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DU: Secrétaire de la Commission du Codex Alimentarius, Programme mixte FAO/OMS .
sur les normes alimentaires, FAO, 00100 Rome, Italie

OBJET: Distribution du rapport de la 21éme session du Comité du Codex sur les poissons

et les produits de la péche

QUESTIONS SOUMISES POUR ADOPTION PAR LA 21éme SESSION DE LA COMMISSION DU
CODEX ALIMENTARIUS

Projets de normes a l'étape 8 de la_procédure

1.

2.

10.

1.

12.

13.

Projet de norme générale pour les filets de poisson surgelés (par. 36, Annexe 1l)
Projet de norme pour les calmars et encornets crus surgelés (par. 45, Annexe lll)

Projet de ﬁorme réviéé pour les blocs surgelés de filets de poisson, de chair de poisson
hachée et de mélanges de filets et de chair de poisson hachee (par. 100, Annexe V)

Projet de norme révisé pour les poissons éviscérés et non éviscérés surgelés (par. 100,
Annexe V)

Projet de norme révisé pour les langoustes Asurgelées (par. 100, Annexe Vi)

Projet de norme révisé pour les batonnets, les portions et les filets de poisson surgelés,
panés ou enrobés de péte a frire (par. 100, Annexe VIi) '

Projet de norme févisé pour les crevettes surgelées (par. 100, Annexe VIl
Projet de norme révisé pour la chair de crabe en conserve (par. 100, Annexe IX)
Projet de norme révisé pour les poissons en conserve (par. 100, Annexe X)
Projet de norme révisé pour le saumon en conserve (par. 100, Annexe Xl)

Projet de norme révisé pour les sardines et les produits du type sardines en conserve (par.
100, Annexe XIl) ‘

Projet de norme révisé pour les crevettes en conserve (par. 100, Annexe XIll)

Projet de norme révisé pour le thon et la bonite en conserve {par. 100, Annexe XIV)
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14. Avant-projet de norme révisé pour les poissons salés et les poissons salés séchés de la
famille des gadidés (par. 108, Annexe XV)

Les gouvernements qui désirent présenter des amendements ou formuler des observations
au sujet des documents précités devraient les adresser par écrit, conformément aux dispositions
du Guide concernant I'examen des normes a l’étape 8 (voir Manuel de procédure de la
Commission du Codex Alimentarius), au Secrétaire du Programme mixte FAO/OMS sur les
normes alimentaires, FAO, via delle Terme di Caracalla, 00100 Rome, ltalie, avantle 15 janvier
1995. . :

B. DOCUMENTS A ELABORER AUX FINS D'OBSERVATIONS PAR LES GOUVERNEMENTS
AVANT LA PROCHAINE SESSION DU COMITE

Avant-projets de codes a |’'étape 3 de la procédure
15. Avant-projet de code d’usages pour les produits de I'aquaculture (par. 116)

Le Comité est convenu de rétrocéder le code 3 I'étape 3 en vue d’un ultérieur
remaniement par le Département des péches de la FAO, compte tenu des débats du Comité et
des observations des gouvernements, et de l'insertion du systeme HACCP-.

16.  Avant-projet de code d’usages pour le surimi congelé (par. 135)

Avant-projets de codes révisés a |'étape 3 de la procédure

Le Comité est convenu de faire remanier les codes ci-aprés, compte tenu des
recommandations de la Commission, et d’y insérer le systeme HACCP.

17. Avant-projet de code d'usages révisé pour le poisson congelé (par. 127)

18. Avant-projét de code d’usages révisé pour le poisson en conserve (par. 127)
19. Avant-projet de code d’usages révisé pour les crevettes congelées (par. 127)
20. Avant-projet de code d’usages révisé pour les mollusques (par. 127)

21. Avant-projet de code d’usages révisé pour le poisson frais (par. 127 et 130)
22. Avant-projet de code d’usages révisé pour le poisson fumé (par. 127)

23. Avant-projet de code d’usages révisé pour le poisson salé (par. 127)
Avant-projets de directives

24. Avant-projet de directives pour I’évaluation sensorielle des poissons et des fruits de mer
(par. 122)

Le Comité est convenu que ce document avait davantage le caractére de directives que
d’'un code d’usages et a décidé qu'il sera remanié afin d’établir des critéres spécifiques pour
I'interprétation des dispositions des normes Codex.



-V -

25.  Avant-projet d’annexe aux niveaux indicatifs du méthylmercure dans les poissons
(CAC/GL 7-1991); Identification des espéces prédatrices auxquelles s'applique la limite
supérieure pour le méthylmercure (par. 140)

La liste sera préparée par le Secrétariat et communiquée sous couvert d’une autre lettre
circulaire.

Les gouvernements et les organisations internationales qui désirent formuler des
observations sur les points ci-dessus sont invités a les adresser au Président du Comité, M. J.
Race, Service norvégien de contrdle des aliments, B.P. 8187 Dep., 0034 Oslo, Norvege, avec
copie envoyée au Secrétaire du Programme mixte FAO/OMS sur les normes alimentaires, FAO,
via delle Terme di Caracalla, 00100 Rome, ltalie, avant le 15 janvier 1985.
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RESUME ET CONCLUSIONS

Au cours de sa 21&me session, le Comité du Codex sur les poissons et les produits de la péche
est parvenu aux conclusions ci-apres:

Questions a soumettre & la Commission pour adoption:
Le Comité est convenu de faire passer a I'étape 8 les projets de normes suivants:

- Filets de poisson surgelés (par. 36, Annexe ll)

- Calmars et encornets crus surgelés (par. 45, Annexe lil)

- Blocs surgelés de filets de poisson, de chair de poisson hachée (par. 100, Annexe V)

- Poissons éviscérés et non éviscérés surgelés (par. 100, Annexe V)

- Langoustes surgelées (par. 100, Annexe VI)

- Batonnets, portion et filets de poisson surgelés, panés ou enrobés de péate a frire (par.
100, Annexe VII)

- Crevettes surgelées (par. 100, Annexe VIII)

- Chair de crabe en conserve {par. 100, Annexe X)

- Saumon en conserve {par. 100, Annexe Xl)

- Sardines et produits du type sardines en conserve (par. 100,
Annexe Xil)

- Crevettes en conserve (par. 100, Annexe XIIl)

- Thon et bonite en conserve {(par. 100, Annexe XIV)

- Poissons salés et poissons salés séchés de la famille des gadidés (étapes 5 et 8) (par.
108, Annexe XV)

Autres guestions intéressant la Commission:

Le Comité est convenu:

- de renvoyer a I’étape 3 le code d’usages pour les produits de I’aquaculture afin que le
Département des péches de la FAO le remanie (par. 116)

- que l'avant-projet de code pour le surimi congelé serait remanié a I’étape 3 par les
délégations du Japon et des Etats-Unis (par. 135)

- de réviser les codes d’usages suivants: poisson congelé, poisson en conserve,
crevettes congelées, mollusques, poissons frais, poisson salé et poisson fumé (par.
127)

- de remanier a I'étape 3 I’avant-projet de code d’usages pour |’évaluation sensorielle
des poissons et des fruits de mer (sous forme de directives) (par. 122)

- d’interrompre pour l'instant les travaux sur le code d’usages pour les poissons et les
produits de la péche conditionnés sous atmosphére contrélée ou modifiée en attendant
que le Comité sur I’hygiéne alimentaire élabore un code général pour les produits MAP
(par. 118)

- d’interrompre les travaux sur le code pour la pleine utilisation des requins dans le cadre
du Codex, car ce document sera ultérieurement élaboré comme document technique

par le Département des péches de la FAO (par. 133)

- de préparer pour sa prochaine session une liste des espéces prédatrices auxquelles

s’applique la limite supérieure pour le méthylmercure (par. 140).
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ALINORM 95/18
OUVERTURE DE LA SESSION (point 1 de I’ordre du jour)

1. A I’aimable invitation du Gouvernement de la Norvége, le Comité du Codex sur les
poissons et les produits de la péche a tenu sa 21e session a Bergen (Norvege) du 2 au 6 mai
1994, sous la présidence de M. John Race du Service national du contr6le des aliments. Etaient
présents a la session 125 délégués de 32 pays membres, 2 observateurs et trois organisations
intergouvernementales et non gouvernementales. La liste compléte des participants figure a
I’Annexe | du présent rapport.

2. La session a été ouverte par M. Viggo Jan Olsen, Directeur général des péches, qui
a souhaité la bienvenue aux participations au nom du Ministre norvégien des péches, notant que
le grand nombre de représentants constituait le signe du vif intérét que suscitaient au niveau
international les travaux du Comité. Il a souligné I'importance des récents accords conclus au
GATT sur I'application des mesures sanitaires et phytosanitaires et sur les obstacles techniques
au commerce aux fins des activités de la Commission du Codex alimentarius, et il a fait observer
que le Codex devrait revoir ses procédures afin de prendre en compte tous les facteurs pertinents
dans la prise de ses décisions en conformité de ses objectifs fondamentaux, a savoir protéger
la santé des consommateurs et faciliter les échanges commerciaux. Il a aussi indiqué que la
Norvége devait faire face a un certain nombre de changements et de défis au niveau régional en
tant que pays membre de la zone économigue européenne depuis le 1er janvier 1994 et qu’elle
avait également demandé & faire partie de I’'Union européenne.

