUITS CRUS

Le poisson frais sera normalement évalué d’ aprés son apparence et son odeur. Le poisson change
d apparence en cas de détérioration pendant son séjour dans la glace et il n'est généralement pas
difficile d'évaluer avec précision sa fraicheur d'aprés sa seule apparence. Les caractéristiques a
contrdler sont énumérées dans le Tableau 1 de I’ Annexel.

3.4.2 EVALUATION DU POISSON CONGELE

Le poisson congelé doit étre examiné a I’ état congelé. L’ évaluateur doit noter la nature et |’ état de tout
éventuel emballage ou enduit, puis vérifier si des changements de couleur sont visibles ainsi que
I’étendue et la profondeur d’une éventuelle déshydratation. L’ évaluateur prendra note de tout signe
indiquant que le produit pourrait avoir été décongelé avant d'étre recongelé. Ces signes sont
I’ avachissement ou la déformation des blocs, la présence de poches d' eau gelées dans I’ emballage (a ne
pas confondre avec |’ eau qui pourrait avoir été présente sur le poisson au moment de la congélation) et
ladisparition partielle de I aspect glacé.

Les échantillons décongelés doivent étre présentés et examinés de la méme facon que le produit
décongelé s'il y alieu. Il n’est pas facile d' évaluer la fraicheur d’un poisson entier décongelé d apres
son apparence, parce que la congélation et la décongélation aterent certaines caractéristiques,
notamment les yeux, la peau et la couleur des branchies et du sang. Les branchies dégagent une odeur
de cuir ou Iégérement rance méme apres de courtes périodes de congélation, odeur qui n'a rien a voir
avec laqualité du produit.

3.4.3 EVALUATION DES ECHANTILLONS CUITS

Les échantillons cuits doivent étre conservés dans un récipient fermé. Apres cuisson, on les laissera
refroidir un peu jusgu’ a ce qu’ils atteignent une température convenant ala dégustation et on les gardera
chauds s'ils ne sont pas évalués immeédiatement. Les produits qui ont déja été cuits, par exemple, les
crevettes cuites, seront |égerement réchauffés.

L’ évaluateur devra noter |’ aspect du produit et enregistrer toute caractéristique inhabituelle. 1l évaluera
I’ échantillon et prendra note du caractére et de I'intensité de I’ odeur qu'il dégage, notamment en cas
d odeurs inhabituelles comme des odeurs de produits chimiques. Les évaluateurs seront encouragés a
golter les échantillons cuits car certains composés ne peuvent étre détectés que par la bouche (par
exemple de faibles niveaux de décomposition ou de contamination par les combustibles).

La saveur d' un échantillon dans la bouche doit confirmer I’ évaluation reposant sur I’ odeur, mais elle
peut aussi donner des informations supplémentaires. Par exemple, la plupart des additifs comme le sel,
les sorbates, |es polyphosphates ne sont pas détectables a I’ odeur, mais au golt. L’ analyse sensorielle ne
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permet pas a elle seule de déterminer la présence d additifs et si I’on soupgonne que des additifs non
autorisés ont été utilisés ou que des quantités excessives d' additifs autorisés sont présentes, ce soupgon
doit étre confirmé par I’ analyse chimique le cas échéant.

IV. FORMATION DES EVALUATEURS

4.1 FORMATION A L’EVALUATION SENSORIELLE OBJECTIVE

4.1.1 Considérations visant a la formation a I’évaluation sensorielle dbjective

L es sections ci-apres contiennent des exemples de solutions d’ essai qui ont été utilisées pour la sélection
et laformation des analystes.

L'analyse sensorielle objective mesure les propriétés organoleptiques intrinséques d'un échantillon
telles qu’ elles sont percues par des étres humains (évaluateurs). Pour effectuer les analyses sensorielles
objectives des poissons et des produits de la péche, les évaluateurs doivent étre sélectionnés en fonction
de leur capacité a exécuter les téches d'évaluation sensorielle requises, recevoir une formation a
I’ application des méthodes d'essai nécessaires et leur capacité permanente a exécuter des téches
d évaluation sensorielle doit étre suivie. Ainsi, laformation comprendra:

a) Lasélection des évaluateurs sur la base de leur acuité sensorielle de base et de leur capacité
a décrire des perceptions anal ytiquement, ¢’ est-a-dire sans préjugeés. Les allergies aux fruits
de mer ou a certains additifs alimentaires pourraient éliminer un candidat a la fonction
d analyste.

b) Le développement de la capacité analytique de I’ évaluateur par la familiarisation avec les
méthodes d'essai, I'amélioration de sa capacité a reconnaitre et a identifier les
caractéristiques sensorielles dans des systémes alimentaires complexes, et I’améioration de
la sensibilité et de la mémoire de maniére a ce qu'’il (ou elle) puisse fournir des mesures
précises, fideles et normalisées pouvant étre reproduites.

c) Lesuivi de la capacité des évaluateurs et la cohérence de leurs décisions analytiques par un
examen périodique fréguent des décisions prises en matiére d’ évaluation sensorielle.

4.1.2 Sélection des candidats a la fonction d’évaluateur

Le candidat (ou la candidate) alafonction d’ évaluateur devrait démontrer qu’il (ou €lle):

1. N’ est pas atteint d’ anosmie (incapacité de percevoir les odeurs) - pour qu'il (ou elle) percoive et
décrive de maniére compléte les odeurs de décomposition et autres défauts;

2. N’ est pas atteint d’ agueusie (incapacité de percevoir les saveurs élémentaires) - pour qu’il (ou
elle) percoive et décrive de maniére compléte les golts associés a la décomposition et autres
défauts,

3. a une vision normale des couleurs et est capable de détecter des anomalies dans I’ aspect du

poisson et des produits de la péche de maniére compléte,
4, peut compter sur ses perceptions sensorielles et les décrire d’ une maniéere appropriée;

5. est capable d apprendre la terminologie figurant sur les étiquettes concernant des perceptions
nouvelles ou non familieres (odeurs, golts, apparence, texture) et de les exposer par la suite;

6. est capable de définir des stimuli sensorids et d’ en trouver la cause dans |e produit.
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Les cinq premiers points peuvent étre mesurés durant les tests, tandis que la sixieme capacité est
développée durant la formation a un produit spécifique.

En effectuant ces tests, il sera bon de répéter ceux qui ont trait aux saveurs élémentaires et a la
perception des odeurs. Cela est nécessaire pour garantir que le candidat subit ce test pour évaluer ses
capacités de base et ne se trouve pas dans des conditions d’essai non familiéres. De nouveaux numéros
de code et des séquences de présentation différentes sont utilisées dans chague méthode d’ .

4.1.2.1 Test de sélection pour la perception des saveurs élémentaires

La diversité des saveurs, notamment des défauts dus ala décomposition, que I’ inspecteur doit percevoir
et décrire, fait qu'il est indispensable de donner quelques indications concernant sa capacité générale de
percevoir les saveurs élémentaires. Un point particulierement important dansla sélection et laformation
est la capacité de faire la distinction entre les go(ts/saveurs ameres et aigres car cela préte souvent a
confusion chez les évaluateurs débutants. Ces golts/saveurs sont déterminants dans I'examen des
poissons et produits de la péche car ils se manifestent au premier stade de la décomposition.

Un test de reconnaissances étalonnées utilisant des concentrations qui devraient étre percues par un

dégustateur normal a été décrit par plusieurs sources de référence. |l est démontré que les concentrations
utilisées sont perceptibles.

Tableaul  Exemplesdesolutionsd’ essaisutiliséespour la sélection et la formation des

analystes
Saveurs Composés | Testsde Meilgaard et | Jellinek ASTM Vaisey
élémentaires | standard sélection a. (léegerea | (1985) (1981) Genser et
utilisés (dans | DFO (1986- |tresforte) Moskowitz
I” eau) 96) (1991) (1977)
amer caféine 0,06% 0,05a 0,02 0,035, 0,150%
0,2% et 0,03% 0,07 &t
0,14%
acide acide citrique | 0,06% 0,05a 0,02, 0,03 et | 0,035, 0,01%
0,20% 0,04% 0,07 et
0,14%
salé chlorurede |0,02% 0,2a0,7% |0,08 et 0,1,0,2% |0,1%
sodium 0,15% 0,4%
sucré saccharose | 2,0% 0,40 1,0,2,0et [1,0%
et 0,60% 4,0%
umami* glutamate 0,08%
monosodique

* Cette saveur a été identifiée par certains chercheurs comme la cinquieme composante du go(t, mais
cela fait toujours |'objet de controverses. Cela peut ére utilisé dans le cadre de la procédure de
sdlection, mais devrait surtout faire partie des stages de formation pour illustrer la contribution des
ribonucléoctides aux saveurs du poisson.
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4.1.2.2 Test de sélection pour la perception des odeurs

Dans ce cas, plusieurs types de test sont disponibles qui permettront de procéder a la sélection.

Les individus éant capables de percevoir un trés grand nombre de qualités d odeurs distinctes, les
échantillons utilisés devront étre représentatifs a la fois des odeurs normales que le candidat devrait
connaitre et des qualités d’ odeurs qui apparaissent comme des défauts dans le poisson et les produits de
la péche. On pourra opter pour |'une ou I’ autre des méthodes présentées a I’ Annexe 1l pour évaluer la
perception des odeurs.

4.1.2.3 Test de sélection pour la perception normale des couleurs

Le daltonisme est mesuré a I’ aide d’ un des nombreux tests ophtalmologiques classiques dont le test du
daltonisme d'Ishihara et le test des 100 teintes de Farnsworth-Munsell. On pourra se procurer des
pochettes contenant |le nécessaire pour effectuer ces tests dans les magasins de fournitures médicales et
ils doivent comprendre les instructions completes pour leur utilisation. Ils doivent étre effectués dans les
conditions exactes indiquées dans les instructions.

4.1.2.4 Test de sélection pour I’évaluation de la texture

Dans certains cas, |e poisson est refusé en raison de sa texture. |l s'agit de tests effectués essentiellement
par toucher du produit cru. Les caractéristiques qu'’il est possible d’ évaluer comprennent:

a) fermeté: poisson, mollusques et crustacés frais (crevettes);
b) élasticité: poisson frais.

A titre d’ exemple, citons la procédure décrite par Tilgner (1977) et mentionnée par Jellinek (1985).
Durant ce test, réalisé a I’aide d' une série d’ échantillons dont la fermeté augmente |égérement, le
candidat doit exercer une pression avec |'index de lamain droite (S'il est droitier) ou de la main gauche
(s'il est gaucher) pour évaluer la fermeté du produit et classer les échantillons du moins ferme au plus
ferme. Cela permet d' évaluer e concept de fermeté et le concept d’ intensité croissante dans un attribut
sensoriel. Les échantillons utilisés dans le test décrit sont des échantillons permanents a base de chlorure
de polyvinyle, bien qu’une série d échantillons puisse étre obtenue a partir d’ échantillons de produits
alimentaires appropriés.