3. Il a fait valoir que la Norvége avait toujours appuyé les activités du Codex, notamment
en qualité de pays héte du Comité sur les poissons et les produits de la péche aux travaux duquel
les pays participants avaient sans exception manifesté leur volonté de prendre une part active
et constructive. Il s’est dit confiant que le Comité continuerait a oeuvrer dans cet esprit de
coopération et a souhaité aux participants un plein succés dans leurs travaux.

4, Le Président a signalé au Comité la demande d’un représentant de la presse tendant
3 assister a la session; le Comité a donné son accord sous réserve que cette personne se limite

- a prendre des notes sur le déroulement de ses travaux.

ADOPTION DE L'ORDRE DU JOUR (point 2 de |'ordre du jour)

5. Le Comité était saisi du document CX/FFP 94/1 contenant I’ordre du jour provisoire
de la session. Hl a adopté I'ordre du jour avec les réarrangements suivants proposés par le
Président:

- examiner les projets de normes pour les produits surgelés (point 6)
immédiatement aprés les points 4 et 5, puis les projets de normes pour les
produits en conserve;

- examiner le point 13 (révision des codes d’usages) avant les autres avant-
projets de codes, car de portée générale, les décisions du Comité a ce propos
devant s’appliquer aux codes individuels prévus au titre des points 9, 10 et 12.

QUESTIONS D’INTERET (point 3 de I'ordre du jour)

Questions provenant de la FAO, de I'OMS, de la Commission du Codex Alimentarius
et d’autres comités du Codex.

6. Le Secrétariat a présenté le document CX/FFP 94/2 sur les questions sus-visées et
a fourni des données récentes sur les décisions du Comité sur les additifs alimentaires et les
contaminants, du Comité sur les méthodes d’analyse et d’échantillonnage et du Comité sur les
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principes généraux qui s’étaient réunis derniérement. Le Comité a noté en particulier que le
Comité sur I’hygiéne alimentaire avait approuvé les Spécifications microbiologiques pour la chair
de crabe cuite surgelée, et que le Comité sur les additifs alimentaires et les contaminants avait
approuvé I'emploi de I'EDTA dans le crabe en conserve.

7. En réponse a une question, le Secrétariat a confirmé que le CCFICS avait compétence
pour élaborer des critéres concernant les certificats officiels aux fins d’une harmonisation au plan
international, et le Comité a reconnu qu'il serait utile de mettre au point un modéle de certificat,
en particulier pour I'inspection du poisson en vue d’en faciliter le commerce international et a
suggéré que le CCFICS examine ce point de maniére a identifier les spécifications a inclure dans
un tel certificat. Le Comité a pris note des recommandations de la Commission relatives a
I’évaluation des risques et, en réponse & une question, le Président a précisé que le Comité
n‘était pas tenu d’examiner cette question de maniére générale. En ce qui concerne ses activités
propres sur les poissons et les produits de la péche, l'intégration du Systéme des point de
contrdle critique pour l’analyse des risques (HACCP) dans les codes d'usages en matiére
d’hygiéne répondait aux objectifs d’ensemble énoncés a ce propos par la Commission.

Groupe d’étude OMS sur les distomatoses d’origine alimentaire (point 3b)

8. Le Président du Comité a présenté le document CX/FFP 94/2-Add.1 indiguant le
résultat des travaux du Groupe d’étude OMS sur les distomatoses d’origine alimentaire qui s’'était
réuni a4 Manille (Philippines) du 18 au 26 octobre 1993. Selon le Groupe d’étude, les
distomatoses posent un grand probiéme de santé publique, plus de 40 millions de personnes
étant infectées dans le monde. L’infection a lieu aprés consommation de poissons d’eau douce
ou de mollusques et crustacés crus, insuffisamment cuits ou mal préparés contenant des
métacercaires. Certain éléments font penser que les métacercaires de nombreuses distomatoses
peuvent survivre a une cuisson & 70°C ou a l'application de méthodes traditionnelles telles que
le salage, le fumage, la fermentation et la marinade. Le Groupe d’'étude a noté que les codes
d’usages du Codex en matiére d’hygiéne pour les poissons, les mollusques et crustacés ne
prennent pas en compte ces infections d’origine alimentaire et il a suggéré que la question soit
examinée aussi dans le cas de l’avant-projet de code d’usages en matiére d’hygiéne pour
I’'aquaculture, éventuellement par la préparation de codes distincts, I’'un pour I’aguaculture en eau
douce et lI'autre pour I'aquaculture en eau de mer.

9. ‘Le Comité a rendu hommage aux travaux de I’'OMS dans ce domaine. |l a reconnu que
le probléme des distomatoses revétait une grande importance pour ses activités futures et qu’une
coopération intersectorielle accrue serait nécessaire pour étudier les résultats de la cuisson (avec
diverses combinaisons de durée/température), de la congélation et d’autres traitements, résultats
qui pourraient présenter de I'intérét pour les travaux futurs du Codex. Il a encouragé I'OMS a
poursuivre ses activités dans ce domaine, en coopération avec d’autres institutions.

10. Le Comité a estimé que le systéeme (HACCP) pourrait se révéler efficace dans la lutte
contre les trématodes. L‘avant-projet de code d'usages en matiére d’hygiéne pour [’aquaculture
pourrait étre révisé en vue de linclusion des principes de ce systéme et |'on a été d’avis que,
dans ce cas, I'élaboration de codes séparés pour I’aquaculture en eau de mer et en eau douce
ne serait pas nécessaire.

Département des péches de la FAO

11. Le représentant du Département des péches de la FAO a fait un exposé sur les cours
de formation organisés par le Département dans le domaine de l'assurance de la qualité,
principalement dans des pays en développement. Ces cours, tenus a !'échelon régional ou
national, ont encouragé I’adoption du systeme HACCP dans les programmes d’assurance de la
qualité. Leur but était d’aider les Etats Membres de la FAQ et leurs industries halieutiques a
répondre aux spécifications sanitaires et qualitatives des principaux pays importateurs.



-3-

12. Des contributions importantes pour la formation en matiére de technologie du poisson
et d’assurance de la qualité ont été apportées dans le cadre d’un projet exécuté par la FAO et
financé par DANIDA. Au cours des deux derniéres années, ce projet a organisé plus de 20 cours
de formation adaptés aux besoins des pays et régions bénéficiaires. Il a non seulement mis
I'accent sur I'importance du systéme HACCP pour I'assurance de la qualité, mais a aussi mis sur
pied un nombre appréciable d’activités de formation et de suivi concernant I’amélioration des
méthodes de manutention, indispensables pour maintenir la qualité du poisson et des produits
de la péche.

13. Plusieurs séminaires sectoriels ont été organisés en Europe orientale et centrale,
notamment en Russie, pour fournir des informations sur les systémes modernes d’assurance de
la qualité et sur les nouveaux critéres introduits récemment par les principaux pays importateurs.
Des séminaires analogues ont été organisés en coopération avec INFOPESCA en Amérique du
Sud et avec INFOFISH en Asie.

14. On a signalé que la FAO préparait un code de conduite international pour les
pécheries conscientes de leurs responsabilités, suite a la Déclaration de Cancun, aux travaux de
la CNUED et a une décision de la Conférence de la FAO. Un chapitre spécial du code traitera du
commerce du poisson et des produits de la péche et contiendra des données appropriées sur la
manutention du poisson ainsi que sur I’assurance de la qualité du poisson et des produits de la
péche.

PROJET DE NORME GENERALE POUR LES FILETS DE POISSON SURGELES (point 4 de I'ordre
du jour)

15. Le Comité était saisi du projet révisé de norme générale pour les filets de poisson
surgelés, a I'étape 6 de la procédure du Codex (CL 1993/29-FFP,Annexe 1) et des commentaires
formulés par le Brésil, la France, I’Allemagne, la Nouvelle-Zélande, la Norvége, la Pologne,
I’Espagne, la Suisse, la Thailande, et le Royaume-Uni (CX/FFP 94/3), ainsi que par le Canada, le
Japon et les Etats-Unis (documents de séance CRD Canada-1, CRD-Japon, CRD USA-2 et CRD -
IPPA). Le Comité a rappelé qu'il avait examiné le projet de norme lors de sa précédente session
(ALINORM 93/18, par. 28-40).

16. Il a 6té convenu d‘examiner le projet de norme section par section et d’insérer toutes
les modifications corollaires dans toutes les normes étudiées durant la présente session, selon
le cas. Les sections ou dispositions du projet de norme non spécifiées ci-aprés n’ont fait 'objet
d’aucun changement.

2. DESCRIPTION
2.2 Définition de la transformation
17. On est convenu de préciser que les produits devraient étre conservés a l’état surgelé

de maniére a en maintenir la qualité pendant les opérations de transport, d’entreposage et de
distribution. On est également convenu de citer dans la section sur I’'hygiéne et la manutention
(section 5) le Code d’usages Codex pour I’entreposage et le transport des denrées alimentaires
surgelées (CAC/RCP 8-1976) qui autorise une Iégére augmentation inévitable de la température
4 -15°C en particulier durant le transport. Il a été noté que les dispositions du Code sont
compatibles avec I’Accord sur le transport des denrées périssables (ATP) élaboré par la
Commission économique des Nations Unies pour I’Europe.



2.3.2 Modes de présentation -

18. On a pris note d’une correction apportée dans la version espagnole du projet a propos
de I'expression "arétes intramusculaires”.