4.1.3 FORMATION DES EVALUATEURS

Un Projet de Programme de Stage de Formation a I'Evaluation Organoleptique du Poisson et des
Produits de la Péche a I'intention des Evaluateurs. Le programme suivant est un modele pour la
formation. La durée de la formation aux méthodes sensorielles de base qui est comprise dans le stage
peut varier des 10 heures (une journée et demie) indiquées ci-dessous a des stages de formation de
longue durée au niveau universitaire. L’ on suggere que des travaux pratiques accompagnent chague
section afin de démontrer le concept a I'examen (par exemple, préparer des solutions des saveurs
€lémentaires et les faire goQter aux étudiants pendant le cours sur les saveurs). Un projet de programme
de stage de formation a I’ évaluation organoleptique du poisson et des produits de la péche a I’ intention
des évaluateurs est présenté al’ Annexe I11.
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4.1.4 SuUIVI DES EVALUATEURS

Lavalidation de I’ efficacité de la formation a |’ évaluation sensorielle et de la cohérence des évaluations
organoleptiques passe par le suivi permanent des décisions prises par |'évaluateur concernant
I’ évaluation. Pour ce faire, on peut recourir a une seule ou a plusieurs méthodes.

a) La premiere consiste a utiliser des échantillons témoins de qualité établie distribués aux
inspecteurs pour examen dans leurs installations d’'essai habituelles. Les résultats sont
renvoyés a un coordonnateur central des échantillons pour analyse. L’avantage de cette
méthode est que les échantillons sont évaluées dans des conditions réelles de laboratoire.
Les échantillons utilisés a cette fin sont préparés suivant les procédures décrites ala section
4.2, Préparation et traitement des échantillons. On peut également utiliser un produit
commercial de qualité établie et disponible en quantité suffisante.

b) Une autre méthode consiste a valider les résultats obtenus par I'inspecteur a I’aide d’un
examen d accréditation et de méthodes de calibrage. Ceux-ci sont effectués dans un
laboratoire central assez grand pour accueillir tous les inspecteurs participant a I’ essai. Les
échantillons sont préparés en utilisant les procédures décrites a la section 4.2 Préparation et
traitement des échantillons. Un produit commercial de qualité établie et qui est disponible
en quantité suffisante peut étre utilisé. |1 est possible de répéter cette opération a intervalles
réguliers pour sassurer qu'aucun changement ne s'est produit dans la capacité des
inspecteurs d'évaluer des produits et I’inspecteur doit parvenir a un niveau pré-établi de
résultats sur les échantillons “ acceptables’ ou “ défectueux”.

c) Une autre méthode d’ évaluation de I’ efficacité de I'inspecteur est |I’accumulation dans le
temps des résultats et |’ inspection en cours par rapport a toute autre information connue sur
les échantillons, par exemple, résultats de nouvelles inspections, plaintes de
consommateurs, analyses chimiques, etc.

4.1.5 DOCUMENTS DE REFERENCE

Les documents de référence sont présentés al’ Annexe I1.

4.2 PREPARATION ET TRAITEMENT DES ECHANTILLONS

4.2.1 TYPES D’ECHANTILLONS

Les échantillons a utiliser pour la formation des individus aux techniques d’ évaluation sensorielle des

produits de la péche sont le facteur le plus important a examiner. 1l est impératif que des échantillons
appropriés soient fournis dans le cadre de la formation al’ évd uation sensorielle.

Il'y adeux types d’ échantillons a examiner dans la formation d’ analystes ou d’ inspecteurs.

1. Echantillons ayant subi une détérioration contrdlée: ces échantillons devraient présenter tout un
éventail de qualités, ainsi que la gamme normale des caractéristiques du produit concernant
I’ odeur, la saveur, I’ apparence et la texture.

Il est indispensable que des échantillons d’ excellente qualité soient fournis pour servir de point de repére
durant la préparation de ces lots.
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Les défauts relatifs a la qualité devraient dans la mesure du possible se manifester naturellement afin
d afficher des caractéristiques sensorielles qui sont typiques du produit a utiliser. Si 1es échantillons sont
détériorés ou contaminés artificiellement, ils pourraient ne pas présenter les propriétés organoleptiques
typiques pour les unités acceptables ou défectueuses a utiliser pour la formation.

Il est important que la personne qui prépare les échantillons ait des connaissances du processus
commercial normal du produit a détériorer depuis larécolte jusgu’ alacongélation, et soit au courant des
méthodes de transformation et des conditions dans lesquelles le produit se détériore habituellement. 1
sera utile de comprendre les grandes étapes de la décompoasition pour préparer les échantillons en
détérioration control ée.

Dans la mesure du possible, les échantillons “détériorés’ devraient étre préparés quand le produit est
récolté et transformé pour permettre aux espéces, alaflore, etc. de reproduire les conditions normales de
détérioration qui provoguent des odeurs typiques de décomposition ainsi que d autres caractéristiques
qui imitent les échantillons du commerce.

2. Echantillons du commerce: chague fois que possible, I'emploi d'échantillons du commerce
devrait faire partie de laformation a I’ évaluation sensorielle des individus. Maintes fois, des
défauts relatifs a la qualité (odeur, saveur, apparence, texture, etc.), ainsi que des odeurs
suspectes (odeur et saveur de moisi, rance, distillats de pétrole, etc.) ont é&é mieux mis en
évidence avec des échantillons produits commercialement qui présentent ces défauts. Ces
échantillons permettent d’évaluer le personnel affecté a I’ évaluation sensorielle durant la
formation en fournissant des échantillons “réels’. Ils peuvent aussi étre utilisés pour
mesurer les capacités de mémorisation d’ un individu car ils influent sur la prise de décisions
correctes en matiere d’ analyse sensorielle.

Il arrive trés souvent que les défauts relatifs a la qualité et les odeurs et colorations suspectes n’ existent
pas a tous les degrés dans les échantillons “détériorés’ mais peuvent étre présents a un degré faible,
moyen et éleve dans les échantillons du commerce.

4.2.2 PREPARATION DES LOTS D’ECHANTILLONS

Il faut prévoir beaucoup de temps pour préparer les échantillons afin d’ obtenir la majorité des défauts
requis et de faire sécher le produit le cas échéant.

Dans lamesure du possible, le processus de détérioration du poisson devra étre effectué avec du poisson
“brut” pour qu'il puisse se décomposer naturellement. Cela provoquera des odeurs de décomposition

typiques.
1) Conditionsde base

Il est indispensable de disposer d’'un matériel d excellente qualité de toutes les especes et formes de
produit d’ origine connue, N’ ayant pas subi de manipulations commerciales, pour donner aux participants
a I'atelier un point de repére permanent. Chague fois que possible, on préparera les échantillons
“détériorés’ avec des produits frais et avec des produits congelés. Le lot devra étre de qualité uniforme
des le début du processus.

Une bonne tenue des registres est essentielle dans la préparation des échantillons & détériorer. Les
échantillons de chague code pris devraient étre uniformes dans une série, chague série successive
représentant une période plus longue que celle pendant laquelle le produit a été conserveé a température
ambiante ou dans la glace. Il est indispensable de surveiller la température pour empécher les
fluctuations durant chague processus.

Le produit doit se détériorer dans des conditions appropriées de température et de contamination de
I’ environnement, si I’ on veut obtenir les effets d’ une détérioration réelle. Les variations dans les taux de
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détérioration entre unités peuvent &re minimisées si le matériel utilisé au départ est de dimension et de
qualité uniforme et qu’ un contact est maintenu entre les unités durant la détérioration.

L e poisson se détériore généralement a des degrés différents de sorte qu’il faudrait examiner les produits
aintervalles réguliers et regrouper ceux qui présentent les mémes caractéristiques avant le traitement. A
ce stade, il est nécessaire que des experts évaluent constamment les échantillons.

Le nombre de prélévements nécessaires dépendra de |’ objectif de la formation et des espéces a examiner
mais il faudra 5 prélévements au minimum et 8 au maximum. La moitié du lot au moins devrait étre
constituée de produits acceptables.

2) Détérioration

En général, il faudrait inclure une détérioration par décomposition aussi bien a basse température qu’a
température élevée, mais la méthode générale de déérioration devrait étre déterminée par la
connaissance des espéces et |la méthode de transformation standard et le moment auquel la détérioration
a des chances de se produire. |l est important d éviter les “raccourcis’ par souci de commodité. Si I'on
veut que le produit se détériore avant la réfrigération, il faudra éviter d' utiliser du poisson congelé. Il
seranécessaire de contréler soigneusement la température.

3) Emballage et entreposage

Il faut prendre en compte I’ espéce et le type de produit soumis a détérioration pour déterminer la durée
de conservation quel’ on attend.

Les produits en conserve devraient rester dans la boite pour sécher pendant au moins 30 jours avant
I’emploai. Ils devraient étre entreposés dans un endroit frais et sec a une température alant de 14°C a
18°C, sinon la durée de conservation sera beaucoup plus courte. La durée de conservation maximale des
produits de la péche en conserve est de deux ans environ. Apres cette période, des caractéristiques non
souhaitées apparaissent qui peuvent influer sur le jugement ou amoindrir I utilité des échantillons aux
fins de la formation.

A moins que I'on ne veuille démontrer les dommages causés par la conservation dans un congélateur,
les produits crus et pré-cuits devraient étre correctement givrés afin d' éviter la déshydratation et les
brllures du congélateur. Selon la durée de I’ entreposage, les échantillons pourraient avoir besoin d’ étre
regivrés pour en garantir laqualité. Si possible, le produit devrait étre emballé sous vide pour garantir la
qualité et cela est essentiel pour I’ entreposage de certaines especes de poisson et d’ échantillons pré-
cuits.

Les échantillons “détériorés’ crus, pré-cuits ou en conserve devraient étre évalués par un expert avant
d étre utilisés dans un atelier. Ils devraient faire I’ objet d’ une analyse chimique et d’'un essai sensoriel
pour déterminer la qualité et I' homogénéité des prélevements.

4.2.3 CARACTERISTIQUES DES ECHANTILLONS

4.2.3.1 Propriétés organoleptiques

A. Les produits doivent présenter des caractéristiques normales quant aux odeurs, a la saveur, a
I’ apparence, alatexture, etc. de |’ espéce a utiliser pour les échantillons.
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Si les formes du produit présentent normalement des caractéristiques liées au lieu de la récolte,
aux odeurs d’'aliments, etc., il faut, si possible, qu'elles soient présentes sur les échantillons
“détériorés’.

Les échantillons qui dégagent des odeurs de décomposition ou présentent des défauts dus a la
contamination ne doivent pas étre de nature a troubler les sens des participants et a affecter le
jugement d’ autres échantillons durant le stage de formation.

Les échantillons dégageant des odeurs légéres ou modérées de détérioration ou de contamination
sont plus intéressants et représentent mieux les conditions “réelles’.

Chaque prélévement ou chague code doit présenter des caractéristiques homogenes ou similaires
pour étre utile alaformation.

4.2.3.2 Propriétés chimiques

L’inclusion des propriétés chimiques d'échantillons empaguetés authentiques peut étre utile a la
formation (voir Annexe |11 Section |l Travaux Pratiques du Programme modeéle).

A.

On sélectionne des indicateurs chimiques de décomposition (CID) qui sont en principe absents
dans le produit frais.

Un indicateur chimique de décomposition est sélectionné et serviratout au long du processus de
décomposition présentant un intérét dans les produits retenus pour la formation. On aura recours
a des méthodes permettant de différencier les niveaux des indicateurs chimiques de
décomposition (passable, acceptable a la rigueur, premier stade de décomposition). Il est
conseillé d’ utiliser si possible deux indicateurs.