3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE
3.2 Givrage
19. Voir aussi plus loin le paragraphe 40. Le Comité n’a pas approuvé l'inclusion d’une

limite pour la quantité de givre utilisé, comme le proposait une délégation, car le poids du givre
est expressément exclu du poids net déclaré (section 6.2).

34 Produit fini

20. Plusieurs délégations ont mis en question I’emploi de l'expression "raisonnablement
exempt" dans la description de la présence ou de I’absence de certains défauts indiqués dans
cette section. On a fait remarquer que chacun des défauts prévus dans la section est
expressément mentionné et quantifié dans la section 8 du projet de norme. En conséquence, le
Comité a décidé de réviser la partie introductive de la section pour préciser que les produits
répondent aux spécifications de la norme lorsque les lots examinés en conformité de la section
9 ( Acceptation des lots) satisfont aux dispositions de la section 8- Classification des unités
défectueuses. La référence a la section 7-Echantilionage, examen et analyse a été maintenue.

4. ADDITIFS ALIMENTAIRES

21. Plusieurs délégations et I’observateur de la CEE ont attiré |'attention sur I'""approche
horizontale" adoptée dans la réglementation relative aux additifs alimentaires et ont proposé que
cette section soit supprimée ou remplacée par un renvoi & la Norme générale Codex pour les
additifs alimentaires. Le Comité a cependant fait observer que le projet de norme générale n’est
~ pas complet et ne couvre pas pour l'instant I'emploi des agents de rétention de I’eau. |l a donc
décidé de maintenir la section sans changement tout en précisant que son libellé serait soumis
au Comité du Codex sur les additifs alimentaires et les contaminants et que les dispositions en
cause seraient en fin de compte incluses dans la Norme générale pour les additifs alimentaires.
Une note de bas de page a été ajoutée & ce propos. La délégation de la Suisse a formuié des
réserves quant a l'utilisation des agents de rétention de l'eau et des antioxygenes dans les
produits visés par la Norme générale.

5. HYGIENE ET MANUTENTION

22. Le Comité est convenu d’insérer dans la section 5.2 des références au Code d’'usages
Codex en matiére d’hygiéne pour I’aquaculture (en préparation; voir plus loin par. 112-116) et
au Code d’usages pour la transformation et la manutention des denrées alimentaires surgelées
(CAC/RCP 8-1976), ainsi qu’il est dit plus haut.

23. Le Comité est aussi convenu d’inclure des limites pour la présence d’histamine. On
a décidé de restreindre I’application de ces limites aux filets congelés provenant de poissons des
familles des Scombridae et des Clupeidae et d'autres familles de poissons dans lesquels existe
une forte probabilité de production d’histamine, en particulier chez les Corypaenidés et certains
membres des Pomatomidae. Voir aussi plus loin les paragraphes 78-80 concernant la limite
établie par le Comité. Comme cette section comporte des considérations sanitaires, la delégation
de la Norvége a proposé de la rebaptiser "Santé, manutention et hygiene".




6. ETIQUETAGE
6.4 Etiquetage des récipients non destinés a la vente au détail
24, Le Comité est convenu de préciser que les instructions d’entreposage devraient

toujours figurer parmi les mentions d’étiquetage des récipients non destinés a la vente au détail
contenant des poissons et autres produits de la péche surgelés, ainsi que le prévoit le Manuel de
procédure dans les directives a I’'usage des comités du Codex (Manuel de procédure, 7e édition,
1989, page 127, note 2).

7. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE
7.4 Méthode de détection des parasites
25, Le Comité a noté que la méthode visait uniquement a déceler les parasites dont la

présence pourrait étre esthétiquement désagréable pour le consommateur. Elle ne se rapporte pas
aux parasites pouvant donner lieu a des problemes de santé publique; les stades infectieux de
nombre de ces derniers ne peuvent étre détectés que par un examen au microscope. On a donc
estimé que le mirage ne devrait étre pratiqué que lorsqu’il est techniqguement possible de le faire
et le Comité a amendé 'intitulé de la section afin de limiter I’application de la méthode aux seuls
filets sans peau.

7.5 Détermination de la consistance gélatineuse

26. Aucune observation a I’encontre de I'application des méthodes proposées n'ayant été
formulée, le Comité a supprimé les crochets placés autour de cette section.

7.6 Méthodes de cuisson

27. Le Comité a pris note de I’avis de plusieurs délégations selon lesquelles la température
de cuisson prévue dans le projet de norme (plus de 70°C) est trop élevée et risque de provoquer
des modifications de texture indésirable. On est convenu de fixer a 65-70°C la gamme des
températures a utiliser.

8. CLASSIFICATION DES UNITES DEFECTUEUSES

28. Compte tenu des modifications apportées a la section relative au produit fini 3.4 (3.5)
(voir plus haut par. 20), on a jugé nécessaire d’amender le texte introductif de cette section et
de modifier son intitulé en "Définition des unités défectueuses” qui refléete davantage son
contenu.

8.2 Matiéres étrangeres

29. Le Comité a examiné deux propositions d’amendement (Thailande, Etats-Unis) pour
cette section visant, I’'une, 3 supprimer la mention de I’'emploi d’une loupe et, I'autre, a autoriser
I’emploi de toute méthode de détection a condition que I'interprétation de ses résultats soit
associée a des niveaux compatibles avec les bonnes pratiques de fabrication et hygiéne. Le
Comité a fait observer que la question débattue ne touchait pas a la santé publique, qui fait
I’objet d’une autre section, et que l'emploi de n’importe quelle méthode existante pourrait
conduire a des interprétations variables et 4 une application peu équitable. On est convenu de
maintenir tel que le libellé de la disposition.




8.3 Parasites

30. On a noté que cette section ne visait pas les parasites revétant de I'importance pour
la santé publique et qu’elle ne s’appliquait donc pas aux trématodes transmis par les aliments.

8.3 Arétes

31. On est convenu de préciser que le défaut en question devrait se limiter a la présence
“de "plus d’une aréte par kg de produit” tel que défini. -

8.6 Texture/Anomalies de la chair

32. La délégation du Japon a mis en question les chiffres prévus dans cette section pour
la teneur en eau et pour la proportion de I'unité-échantillon atteinte. Le Comité est convenu de
maintenir inchangée la section et a supprimé les crochets placés autour des chiffres cités. Il est
convenu en revanche d’amender l'intitulé de la section en "Anomalies de la chair”, ce libellé
correspondant mieux a son objet.

9. , ACCEPTATION DES LOTS
33. Le comité a noté que la déclaration du contenu net moyen relevait des réglements
nationaux concernant la détermination des poids et mesures. Il a également noté que

I'Organisation internationale de métrologie légale (OIML) avait établi des directives dans ce
domaine. Aucune modification n’a été apportée a cette section.

Identification des espéces

34. Le Comité a noté que des travaux avaient été réalisés ou entrepris dans plusieurs pays
au sujet de I'identification des espéces indiquées dans les mentions d’étiquetage du produit. On
est convenu que, pour l'instant, les pays utiliseraient des méthodes reconnues pour déterminer
I'exactitude des mentions d’étiquetage, mais que ce point pourrait devoir étre ultérieurement
examiné de plus prés par le Comité.

Annexe A - EXAMEN ORGANOLEPTIQUE ET PHYSIQUE

35. Le Comité a accepté une proposition tendant & introduire une évaluation
organoleptique par étapes de la consistance gélatineuse, qui conduirait & une analyse chimique
uniquement aprés plusieurs étapes. Le paragraphe 5 de I’Annexe a été amendé en conséquence.

Etat d’avancement du projet de norme générale pour les filets de poisson surgelés

36. Le Comité a décidé de faire passer le projet révisé a I'étape 8 de la procédure du
Codex aux fins d’adoption par la Commission du Codex Alimentarius a sa 21e session. Le texte
du projet de norme générale figure a I’Annexe Il du présent rapport.

PROJET DE NORME POUR LES CALMARS ET ENCORNETS SURGELES
(point 5 de V'ordre du jour)

37. Le Comité était saisi du projet de norme sous rubrique ( CL 1993/29-FFP) et des
observations formulées par la France et |I'Espagne (CX/FFP 94/4), ainsi que par les Etats-Unis et
le Canada { documents de séance CRD USA 1 et CRD Canada 1).

38. Le Comité a fait observer que les amendements de caractére général apportés au
projet de norme pour les filets de poisson surgelés seront insérés dans le texte a I'examen.
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1. CHAMP D’APPLICATION ET 4. ADDITIFS

39. La délégation de la thailande a proposé I'inclusion des agents de rétention de |'eau
dans la section sur les additifs, car leur emploi est nécessaire en cours de transformation étant
donné la forte teneur en eau des calmars. Aprés un échange de vues sur ce point, le Comité est
convenu qu'il ne faudrait pas utiliser des additifs alimentaires avec les calmars crus. Il pourrait
étre technologiquement nécessaire de les employer dans le cas des produits destinés a une
transformation ultérieure; toutefois, la norme ne vise pas ces derniers produits. Le Comité est
convenu d’ajouter une précision a cet effet dans la section sur le champ d’application, a l'instar
de ce qui a été fait dans les autres normes pour les poissons et produits de mer congelés, et
d’indiquer que la norme s’applique aux "calmars crus surgelés”.

3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

40. Une délégation a soulevé la question du givrage avec de I'eau de mer propre (section
3.2) et le Comité a reconnu qu'il s’agissait | d’une pratique courante dans le cas de certains
produits et qu’il faudrait donc introduire des dispositions de nature a garantir l'innocuité du
procédé. L'observateur de la CEE a signalé les dispositions énoncées en la matiére dans la
Directive 91/493 qui autorise |'emploi d’eau de mer propre pour le givrage. Le Comité est
convenu d’introduire dans le texte examiné et dans d’autres normes pertinentes une disposition
autorisant |'utilisation du givrage & I’eau de mer. Une disposition analogue a été insérée dans la
section de ces normes relative a |’étiquetage.

5. HYGIENE ET MANUTENTION

41. La délégation des Etats-Unis a déclaré que |'élevage des calmars avait actuellement
un caractére expérimental mais que le but visé était d'aboutir a un développement commercial.
Le Comité a noté qu’il pourrait &tre bon a l'avenir de prévoir une référence au Code d’usages
pour {’aquaculture.

6. ETIQUETAGE
6.1 Nom du produit
42. Le Comité est convenu d’harmoniser le libellé de cette section avec celui utilisé dans

d’autres normes et de mentionner le givrage a |’eau de mer.

7. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE
7.3.1 Détermination du poids net des produits non givrés
43. Le Comité a procédé a un échange de vues sur la temperature et le volume de lI'eau

mentionnés dans la Méthode 2 et sur la possibilité de prévoir plus de souplesse a ce propos.
Aprés un débat approfondi sur cette méthode, le Comité a conclu que des travaux
supplémentaires seraient nécessaires afin de définir une méthode adéquate pour les différents
types de produits (calmars entiers, en anneaux et en morceaux). Le Comité a décidé d’établir un
groupe de travail chargé d’'étudier la question de la détermination du poids net dans toutes les
normes et de lui soumettre un rapport & sa prochaine session. La délégation des Etats-Unis a
accepté d’assumer la direction de ce groupe éen collaboration avec le Canada, la France,
I’Allemagne et le Royaume-Uni qui s’étaient portés volontaires. La participation d’autres pays a
été encouragée. Il a été convenu en outre que le groupe de travail se réunirait autant que de
besoin.




Couleur

44, ~ Comme la couleur est un signe de décomposition chez les calmars, le Comité est
convenu d’inclure une disposition pertinente dans la section 8.4 {désormais 8.3) Odeur et saveur.

Etat d’avancement du projet de norme pour les calmars surgelés

45, Le Comité a décidé de faire passer le projet de norme a I’étape 8 de la procédure du
Codex aux fins d’adoption par la Commission & sa 21e session. La version révisée du projet de
norme figure a I’Annexe ill du présent rapport.

PROJETS DE NORMES REVISES POUR LES POISSONS ET LES PRODUITS DE LA PECHE

46. Le Comité a rappelé qu’a sa derniére session, il avait fait passer a I'étape b de la
procédure les avant-projets révisés de normes pour un certain nombre de poissons et produits
de la p&che en conserve ou surgelés (ALINORM 93/18, par. 66-109). Ces textes ont ensuite été
adoptés par la Commission a |'étape 5 et les versions révisées ont été envoyées aux
gouvernements et aux organisations internationales intéressées 3 |'étape 6 sous couvert de la
lettre circulaire CL 1993/29-FFP. Le Comité était saisi des versions révisées figurant dans la
circulaire précitée, et des observations formulées par plusieurs pays: Brésil, Costa Rica,
Danemark, Egypte, France, Allemagne, Mexique, Maroc, Nouvelle-Zélande, Pologne, Espagne,
Suisse, Thailande et Royaume-Uni (CX/FFP 94/5); Japon, Canada, Etats-Unis et IPPA (documents
de séance). D’autres commentaires de la thailande ont été distribués dans un document sans
cote. Le Président a fait observer que cette révision avait pour but de simplifier et de rationaliser
les normes comme prévu dans le Plan 8 moyen terme de la Commission du Codex Alimentarius,
et qu'il n’était pas envisagé de procéder a une révision compléte de toutes les dispositions des
normes.

47. La délégation de la France a fait observer qu’il a fallu prendre en compte les faits
nouveaux plus récents résultant notamment de la conclusion de I’'Uruguay Round sur les
négociations commerciales et les accords concernant I’application des mesures sanitaires et
phytosanitaires (SPS) et les obstacles technigues au commerce (TBT). A ce propos, la délégation
a été d’avis que les normes révisées devraient étre acceptables pour un grand nombre de pays;
or, les dispositions contenues dans plusieurs des projets de normes révisés pourraient ne pas
I'étre. Les listes amplifiées d’espéces de poissons incluses dans certaines dénominations ou
I’emploi d’additifs alimentaires autorisés dans quelques pays mais non dans d’autres pourraient
déboucher sur des distorsions des échanges commerciaux et sur un affaiblissement de la
protection des consommateurs. La délégation francaise a souligné que les codes d’usages
représentaient des textes consultatifs et qu‘il serait impropre de les considérer comme
obligatoires pour les gouvernements.

48. Le Comité a précisé que la question générale du type d’acceptation des normes Codex
et de I'application des codes d’usages et autres textes consultatifs était encore a I'examen du
Comité sur les principes généraux. |l a fait remarquer toutefois que 'accord SPS permettait un
ample choix entre méthodes équivalentes visant a la réalisation d’objectifs spécifiques et que les
codes d’usages représentaient uniquement un groupe de diverses procédures utilisables.

PROJETS DE NORMES REVISES POUR LES POISSONS ET PRODUITS DE LA PECHE SURGELES

49, Conformément & la décision prise antérieurement (voir par.5), le Comité a examine
en premier les projets de normes révisés pour les produits surgelés. Il a décidé d’insérer dans ces
projets tous amendements adoptés dans les projets de normes révisés pour les filets de poisson
surgelés et pour les calmars surgelés, sauf dans le cas ou des modifications seraient



g.

inconséquentes pour les produits en cause. En outre, les observations suivantes ont été
formulées au sujet de certaines sections des projets de normes révises.

50. La délégation de la Suisse a émis des réserves quant 3 I'emploi des agents de
rétention de I’eau phosphatés dans toutes les normes ol ces substances sont prévues; la
délégation de la France a appuyé cette prise de position dans le cas des produits non
transformés.

PROJET DE NORME CODEX REVISE POUR LES BLOCS SURGELES DE FILETS DE POISSON, DE
CHAIR DE POISSON HACHEE ET DE MELANGES DE FILETS ET DE CHAIR DE POISSON HACHEE

6. ETIQUETAGE
6.1.1 Nom du produit
51. On a pris note du fait que, eu égard aux importants échanges commerciaux de ces

produits, il n‘existait souvent aucune dénomination courante nationale dans les pays ou les
produits en question sont vendus. Cela risque d’induire le consommateur en erreur, car la
dénomination retenue se rapporte souvent a des espéces ichtyques plus prisées que celle du
produit en cause. Le Comité a recommandé que les autorités nationales compétentes se référent
autant que possible a la nomenclature FAO.

6.1.4 Proportion de chair hachée

52. Le Comité n'a pas accepté une proposition tendant a abaisser a 5% le taux
d’adjonction de chair hachée a déclarer sur I’étiquette, encore que plusieurs délégations se
fussent déclarées favorables a cette proposition. On a noté que la méthode d’analyse applicable
ne donnait des résultats exacts que pour des proportions de chair hachée supérieures a 10%.

8. CLASSIFICATION DES UNITES DEFECTUEUSES
8.5 Odeur et saveur
53. De méme, le Comité n’'a pas accepté une proposition tendant a supprimer la mention

des odeurs liées aux aliments ingérés parmi les odeurs ou saveurs indésirables. Il a reconnu que
les saveurs liées aux aliments ingérés peuvent survenir chez les espéces aquacoles, mais qu’elles
ne deviennent indésirables quand elles sont considérées comme un défaut.

PROJET DE NORME REVISE POUR LES POISSONS EVISCERES ET NON EVISCERES SURGELES
1. CHAMP D’APPLICATION

54. La délégation du Danemark a soulevé la question de I'inclusion des poissons congelés
en saumure et destinés 3 une transformation ultérieure (mise en conserve), car la température
de ces produits (environ -9 °C) peut ne pas répondre aux spécifications applicables aux poissons
surgelés. Le Comité a examiné la possibilité d’inclure les poissons congelés en saumure dans la
norme mais a noté que de nombreux amendements seraient alors nécessaires, ce qui ne serait
pas réalisable pour le moment. Des dispositions spécifiques pour ce produit pourraient cependant
étre élaborées plus tard. |l a été aussi confirmé que la norme s'appliquait aux poissons destinés
3 une transformation ultérieure ainsi qu’a la consommation directe; ainsi, aucun éclaircissement
n‘a été jugé nécessaire et il a €té décidé de ne pas modifier le libellé actuel du champ
d’application. On a ajouté une note de bas de page pour préciser que la norme ne couvrait pas
les poissons congelés en saumure destinés a une transformation ultérieure.




o

4. ADDITIFS

55. Certaines délégations ont déclaré que I’emploi des antioxygénes était nécessaire pour
les poissons gras et que cette section devrait comprendre l'acide ascorbique qui, dans la
pratique, sert & répondre a ce besoin technologique spécifique; les dispositions concernant les
blocs surgelés autorisent d’ailleurs cet additif. D’autres délégations ont été d’'avis contraire et
se sont opposées a l'utilisation des antioxygénes dans les poissons surgelés. Le Comité est
convenu d‘inclure 'acide ascorbique et ses sels de sodium et de potassium a la concentration
de 1 g/kg, sans pour autant définir les poissons gras, étant donne que des antioxygénes peuvent
aussi étre nécessaires pour d’autres types de poissons, et a signalé que cette section serait
soumise au Comité sur les additifs alimentaires et les contaminants aux fins de confirmation et
d’insertion dans la Norme générale pour les additifs alimentaires.