L’indicateur chimique de décomposition devrait rester le méme pour les aspects successifs
(lavé/cuit, en conserve/entreposé) du produit a examiner.

L es changements dans la valeur de I’ indicateur devraient correspondre aux changements dans la
qualité organoleptique du produit.

Un nombre suffisant de sous-échantillons devrait étre analysé pour chaque prélevement d'un
échantillon préparé afin de mesurer le degré de variation dans des prélevements d’ échantillons.
Cela est particulierement important pour les prélevements représentant I’ évolution d’un produit
passable a un premier stade de décomposition.
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Annexe |
Tableau 1.  Exemples de caractéristiques des produits de la péche étudiées
lorsdel’ évaluation organoleptique®
Présentation Caractéristiques  Critéreset descriptions

Poissonsvertébreés, dansla glace

Poisson entier surface extérieure,  couleur: brillante, terne, décolorée
cru, vidéounon  peau mucus: incolore, décoloré
dégéts. aucun, perforation, abrasion
yeux forme: convexe, plate, concave

brillance: claire, voilée
couleur: normale, décolorée
cavité abdominale  visceres (dans poisson intact): intacts, digérés
propreté (dans poisson vidé): compléetement vidé et
nettoye,
incompléetement vidé, pas lavé
parois ventrales: brillantes, propres, décolorées, digérées
parasites. absents, présents
sang: rouge vif, brun

texture, peau: lisse, rugueuse, chair: ferme, flasque
apparence des couleur: rouge vif ou rose, en voie de décoloration,
branchies décolorée

mucus: clair, opaque, décoloré
odeur des branchies fraiche, caractéristique, neutre, légerement aigre, plustres
fraiche, de pourri caractéris é, de décomposition

apparence translucide, brillante, couleur naturelle, opagque, terne,
Filets crus tachée de sang, décolorée
texture ferme, élastique, flasque, malléable
odeur marine, fraiche, neutre, aigre, pas fraiche, de pourri, de
décomposition
Filets cuits odeur traduisant | é&at de fraicheur: marine, fraiche, neutre, de

moisi, aigre, de pourtri
traduisant la contamination: absente, de désinfectant, de
mazout, de produits chimiques, de sulfure

saveur traduisant I’ état de fraicheur: sucrée, crémeuse, huile
fraiche, neutre, aigre, oxydée, putride, moisie, fermentée,
rance, amere
traduisant la contamination: absente, de désinfectant, de
mazout, tres amere, d ammoniac, de polyphosphates, de
produits chimiques

texture juteuse, ferme, flasgue, péteuse, gélatineuse, seche

Références éablies par 1SO, ainclure pour la clarification des propriétés sensorielles.
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Poissons vertébrés, congelés
Congelé apparence

Filets décongelés, texture

crus

Filets décongelés  odeur et saveur
cuits
texture
Crustaces, réfrigérés

Crus apparence du

crustacé dans sa
carapace
apparence, une fois
décortiqué

odeur
Chairs cuites apparence

odeur

saveur
texture

Crustacés congelés

bralure du congélateur: absente, Iégere, superficielle,
étendue, profonde

couleur: normale, décolorée (jaune abrun) chez les poissons
gras

ferme, élastique, souple, tresferme, dure, rigide

égoutture: minime, modérée ou abondante odeur

fraicheur et contamination: comme pour le poisson réfrigéré
conservation au froid: absence d’ odeur caractéristique de la
conservation au froid, forte, odeur de carton, rance
fraicheur et contamination: comme pour le poisson réfrigéré
conservation au froid: absence d’ odeur ou de saveur
caractéristique de la conservation au froid, odeur de carton,
rance

ferme, juteuse, dure, fibreuse, seche

couleurs brillantes, |égére noircissure sur latéte, noircissures
sur latéte et le corps

translucide, blanche ou gris clair, quelques téaches de noir, de
nombreuses taches de noir, tres translucide, visqueuse,
jaunissement de la chair de I’ extrémité de la queue prélevée
sur les produits entiers

fraiche, marine, de moisi, d’ ammoniac, de pourri, de
décomposition

blanche, opaque, taches noires, noircissures éendues,
|égérement translucide

fraiche, delait bouilli, de moisi, d ammoniac, rance, aigre,
de pourri

sucrée, crémeuse, neutre, de moisi, aigre, amere, de pourri
ferme, élastique, flasque, spongieuse

Lescriteres utilisés pour le classement des crustacés congelés et leur description sont dans
I’ ensemble les mémes que ceux utilisés pour le classement des poissons vertébrés congel és.

Céphalopodes, fraisou réfrigéreés

couleur

adhérence
texture

odeur

peau: brillante, terne, décolorée

chair: blanc nacré, chaux colorée, rosée ou jaune pale
adhérent alachair, se détache facilement de la chair
chair: tres ferme, ferme, légerement flasque
tentacules. difficiles a arracher, faciles a arracher
fraiche, d’algue, Iégére ou sans odeur, aigre
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Annexell

EXEMPLESDE TESTS POUVANT ETRE UTILISESPOUR TESTER LES EVALUATEURS
POUR LA PERCEPTION DES ODEURS

1. Laliste suivante comprend des échantillons tels qu'’ils sont utilisés au Canada:

a) saumon en boite (poisson)

b) sardines en boite (poisson/fumée)

c) levure (dével oppement des levures)

d) café (produit commun - pour illustrer la méthode)

e) oranges & ananas (odeurs de fruits)

f) concombres et asperges (odeurs de légumes)