7.3.2 Détermination du poids net des produits givrés

56. Quelques délégations ont signalé que la méthode proposée ne convenait pas, en
particulier dans le cas de gros poissons ou de poisson éviscérés. Apres un échange de vues sur
ce point, le Comité a conclu qu’il faudra élaborer une autre méthode pour les produits recouverts
de givre.

8.4 Texture

57. Le Comité est convenu de maintenir I’actuelle section 8.4.1 et d'ajouter une nouvelle
section 8.4.2 Anomalies de la chair, car ces deux critéres sont pertinents dans ce cas.

PROJET DE NORME REVISE POUR LES LANGOUSTES SURGELEES

58. Le Comité est convenu de supprimer la phrase relative aux produits de spécialité car
ils ne sont pas visés par la norme. On a noté que ces produits sont couverts par les dispositions
de la Norme générale pour V'étiquetage des denrées alimentaires, tout au moins en ce qui
concerne les questions d’étiquetage.

4. ADDITIFS

59. La délégation de la Suéde, appuyée par celle de la Norvége, s’est dite contraire a
I'emploi des sulfites, car ces substances peuvent provoquer de graves réactions
d’hypersensibilisation, surtout chez les asthmatiques. La délégation de la Norvége a aussi mis
en doute la nécessité technologique de ces additifs dans les langoustes. Selon les délégations
de la Suisse et de la France, |'emploi des phosphates et des antioxygénes n’est pas justifié dans
les langoustes. L'observateur de I’Afrique du Sud a déclaré que I’utilisation des sulfites répondait
a un besoin technologique dan le cas des homards. Le Comité a procédé a un échange de vues
sur la possibilité de réduire la proportion des sulfites et, notant que e taux inférieur de 30mg/kg
s'appliquait aux produits cuits destinés a la consommation, il a décidé de garder ce chiffre. La
délégation des Etats-Unis a insisté sur le besoin de réaliser I'analyse des sulfites dans les
langoustes cuites.

6.1 Nom du produit

60. ~ La délégation du Japon a objecté a I'emploi du mot "crawfish” comme synonyme de
"rock lobster", ce qui serait une source de confusion. Le Comité a toutefois rappelé que la liste
des noms proposés était le résultat d’'un consensus obtenu a la suite de débats approfondis et
a décidé de maintenir la listé actuelle, y compris le nom "crawfish".
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7.1 Echantillonnage et 7.4 Détermination du nombre

61. Plusieurs délégations ont estimé que ces sections devraient faire I’objet d’un
remaniement approfondi car, dans I’ensemble, elles ne sont pas adéquates pour e produit en
cause. Un groupe de travail officieux s’est réuni durant la session pour étudier ce point et le
Comité a adopté ses recommandations concernant la section 7.1(i) Echantillonnage pour
I’'examen du produit, (i) Echantillonnage pour le contréle du poids net et (iii) et (iv) méthode de
détermination du poids net. Il a également été décidé de rendre plus claire la section 7.4
Détermination du nombre. :

8.5 Matiéres indésirables
62. Le Comité a décidé de supprimer cette section car elle vise la qualité commerciale et

de la transférer dans le Code d’usages pour les poissons surgelés, comme convenu
antérieurement.

PROJET DE NORME REVISE POUR LES BATONNETS, LES PORTIONS ET LES FILETS DE
POISSON SURGELES - PANES OU ENROBES DE PATE A FRIRE

2. DESCRIPTION

63. Le Comité n’a pas modifié les dimensions prévues dans la Définition du produit pour
les "batonnets de poisson" (section 2.1.1), car il s’agit 1a d’une définition commerciale bien
établie.

3.2 Produit fini

64. Plusieurs délégations ont proposé que la proportion de poisson dans la partie centrale
de ces produits soit majorée & 60% dans les batonnets et & 75% dans les filets. Le Comité a
toutefois fait observer que la norme couvrait une trés grande variété de modes de présentation
et est convenu de maintenir la valeur minimale @ 50%. On a aussi suggéré que la proportion de
poisson dans la partie centrale soit déclarée sur |'étiquette. Notant qu’il s’'agissait 1a& d’une
question nécessitant des directives générales, le Comité a décide de la soumettre au Comité du
Codex sur I'étiquetage des denrées alimentaires.

4. ADDITIFS ALIMENTAIRES

65. Le Comité est convenu d’inclure I’'hexamétaphosphate de sodium parmi les agents de
rétention de I'eau afin de maintenir la compatibilité avec les dispositions applicables au produit
de base (blocs surgelés). L’'observateur de la CEE a signalé que I’utilisation de plusieurs des
additifs énumérés n’était pas prévue dans la réglementation communautaire.

7. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE

66. Le Comité a supprimé la référence a la disposition de la section 8 concernant les
Défauts d’enrobage et la méthode 4 utiliser pour évaluer ces derniers. Le Comité a noté qu’une
méthode AOAC pour la détermination de la proportion dans la partie centrale figurait déja dans
la norme et était mentionnée dans la section 7.4, et I'on a demandé au Secrétariat de confirmer
en accord avec I’AOAC si la méthode WEFTA (appendice C) avait aussi été publiée par I’AOAC;
le Comité a décidé que, si tel était le cas, cette méthode devrait étre uniquement mentionnée.
Le Comité a décidé en outre que la méthode d’estimation de la proportion de filets et de chair
de poisson hachée (appendice B) ne devra pas figurer dans la norme (section 7.6) et a donc
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supprimé cet appendice. |l a été convenu que cette méthode serait remaniée par |'Allemagne
dans le cadre des activités de la WEFTA et soumise ultérieurement au Comité en vue de son
éventuelle réinsertion dans la norme.

PROJET DE NORME REVISE POUR LES CREVETTES SURGELEES

1. CHAMP D’APPLICATION

67. Le Comité est convenu de préciser que la -norme vise les produits aussi bien
décortiqués que non décortiqués. Il est aussi convenu de supprimer la disposition selon laguelle
la norme s’appliquait a tous les produits contenant 50% ou plus de crevettes surgelées, étant
entendu que ces produits composites feront I’objet de dispositions d’étiquetage générales
adéquates.

2. DESCRIPTION
2.1 Définition du produit
68. En réponse a une question posée par la délégation du Chili, le Comité a fait observer

que toutes les espéces de toutes les familles mentionnées étaient couvertes par la norme.
Toutefois, il a décidé de ne pas inclure les espéces de langoustines de la famille des Galatheidae
(Cervimunida johni, Pleurocondes monodon) et de la famille des Nephropsidae comme I’avait
proposé |'observateur de I'Afrique du Sud. Il a fait observer qu’il existait des procédures
permettant l'inclusion d’espéces supplémentaires dans la norme (ou dans celle pour les
langoustes surgelées), sous réserve que des informations adéquates soient fournies, démontrant
que les produits 3 base des espéces proposées sont similaires aux produits visés par la norme.
Le Comité a invité les pays qui avaient proposé de nouvelles espéces & fournir de tels
renseignements aussitot que possible.

2.3 Modes de présentation '

69. Le Comité n'a pas accepté une proposition tendant a prévoir des dispositions pour la
classification par tailles, notant cependant que les produits visés par la norme étaient
habituellement commercialisés en nombre par kg ou livre anglaise (section 2.3.2).

4. ADDITIFS ALIMENTAIRES

70. La délégation de la Suéde a réitéré son objection a I'emploi des sulfites et s’'est
opposée i |'utilisation des colorants. La délégation de la Suisse s’est dite contraire a l’emploi des
phosphates et des colorants. On a proposé d’utiliser le glucono-delta-lactone en conformité des
bonnes pratiques de fabrication en lieu et place des sulfites. Le Comité n’a pas accepté ces
propositions.

8. CLASSIFICATION DES UNITES DEFECTUEUSES
8.4 Défauts de coloration
71. Etant donné qu’il est possible d’utiliser des sulfites dans ces produits, on a proposé

d’abaisser la proportion de crevettes présentant des défauts de coloration dans une unité-
échantillon. Toutefois, il est bien connu que des défauts de coloration saisonniers, affectant
surtout la téte, nuisent a la qualité esthétique du produit sans pour autant le rendre impropre a
la consommation. Le Comité n’a introduit aucune modification dans cette section mais est
convenu d’examiner ce point plus en détail & sa prochaine session & condition de disposer de
données suffisantes provenant d’essais pratiques.
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PROJETS DE NORMES REVISES POUR LES POISSONS ET PRODUITS DE LA PECHE
EN CONSERVE

PROJET DE NORME REVISE POUR LA CHAIR DE CRABE EN CONSERVE

1. CHAMP D’APPLICATION

72. Le Comité a reconnu que le libellé proposé pour le champ d'application du projet de

norme révisé n'indiquait pas clairement les produits visés et ceux non visés par la norme. Il a
décidé de reprendre la version du champ d’application figurant dans la norme actuelle.

4. ADDITIFS ALIMENTAIRES
73. Le Comité a accepté l'inclusion de I'EDTA calcio-disodique comme séquestrant,

notant que cette disposition avait déja été confirmée par le Comité du Codex sur les additifs
alimentaires et les contaminants (ALINORM 95/12, par. 50). La déiégation de la Suisse a émis
des objections quant & cette décision. Le Comité a confirmé l'inclusion dans la norme du
diphosphate disodique en tant que régulateur du pH en association avec |’acide phosphorique,
notant que ces deux substances ont aussi un léger effet séquestrant.

5. HYGIENE ET MANUTENTION

74. On a introduit une référence a |’avant-projet de code d’usages en matiere d’hygiéne
pour les produits de I’aquaculture, et noté que certaines espéces de crabes 3 carapace molle sont
produits selon cette méthode.

6. ETIQUETAGE

75. Bien qu’aucune modification n’ait été apportée & cette section, le Comité a noté la
commercialisation croissante de produits provenant d’'autres sources mais présentés sous des
appellations similaires ou contenant le mot "crabe". Il a invité le Comite du Codex sur
I'étiquetage des denrées alimentaires a envisager !’élaboration d’instructions générales sur
I’étiquetage des produits de substitution ou d‘imitation de cette nature.

PROJET DE NORME REVISE POUR LE POISSON EN CONSERVE
1. CHAMP D’APPLICATION

76. Le Comité est convenu d’indiquer que la norme vise les conserves de poissons
"conditionnés dans de I’eau, de I'huile ou d’'autres milieux de couverture appropriés”, car cela
permettra d’expliquer la présence d’autres ingrédients comme prévu dans la seconde phrase.

4, ADDITIFS

77. Le Comité a rappelé que les dispositions relatives aux additifs avaient été
précédemment confirmées dans le cadre de la norme pour les maquereaux et les chinchards en
conserve; certaines délégations ont exprimé leur préoccupation quant a I'extension de ces
clauses a tous les poissons, extension qui pourrait ne pas étre justifiée dans tous les cas. On a
noté que les dispositions concernant les additifs seront soumises pour confirmation au Comité
sur les additifs et les contaminants. La délégation du Danemark a proposé de suivre la
terminologie utilisée dans les directives du Conseil de I'Europe pour les aromes de fumée
"naturels”, a savoir les "condensés de fumée et préparation de fumée" si I’on souhaite apporter
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une limitation aux substances "naturelles". La délégation de la France s’est dite contraire a
I’emploi de l'acide acétique dans les produits de spécialité sous vinaigre, dans lesquels
I‘'utilisation de vinaigre synthétique devrait étre interdite.

5. HYGIENE ET MANUTENTION

78. Suite 4 sa décision antérieure d’introduire des dispositions I’histamine en raison de
leur pertinence dans le cas de certaines familles (voir plus haut par. 23), le Comité a étudié
diverses propositions concernant un niveau spécifique. Quelques délégations ont appuyé la
proposition actuelle de 20 mg/kg; d’autres délégations se sont déclarées en faveur d’un niveau
plus faible de 10 mg/kg. On a fait observer que I’on ne disposait pas suffisamment de données
épidémiologiques sur les intoxications par I’histamine qui, d'ailleurs, se présentent souvent sous
une forme légére. Le Secrétariat a fait savoir au Comité que le JECFA n’avait procédé a aucune
évaluation et que I'on ne disposait d’aucune donnée précise provenant du Programme
international sur la sécurité chimique (IPCS); il serait cependant possible d’inviter le JEFCA &
entreprendre une évaluation de I’histamine. Le Comité devrait toutefois déterminer si une
disposition pour I’histamine était nécessaire pour répondre & un risque sanitaire direct ou en tant
qu’indicateur d’une qualité médiocre. Dans le premier cas, cette disposition serait probablement
du ressort de I’Accord SPS et devrait se fonder sur une évaluation scientifique approfondie.

79. Le Comité a procédé a un vaste échange de vues sur la justification de I’établissement
d’un niveau pour I’histamine. Quelques délégations ont indiqué que de faibles concentrations
d’histamine ne sont pas toxique par elles-mémes mais devraient étre considérées comme
I'indication d’une manutention inadéquate ou d’une qualité médiocre avant la manutention.
L‘observateur de la CEE a déclaré que la Communauté avait établi un niveau de 10mg/100g car
I’histamine est en soi un indicateur de qualité mais qu’il fallait tenir compte aussi de la toxicité
potentielle directe d’autres amines associées a I’histamine. A la suggestion de la délégation du
Canada, le Comité est convenu d’adopter le niveau de 20mg/100g dans la section sur I’'hygiéne,
en relation avec les aspects d’innocuité en cause, et de retenir un niveau de 10 mg/100g comme
indice de décomposition. En conséquence, la nouvelle section ci-aprés a été ajoutée a la norme
‘examinée et aux autres normes pertinentes:

3.3 Altération

Les poissons en conserve appartenant aux familles des Scombridae, Scombresocidae,
Clupeidae, Coryphaenidae et Pomatomidae ne doivent pas contenir plus de 10 mg
d’hystamine par 100 g sur la base de la moyenne mesuree dans I'unité-échantillon
analysée.

80. Tout en notant que cette décision répondait de maniére convenablement équilibrée
aux objectifs de I’assurance de la sécurité et de la qualité du produit, la délégation du Maroc a
attiré I'attention du Comité sur la nécessité d’associer les niveaux proposés a une méthodologie
appropriée. La délégation des Etats-Unis a signalé I'existence de la méthode AOAC 977.13 (15e
édition, 1990) (méthode fluorométrique) pour le dosage de |’histamine. Le Comité est convenu
d’inclure cette méthode en tant que section 7.6 et de demander des commentaires spécifiques
a I’étape 8 par le biais d'une lettre circulaire avant sa confirmation par le Comité sur les
méthodes d’analyse et d’échantillonnage.

PROJET DE NORME REVISE POUR LE SAUMON EN CONSERVE
1. CHAMP D’APPLICATION

81. Le Comité a examiné une proposition tendant a autoriser I'emploi de milieux de
conditionnement autres que I’huile de saumon et est convenu d’amender le champ d’application
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comme suit: "avec ou sans adjonction de sel, d’eau, d’huile de saumon et/ou d’autres huiles
comestibles”, étant donné que la norme ne s’applique plus exclusivement au saumon du
Pacifique. On est aussi convenu de supprimer la mention du saumon "du Pacifique" dans la
section 2.1.1. Il a été noté que l'inclusion d’autres huiles comestibles dans la norme entrainait
I'introduction d’une méthode de détermination du poids égoutté. On est convenu que la méthode
citée dans la norme pour le poisson en conserve était appropriée; cette méthode a donc été
insérée dans la norme examinée et ne s’appliquera qu’aux produits conditionnés avec des huiles
comestibles. Selon la délégation du Danemark, la définition du "saumon" en général donnait lieu
A certaines difficultés, notamment dans le cas du saumon fumé: la délégation danoise a proposé
IYinclusion d’une autre espéce, mais le Comité n‘a pas adopté cette proposition.

82. Le Comité est convenu d’'apporter des modifications rédactionnelles a la section 2.3
Modes de présentation pour la rendre plus explicite.

3.2 Autres ingrédients

83. Compte tenu de I'amendement introduit dans le champ d’application, le Comité est
convenu d’ajouter & la fin de cette section la déclaration générale sur les autres ingrédients qui
figure dans les autres normes.

6.1 Nom du produit

84. Le Comité est convenu de supprimer la liste des espéeces et leurs dénominations et
d’inclure un texte général comme dans les autres normes afin d’établir que la dénomination doit
&tre conforme aux usages des pays concernés. Il est ¢galement convenu d’exiger la déclaration
des milieux de conditionnement comme prévu dans la norme pour le poisson en conserve.

PROJET DE NORME REVISE POUR LES SARDINES ET PRODUITS DU TYPE SARDINES
EN CONSERVE

1. CHAMP D’APPLICATION

85. Le Comité est convenu de remplacer le contenu en "sardines" par la teneur en
"poissons" pour éviter toute confusion avec les produits du type sardines, aussi bien dans cette
section que dans I’ensemble de la norme. L’observateur de la CEE a indiqué que la disposition
communautaire relative aux produits de spécialité prévoyait une teneur minimale en poissons de
25% au lieu de 50%.

2.1 Définition du produit

86. Le Président a fait observer que le texte proposé représentait une solution de
compromis réalisée a la suite de longs débats lors des précédentes session et que la Commission
avait pris une décision concernant I'inclusion des espéces et avait approuvé une procédure
spécifique pour |’évaluation des caractéristiques des nouvelles especes qu’il serait proposé
d’inclure dans la norme.

87. Trois délégations ont proposé les amendements suivants a la liste:

Chili Clupea bentinki

Mexique Opisthonema libertate
Etrumeus microps



Iran Dissumeria acuta
Clupea engraformis
Clupea grimi
Clupea delicatella

88. Selon certaines délégations, la norme devrait permettre que des espéces autres que
Sardina pilchardus soient appelées sardines. Toutefois, a la suite d’un échange de vues sur ce
point, il est apparu qu'il n'y avait aucun changement entre les diverses prises de position, et le
Comité est convenu de maintenir telle quelle la section sous sa forme actuelle. L'observateur de
la CEE a indiqué qu’aux termes de la législation communautaire, aucune autre espéce ne peut
porter le nom de sardine. Par la suite, le Comité est aussi convenu d’inclure dans la section 2.3
une clause interdisant les mélanges d’espéces.

89. Le Comité a noté dans la section 2.1.2 que, selon le libellé actuel, il était loisible aux
pays de présenter les poissons éviscérés ou non éviscérés. |l est en outre convenu de remplacer
dans la version francaise le mot "rognons” par "reins".