0) vinaigre, cannelle, poivre et clous de girofle (odeurs fortes qui peuvent ére différenciées)
h) vanille (odeur de sucre)

i) moutarde préparée (forte compaosante vinaigrée, montre la capacité a détecter des méanges)
i) acéone, alcool a 90° (contaminants, solvants)

K) produits du pétrole (fiouls)

) huile végéale vieillie (huile rance)

Dans cet essal, il est demandé au candidat d'identifier I’échantillon seulement par |’ odeur car toute
information visuelle est masquée. Les échantillons sont ensuite identifiés et examinésavec le candidat et
le nombre d’identifications correctes est enregistré. Durant cette phase, S'il le souhaite, le candidat peut
réexaminer n'importe quel échantillon. L’ essai est répété aprés un certain temps, par exemple deux ou
quatre heures apres (durant lesguelles d’ autres essais de sélection ou interviews peuvent étre effectués)
et le nombre de réponses correctes est consigné. L'amélioration des notes obtenues qui devrait se
manifester (& moins que toutes les réponses aient été justes a la premiere série d’'essais) montre la
capacité du candidat a apprendre de nouveaux termes pour décrire des perceptions sensorielles.

2. Le test d'identification des odeurs effectué par I'Université de Pennsylvanie, test normalisé
servant a évaluer la perception des odeurs, est disponible auprés de Sensonics, Incorporated, 155
Haddon Avenue, Haddonfield, New Jersey, 08033 Etats-Unis.
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Annexelll

PROJET DE PROGRAMME DE STAGE DE FORMATION A L’EVALUATION
ORGANOLEPTIQUE DU POISSON ET DES PRODUITS DE LA PECHE
AL'INTENTION DES EVALUATEURS

l. COURS THEORIQUES
Partiel: Théorieet pratique del’évaluation or ganoleptique (10 heur es)
A. Principes de base des méthodes sensorielles:

1. Tests affectifs ou subjectifs (types de test, information obtenue, collecte de données, nombre de
personnes interrogées, prise de décisions possible sur |a base de cette information).

2. Tests analytiques ou objectifs (types de test, information obtenue, collecte de données, nombre
de personnes interrogées, prise de décisions possible sur la base de cette information).

i. testsde distinction: types d’ information qui est obtenue et qui ne I’ est pas.
ii. tests de description: qualitative et quantitative.

3. Le role de I' évaluateur du poisson et des fruits de mer ou du spécialiste des produits dans les
méthodes sensorielles.

B. L’ action des sens et la perception des propriétés sensorielles des produits de |a péche:
1. Laphysiologie des sens - vue, odorat, goQt, toucher et ouie;
2. Laperception des propriétés sensorielles - apparence/couleur, odeur, saveur, texture;
3. Interactions sensorielles.
C. Techniques d’' évaluation des échantillons:
1. Techniques d’ évaluation des odeurs.
2. Techniques d’ évaluation des saveurs.
3. Evauation de latexture (fermeté et élasticité).
4. Techniques spéciaes pour les échantillons de poissons et de fruits de mer.
D. Psychophysique fondamentale de I’ évaluation organol eptique:
1. Seuils; détection et reconnaissance.
2. Intensité; nature logarithmique de la perception de la force de caractére.

3. Saturation; explication du phénomeéne.
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E. Facteurs influant sur les jugements sensoriels:
1. Effets physiologiques; mélange; camouflage, report, renforcement et suppression.

2. Effets psychologiques; attente, stimulus, halo, ordre, proximité, logique, suggestion,
contraste et convergence et tendance centrale.

3. Contrdle des effets physiologiques et psychologiques.
F. Collecte et analyse des bases de données:

1. Méthodes de distinction: triangulaire (choix obligatoire entre 3 solutions ou conception
équilibrée), duo-trio, deux sur cing, comparaison par paires):

i. Information par scrutin et types de conception
ii. Analyse des données
2.  Méthodes descriptives: profil de saveur, profile de texture, spectre, ADQ:
i. Echelles; catégorie, ligne, estimation de I'importance
ii. Information par scrutin et types de conception
iii. Analyse des données
3.  Méthodes sensorielles pour le contrdle de qualité - débat générd.

G. Terminologie et emploi des normes de référence. L’ analyste devrait “comprendre le role des
descripteurs sensoriels en tant qu’aide au développement de la mémoire sensorielle a long terme et
moyen de communiquer les résultats’ (voir Annexe 1):

1. Mise au point de la terminologie (y compris des sources reconnues au plan international
pour les termes connus).

2. L’importance des définitions.
3. L’utilisation des normes de référence.

4. Examen destermes se rapportant ala qualité des poissons et fruits de mer, notamment pour
ceux associés a des degrés faibles de décomposition.

H. Préparation et traitement des échantillons:
1. Présentation et codification.
2. Tirage aéatoire des échantillons; buts et raisons de I’ emploi.
3. Homogénéité des échantillons et température de dégustation.

4. Taille et nombre d’ échantillons.
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Partiell: Détérioration du poisson et des produits dela péche (3 heur es)
A. Composition du poisson et des mollusques et crustacés:

1. Principales composantes: protéines, matiéres grasses, glucides, eau.

2. Constituants mineurs; composes azotés non protéiniques, sels minéraux, vitamines.
B. Modes de détérioration de la qualité:

1. Décomposition des protéines, matiéres grasses, COMpOSES azotés non protéiniques et, pour
certaines espéeces, des glucides.

2. Détérioration d' origine microbienne.

3. Terminologierelative a chague mode de détérioration.

C. Indicateurs chimiques de la qualité du poisson et leur corrélation avec des données sensorielles.
Partielll: Contamination et odeurs et colorations suspectes (1 heure)
A. Types:

1. Seproduisant naturellement (odeurs suspectes de boue ou de terre).
2. Dusal’ homme (pétrole, déchets d’ usine de péte et papier, autres déchets industriels).
B. M écanisme des changements de saveur et d’ odeur.

C. Méthodes d'essai pour déterminer la contamination et/ou les odeurs et colorations suspectes
(aspects particuliers).

. TRAVAUX PRATIQUES

Partiel: Présentation de la terminologie concernant le poisson et lesfruits de mer,
définitions claires et références ou figurent lestermes (2 heures)

Partiell: Détérioration et décomposition (18 heures)

Cette partie du stage consiste en une expérience pratique. On suggére d’ évaluer une seule espece a la
fois.

Cette section pourrait comprendre le poisson entier, les filets de poisson, le poisson en boite et/ou fumé
et autres produits spéciaux. Chaque fois que possible, les stagiaires devraient évaluer la saveur et
I’ odeur, en particulier des produits comme |le poisson en boite conservé dans I’ huile car I'emballage peut
masquer des odeurs.

On propose une série de trois types de session pour chague espéce, ce qui nécessitera environ 4 heures
au total. Il serait bon d’évaluer I’ efficacité de la formation en testant la capacité du stagiaire a évaluer
correctement la qualité d’ un échantillon donnée avant de passer a d’ autres especes.
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a) Session de démonstration: démonstrations collectives d' échantillons de qualité établis par un

spécialiste des produits expérimenté. Les échantillons étiquetés devraient représenter tout
I’ éventail de qualités, en allant de la plus haute a la plus basse, avec un examen des résultats de
I’ évaluation sensorielle, des descripteurs, ainsi que de toute donnée provenant d'indicateurs
chimiques de qualité qui sont appropriés pour cette espece.

b) Session d'examen: présentation au hasard d échantillons anonymes pour |'évaluation
individuelle et I’ examen collectif de résultats.

C) Session d' essais: évaluation individuelle d’ échantillons d’essai anonymes et comparaison des
résultats avec un spécialiste des produits.

La collecte et I'analyse des données avec des examens détaillés des échantillons fourniront aux
stagiaires une information en retour.

Partielll: Détérioration du poisson et des mollusques et crustacés entreposes congelés (4 heur es)

A. Démonstration de divers degrés de défauts dans I’ apparence, I’ odeur, la saveur et la texture dus
alacongélation des produits de lamer.

B. Comprend des échantillons de poisson et de fruits de mer a faible et a forte teneur en matiéres
grasses.
C. Présentation de laterminologie, des définitions, des références pour | es processus d’ oxydation et

les changements dans la texture.
PartielV: Détérioration du poisson et des mollusques et crustacés (4 heures)

A. Comme pour la section Il; comprend aussi I’information sur la détérioration avant et aprés le
traitement.

PartieV: Autresdéfauts (2 heures)

A. Détection des odeurs et colorations suspectes a |’aide d échantillons artificiellement traités
(évaluation d’ apres |’ odeur seulement).

B. Démonstration des défauts visuels.
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Appendice 1

DEFINITIONSDESTERMESUTILISES POUR L’ANALYSE ORGANOLEPTIQUE DU

Apparence
Analyste/
évaluateur

Odeur decale

Amer

Saumatre
Crayeux

Concombre

Se décomposer
Décomposé

Marqué
Suralimenté

Fécal

Ferme

Poisson

Golt fort de poisson

Saveur

POISSON ET DES MOLLUSQUES ET CRUSTACES

Toutes les caractéristiques visibles d’ une substance/échantillon
Toute personne prenant part aun organoleptique

Odeur associée au développement d’'anaérobies qui produisent I’ odeur
fétide d'eau de cale. Le terme “odeur d' eau de cale’ peut étre utilisé
pour décrire du poisson de toute qualité qui a été contaminé par de |’ eau
de cale a bord d'un navire. L’eau de cale est habituellement une
combinaison d’eau salée, de fioul et d'eau usée

Une des quatre saveurs élémentaires percue principalement sous la
langue, comme la caféine ou la quinine. Il y a généralement un retard
dans la perception (2 a4 secondes)

Ardme associé al’ odeur d’ adgues propreset d’ar marin

Concernant la texture, se dit d’ un produit composé de petites particules
gui donne une sensation de sécheresse dans la bouche. Concernant
I’ apparence, s applique a un produit d’ aspect sec, opague, ressemblant a
lacrae

Odeur rappd ant celle du concombrefrais, que I’ on trouve chez certaines
espéeces de poisson cru tres frais

Se diviser en ééments constituants

Poisson dont I'odeur, la saveur, la couleur ou la texture sont
désagréables ou indésirables, ou présence d’ une substance associée a la
détérioration

Qui peut ére facilement percu

Ceterme sert adécrire I éat d’ un poisson qui a été trop nourri. Aprés sa
mort, les enzymes gastriques attaquent d’abord les organes internes,
puis les parois ventrales et enfin les tissus musculaires. Si les enzymes
pénetrent dans la chair, ils sont capables de provoquer des changements
dans la qualité (dus a la présence de sulfure de diméthyle) qui peuvent
étre attribués a certains zooplanctons lorsgu’ils passent dans la chaine
alimentaire. L’odeur de poisson “suralimenté’ ressemble a celle de
certains légumes cuits contenant du soufre, tels que brocolis, choux-
fleurs, navets ou choux

Odeur associée aux matieres fécales

Se dit d’une substance qui présente une résistance modérée en bouche
ou au toucher

Vise tous les vertébrés aquatiques a sang froid communément désignés
ainsi. Cela comprend les classes Pisces, Elasmobranches et
Cyclostomes. Les mammiféres aquatiques, les animaux invertébrés et
les amphibiens ne sont pas compris