4. ADDITIFS

90. Le Comité a pris note des observations formulées par |’Association internationale des
producteurs de pectine et est convenu d’écrire "pectines” au pluriel. Il est aussi convenu de
séparer les amidons modifiés comme dans la section sur les additifs de la norme pour le poisson
en conserve.

6.1 Nom du produit

91. Le Comité est convenu de ne pas modifier cette section du fait de la décision prise
au sujet de la section 2.1. Les délégations du Brésil et du Chili ont exprimé des réserves a ce
propos, estimant que I’emploi de la dénomination "sardine" devrait non pas étre réservé a S.
pilchardus mais étre applicable a des espéces similaires. La délégation du Maroc a soutenu avec
force que seul S. pilchardus avait droit a I’appellation "sardine".

PROJET DE NORME REVISE POUR LES CREVETTES EN CONSERVE
2. Description
2.3.5 Taille

92. Aprés I'examen de la question, le Comité a décidé de ne pas transformer les
indications de taille en un texte consultatif, reconnaissant que les désignations du produit en
fonction de la taille fournissent au consommateur davantage d’informations que ce n’est le cas
avec d’autres normes pour des produits analogues. |l a cependant fait observer que, comme les
diverses espéces présentent des caractéristiques de taille différentes, il faudrait utiliser la
classification avec discernement pour éviter d’induire le consommateur en erreur. On est convenu
de réexaminer au plus tdt le systéme de classification afin de tenir compte des différentes
appellations commerciales.

4. ADDITIFS

93. Les délégations de la Suéde et de la Suisse ont confirmé leur opposition a I’emploi de
colorants dans ces produits. La délégation helvétique s’est en outre nettement opposée a
I'utilisation de I'EDTA calcio-disodique. La délégation de la France a proposé de recourir au
glucono-delta-lactone a un niveau de 3,5 g/kg et au sorbitol & la dose de 10 g/kg en lieu et place
du CaNa, EDTA. Le Comité a pris acte de cette proposition mais a décidé de ne pas modifier la



17 -

norme pour l'instant. L'observateur de la CEE a indiqué que la législation communautaire en
préparation ne prévoyait pas I'emploi du colorant amarante (SIN 123). Sur proposition de la
délégation du Royaume-Uni, le Comité est convenu de demander |’avis du Comité sur les additifs
alimentaires et le contaminants au sujet du transfert du SO, dans le produit fini & partir des
matiéres premiéres.

8. CLASSIFICATION DES UNITES DEFECTUEUSES
8.4 Défaut de coloration
94. Compte tenu des techniques de transformation utilisées pour ces produits, en

particulier le décorticage, I’ététage et I’emploi facultatif d’additifs, on a estimé que la tolérance
pour les défauts de coloration devrait &tre plus rigoureuse que dans le cas des produits analogues
surgelés. La proportion autorisée de crevettes présentant des défauts de coloration dans une
unité-échantillon acceptable a donc été abaissée de 25 & 15%.

PROJET DE NORME REVISE POUR LE THON ET LA BONITE EN CONSERVE
1. CHAMP D’APPLICATION

95. Compte tenu de sa décision antérieure relative aux sardines et produits du type
sardines, le Comité a amendé le projet de norme révisé afin que partout dans le texte le mot
"thon" soit remplacé par "poisson" ou "produit" de maniére & éviter toute confusion ou
interprétation erronée. L'observateur de la CEE a indiqué que les dispositions communautaires
applicables aux produits de spécialité prévoyaient une teneur minimale en poisson de 25% et non
de 50%. ‘

2.1 Définition du produit

96. On a longuement débattu sue les espéces a inclure et sur le point de savoir si ces
poissons étaient des "thons" ou des "bonites”. A titre de compromis, on est convenu de
maintenir telle quelle la liste des espéces, tout en mettant & jour et en corrigeant la nomenclature
scientifique des espéces. Le Comité a invité les pays qui avaient proposé l'inclusion de nouvelles
espéces dans la liste a fournir des données appropriées d’ordre taxonomique, commercial, etc.
en conformité de la procédure utilisée par le Comité et la Commission pour I'inclusion de
nouvelles espéces de poissons dans les normes existantes. Plusieurs délégations ont manifesté
leur intérét envers l'inclusion d‘espéces genre Auxis et d’autres espéces du genre Sarda. La
délégation de I’Espagne s’est dite contraire & I'emploi d’une liste unique pour les thons et les
bonites.

97. On est aussi convenu qu‘il faudrait élargir la portée de la norme afin de prévoir des
présentations dans divers milieux de conditionnement, notamment les sauces. Le Comité a donc
amendé en conséquence les sections sur les Additifs alimentaires (identique a la section
correspondante de I’avant-projet de norme révisé pour le poisson en conserve), sur I’Etiquetage
et sur I’Echantillonnage, I'examen et 'analyse.

2.3 Modes de présentation
98. Le Comité est convenu d’abaisser 3 30 % les tolérances indiquées entre crochets

dans les sections 2.3.2 et 2.3.3. Il a amendé la section 2.3.3 afin de préciser que la structure
musculaire de la chair doit subsister dans le produit décrit comme "miettes”.
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6.1 Nom du produit

99. ~ Le Comité a décidé de supprimer la mention "bonite-thon" afin d’éviter de confondre
le consommateur ou de l'induire en erreur.

Etat d’avancement des projets de normes révisés pour les poissons et les produits de la péche
en conserve

100. Le Comité a fait passer toutes les normes précitées a I'étape 8 de la procédure afin
de les soumettre a la Commission pour adoption. Le texte des projets de normes révisés figure
dans les Annexes IV a XIV du présent rapport.

AVANT- PROJET DE NORME REVISE POUR LE POISSON SALE DE LA FAMILLE DES GADIDES
(point 7 de I’ordre du jour) '

101. Le Comité était saisi du document CX/FFP 94/6, version actuelle de la norme, et de
I’Addendum 1 contenant les observations de la thailande et du Royaume-Uni en réponse a la
circulaire CL 1992/17-FFP. Le Président a rappelé que le Comité avait décidé a sa derniére
session de demander de nouvelles observations sur I’avant- projet, plus particuliérement au sujet
de I'amendement apporté au champ d’application afin d’y inclure tous les produits ichtyques
concernés. Les commentaires de la Norvége (documents de séance Norvége 1 et 2) proposaient
une révision de la norme, en consultation avec divers pays intéressés.

1. CHAMP D’APPLICATION

102. Le Comité est convenu de définir le produit avec plus de précision et de fixer 8 12%
la teneur minimale en sel dans le cas de la saturation partielle.

2.2 Définition de la transformation

103. Le Comité est convenu de transférer a la section 6.1.3 (Nom du produit) la disposition
limitant I’emploi du terme "Klippfish" aux produits préparés a partir de poissons présentant une
saturation en sel d’au moins 95% dans la saumure.

4. ADDITIFS

104. La délégation de la France a proposé d’inclure les sulfites en tant qu’agents de
conservation, car |'utilisation de ces substances est nécessaire dans les poissons contenant
environ 12% de sel; I’observateur de la CEE a signalé que la concentration autorisée dans la
Communauté est de 200 mg/kg. Le Comité est convenu de maintenir les dispositions actuelles
sur les additifs. '

6.1 Nom du produit

105. On est convenu d’insérer des sections distinctes pour le klippfish et pour le poisson
salé en saumure.

7. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE

106. On a fait valoir que, puisque les dispositions de la norme mentionnaient la teneur en
sel, il faudrait disposer d’'une méthode de dosage appropriée, et le Comité est convenu en
principe de prévoir une section (7.4) sur la détermination de la teneur en sel: la méthode sera
élaborée par la délégation de I’Allemagne en coopération avec la Norvege, car aucune méthode
de ce genre n’a pu étre identifiée a I’'heure actuelle. Le Secrétariat a précisé que I’'avancement
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de la norme selon la procédure n’en serait pas retardé, car la méthode pourrait étre, une fois
proposée, ultérieurement confirmée par le Comité sur les méthodes d’analyse et
d’échantillonnage (CCMAS). On a aussi noté que les volumes du Codex Alimentarius révisé
concernant les normes de produits avaient maintenant été publiés sans incorporer les méthodes
d’analyse, lesquelles seront incluses dans un volume séparé, ce qui permettra des mises a jour
plus réguliéres. '

107. On a noté que la norme comprendrait aussi les amendements de caractére général
décidés antérieurement (par. 16).

Etat d’avancement de I’avant-projet révisé de norme pour le poisson salé et le poisson salé séché
de la famille des Gadidae

108. Le Comité est convenu de faire passer I‘avant-projet de norme a |'étape 5 de la
procédure et de recommander a la Commission de I’adopter a I’étape 8 en omettant les étapes
6 et 7. Le texte révisé figure a I’Annexe XV présent rapport.

METHODES D’ANALYSE POUR LES POISSONS ET LES PRODUITS DE LA PECHE (point 8 de
I’ordre du jour)

109. Le Comité était saisi des méthodes d’analyse proposées (ALINORM 93/18, Annexe
XVI) et des observations y relatives de |I’Allemagne, de la Thailande et du Royaume-Uni (CX/FFP
94/7). ,

a) Détermination du poids égoutté des crevettes en conserve en milieu gélifié
110. Notant que le commerce des produits de ce type est assez faible et qu’il n"a donc pas

été possible de réunir des données sur I'efficacité de la méthode, le Comité a décidé de ne pas
poursuivre |'élaboration de celle-ci.

b) Méthode de décongélation des blocs de poisson surgelés

111. Le Comité a pris note des trés nombreux renseignements fournis par la délégation des
Etats-Unis sur I'efficacité de la méthode'. Le Comité a adopté la méthode proposée en vue de
son inclusion dans le projet de norme révisé pour les blocs surgelés de filets de poisson, de chair
de poisson hachée et de mélanges de filets et de chair de poisson hachée.