Saveur associée a du poisson vieilli, comme dans la triméthylamine ou
I”huile de foie de morue. Peut indiquer ou non la décomposition selon
I’ espece

Caractéristique des aliments résultant de la stimulation du godt, de



Directives pour I’ évaluation organoleptique - 156 -

en laboratoire

CAC/GL 31-1999

Codex Alimentarius
Volume 9A - 2001

Fraicheur

Fruité

Godt prononcé

Glacé

Granuleux

Intensité
Irise
Camouflage
Farineux

M étallique
Humide

Mois
Bouche enduite

Boucheremplie

Pateux

Mois (de cave)
Odeur
Odeur<dsaveurs

typiques
Opaque

Pateux

Persistant
Piquant

I’odorat et de la vue, de la résistance a la pression et souvent de la
chaleur, du froid ou d'un Iéger désagrément

Concept lié au temps, a la transformation ou aux caractéristiques des
produits de la mer, telle que définie par I'acheteur, I'industriel, le
consommateur ou |’ organisme de réglementation

Ardme associé a un fruit [égérement fermenté. Le terme est utilisé pour
décrire les odeurs provoquées par la décomposition a haute température.
Exemple: ananas en boite

L'arbme et/ou la saveur associée aux caractéristiques lourdes de
certaines especes comme le maquereau. Méme rapport gu’entre la
viande fraiche de canard et la viande fraiche de poulet

Aspect brillant di a la tendance d’ une surface a refléter la lumiéere selon
un angle de 45°

Produit dans lequel |’ évaluateur peut percevoir des particules distinctes,
assez dures. On les trouve parfois dans les produits de la péche en
conserve

Force de la sensation percue

Qui présente la gamme des couleurs de I’ arc-en-ciel, comme |’ opale ou
une tache d’ huile sur |’ eau

Phénomene ou une sensation masque une ou plusieurs autres sensations
présentes

Se dit d’un produit qui donne I'impression d’avoir de I'amidon dans la
bouche

Odeur et/ou saveur associée au sulfate de fer ou aux boites de conserve

Le constat que le produit libere de I’humidité. Il peut s agir d’eau ou
d huile

Odeur rappéd ant celle du fromage ou du pain moisi;

L’ impression d’une pellicule qui se diffuse dans la bouche

La sensation d’ avoir la bouche pleine. Une sensation d’ umami, telle que
provoquée par le glutamate de sodium

Consistance molle, épaisse, pulpeuse. Dans les fruits de mer, peu ou pas
de structure musculaire perceptible lors d’ essais de résistance au toucher
ou en bouche

Odeur associée a celle d’ une cave moisie, aux murs suintants

Sensation due a la stimulation des récepteurs olfactifs dans la cavité
nasale par des substancesvolatiles

Caractéristiques atypiques souvent associées a la détérioration ou a la
transformation du produit

Décrit un produit qui ne laisse pas passer la lumiere. Dans le tissu
musculaire cru des produits de la péche, cela est di habituellement aux
protéines qui perdent leurs propriétés de réflection de la lumiere en
raison d’ une baisse du pH;

Se dit d'un produit qui colle comme de la péte dans la bouche quand il
est mélangé a la salive. Forme une masse homogene qui peut adhérer
aux mugueuses de la bouche ou aux doigts

Qui existe sans changement notable; non fugace

Une sensation irritante, aigué ou écre
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Putride
Qualité

Rance

Référence

L égume pourrissant

Caoutchouteux
Salé
Organoleptique
Visqueux

Aigre

Golt devieux
TPP

Sucré

Go(t
Terminologie
Translucide

Transparent

Umami

Pasteque

Go(t delevure
fermenté

Rappelant I’ odeur ou la saveur de laviande pourrie

Niveau d’'excellence. Série de caractéristiques d’'un produit qui lui
permet de satisfaire des besoins déclarés ou implicites

Odeur ou saveur associée a |’ huile rance. Donne I'impression d avoir la
bouche enduite et/ou des picotements sous la langue. Parfois qualifiée
d’&cre” ou d' arriere-goat”

Un échantillon par rapport augquel on compare les autres, ou un autre
type de substance utilisée pour illustrer une caractéristique ou un attribut
Odeur associée a des légumes pourris, en particulier des légumes
contenant du soufre comme les brocolis, les choux ou les choux-fleurs
cuits

Se dit d’une substance résistante qui peut se déformer sous la pression,
mais qui retrouve saforme originale une fois que la pression a cessé
Go(t du sel ou du sodium sous la langue

Touchant les organes des sens

Substance fluide gluante, glissante, élastique, collante ou gélatineuse
Odeur et/ou saveur, généralement due ala présence d acides organiques
Odeur de carton mouillé ou de congélateur. Le produit peut aussi avoir
un go(t de vieux

Tripolyphosphate de sodium: peut produire dans la bouche un goQt de
savon

Le godt du sucre sur la langue

L’un des sens, dont les récepteurs sont situés dans la bouche et activés
par des substances en solution. Le godt est limité au sucré, au salé, a
I’amer, al’ acide et parfoisa |’ umami

Termes utilisés pour décrire les caracteres organoleptiques d' un produit
Décrit un objet qui laisse passer un peu de lumiere, mais a travers lequel
on ne peut distinguer des images nettes

Décrit un objet clair, qui laisse passer la lumiere et a travers lequel on
peut distinguer des images nettes

Go(t produit par des substances comme le glutamate de sodium en
solution. Donne un go(t de viande dans la bouche, releve le go(t ou
donne une impression de “bouche pleine’

Ardme typigue de |’ écorce de pasteque fraichement coupée. On trouve
parfois cette odeur dans certaines especes de poisson cru trés frais
Saveur rappelant celle de la levure et des produits fermentés comme le
pain ou labiére
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