AVANT-PROJET DE CODE D'USAGES POUR LES PRODUITS DE L’AQUACULTURE(point 9 de
I’'ordre du jour) '

112. Le Comité a examiné le document CX/FFP 94/8 contenant la révision de I’avant-projet
de code faite par le Service de la commercialisation et de I’utilisation du poisson (FIIU) de la FAO
3 la suite des débats du Comité a sa derniére session et des observations formulées par les
gouvernements en réponse a la circulaire CL 1992/17-FFP. D’autres commentaires figuraient
dans le document CX/FFP 94/8-Add.1 (Canada) et dans les documents de séance OMS, Japon
et Etats-Unis.

113. Le Comité s’‘est demandé s’il conviendrait d’inclure les mollusques dans le code qui
ne s’applique actuellement qu’aux poissons et aux crustacés. L’observateur de la CEE a noté que

' Codex Thawing Procedures for Quick Frozen Fish Blocks: Air Thaw and Water
immersion Methods - Jane E. Fox-Dobson, National Marine Fisheries Service, Silver
Sring MD (USA), 1994. On peut se procurer des exemplaires auprés de I'auteur.
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113. Le Comité s’est demandé s’il conviendrait d’inclure les mollusques dans le code qui
ne s’applique actuellement qu’aux poissons et aux crustacés. L’observateur de la CEE a noté que
certaines sections du code traitaient de santé animale, domaine qui est de la compétence de
I’Office international des épizooties (OIE). Le représentant de la FAO a indiqué que, dans le cas
de I'aquaculture, des dispositions en matiére de santé animale pourraient devoir étre incluses car
elles sont étroitement apparentées aux spécifications concernant la santé humaine et la sécurité.
Selon certaines délégations, il n’avait pas été prévu que le code vise aussi les mollusques et I'on
a fait observer que le Code d’usages pour les mollusques pourrait &tre amendé de maniére ase
référer au code pour I’aquaculture. Le Comité est convenu que le code ne s’appliquerait pas pour
'instant aux mollusques.

114. Le Comité a pris note de la suggestion de I'OMS (observations écrites) d’élaborer
deux codes distincts pour l'aquaculture en eau douce et en eau de mer afin de fournir des
orientations spécifiques pour la lutte contre les trématodes transmis par les aliments. On a
toutefois considéré que I’analyse des risques ou I’application du systéme HACCP pourrait couvrir
ce point dans un document de portée générale.

115. En réponse & une question, le Président a déclaré que le systéme HACCP serait
incorporé dans le projet afin de garantir que les risques pour la santé liés aux trématodes seront
pris en compte.

Etat d’avancement de I’avant-projet de code d’usages pour les produits de I’aquaculture

116. Le Comité est convenu que le texte sera renvoyé a I'étape 3 pour étre remanié par
le Département des péches de la FAO, compte tenu des débats du Comité et des observations
des gouvernements, et sera soumis pour examen & sa prochaine session.

AVANT-PROJET DE CODE D'USAGES POUR LES POISSONS ET PRODUITS DE LA PECHE
CONDITIONNES SOUS ATMOSPHERE CONTROLEE ET MODIFIEE (point 10 de I’ordre du jour)

117. Le Comité a examiné le projet sous rubrique figurant dans le document CX/FFP 94/9
et les observations y afférentes du Canada et de la Nouvelle-Zélande (CX/FFP 94/9-Add. 1), ainsi
que de la France (document de séance 1). La délégation de la Norvége a présenté |'avant-projet
et rappelé qu’elle avait remanié le code & la lumiére des discussions de la derniére session, avec
le concours d’un groupe de pays intéressés. La délégation norvégienne a indiqué que ce code
devrait &tre examiné en liaison avec le Code d’usages pour le poisson frais et qu’il incombait au
Comité de se prononcer sur la nécessité a I'heure actuelle d’élaborer un code distinct pour les
produits conditionnés en atmosphére modifiée (MAP). L'observateur de la CEE a déclaré que les
mammiféres marins (mentionnés a la section 6.1) devraient étre exclus du champ d’application
et que le code devrait tenir compte des produits non pasteurises.

118. Le Comité a noté que I'élaboration d'un code d’usages en matiére d’hygiéne pour les
aliments préemballés réfrigérés de longue durée de conservation par le Comité sur I’hygiéne
alimentaire revétait un intérét particulier pour ses propres travaux dans ce domaine. Le Président
a indiqué que des dispositions spécifiques concernant les poissons et les produits de la péche
pourraient &tre incluses dans un code général de ce type et que la question devrait étre examinée
plus avant compte tenu des décisions antérieures relatives a la révision générale des codes
d’usages et notamment du Code d’usages pour le poisson fumé. Dans cette perspective, le
Comité est convenu de ne pas poursuivre pour I'instant I’élaboration du code sous rubrique et
de réexaminer la question & une date ultérieure quand seront connues les décisions que le Comité
sur I’hygiéne alimentaire prendra en la matiere.
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AVANT-PROJET DE CODE D’'USAGES POUR L'EVALUATION SENSORIELLE DES POISSONS ET
DES FRUITS DE MER (point 11 de I’ordre du jour)

119. Le Comité a rappelé qu’aprés avoir examiné lors de sa précédente session les
méthodes d’inspection (évaluation sensorielle) pour les poissons et les fruits de mer, il était
convenu de mettre au point un code d'usages complet pour I’évaluation organoleptique des
poissons et des fruits de mer (ALINORM 93/18, par. 19-24). M. P. Howgate (Royaume-Uni),
consultant auprés de la FAO et du Secrétariat du Codex, avait 6té invité a préparer un projet qu’il
a présenté dans le document CX/FFP 94/10. Les observations des gouvernements figuraient dans
le document CX/FFP 94/10-Add.1 (Canada, Nouvelle-Zélande) et dans le document de séance
USA 2.

120. M. Howgate a souligné que son document avait davantage le caractére de directives
que d’un code d’usages, ce qui lui semblait plus approprié. A son avis, la plupart des évaluations
sensorielles officielles des poissons et des fruits de mer sont pratiquées par des inspecteurs dans
le cadre de leurs activités normales et non par des analystes professionnels ou ayant recu une
formation de haut niveau. Une partie importante du document a donc été consacrée a la
formation du personnel et au développement des compétences dans le domaine de l'inspection
organoleptique.

121. Le Comité a rendu hommage 3 M. Howgate pour la préparation de son excellent
document. Toutefois, certaines délégations ont été d’avis qu’il aurait fallu mettre davantage
I’accent sur les critéres a appliquer pour interpréter les dispositions sur la décomposition (texture,
odeur et saveur) figurant dans les normes Codex révisées et permettant de déterminer si les
produits examinés sont propres a la consommation humaine. Ces délégations ont déclaré que les
services d'inspection des pays importateurs réclamaient un ensemble de critéres qui, associés
3 la reconnaissance mutuelle de la compétence des inspecteurs des pays exportateurs,
faciliteraient le commerce international. 1l a été suggéré que le texte principal soit publié comme
document technique de la FAO et que seuls les critéres essentiels soient pris en charge par le
Codex.

122. Le Comité a reconnu I'utilité du document technique général rédigé par le consultant
et a demandé qu’il soit remanié compte tenu des observations écrites et des commentaires
formulés lors de la présente session. La version remaniée sera soumise aux gouvernements pour
observations et le Comité réexaminera la question a sa prochaine session.

REVISION DES CODES D’USAGES POUR LES POISSONS ET LES PRODUITS DE LA PECHE (point
13 de I'ordre du jour)

123. Le Comité était saisi du document CX/FFP 94/12 contenant le rapport succinct d’'un
groupe de travail créé lors de sa derniére session pour revoir les codes d’usages concernant ies
poissons et les produits de la péche. Le Groupe de travail avait été chargé d’incorporer dans les
codes révisés le plus grand nombre possible de données consultatives précédemment contenues
dans les normes Codex et d’introduire |'application du systeme HACCP (ALINORM 93/18, par.
44). Le Groupe de travail (Canada, France, Allemagne, Islande, Pays-Bas, Royaume-Uni et &tats-
Unis) s’est réuni 4 Ottawa, Canada, du 11 au 14 mai 1993. Le Comité était également ¢ .si du
rapport complet du Groupe de travail (document de séance 1) qui contenait le texte intégrai d'un
avant-projet révisé de codes d’usages pour le poisson congelé, fondé sur le document CAC/RCP
16-1978 et devant servir de modéle pour la révision d’autres codes d’usages. Le rapport a été
présenté par la délégation du Canada.

124. Le Comité avait décidé antérieurement de supprimer dans les normes les dispositions
sur la qualité commerciale et de les insérer dans les codes, ainsi que d’introduire dans ces
derniers les principes du systéme HACCP en s’inspirant des Directives concernant {’application
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du systéme HACCP élaborées par le Comité sur I'hygiéne alimentaire. On a noté qu’outre
I’approche relative aux points de contrdle critiques aux fins de la sécurité des aliments, un
systéme similaire de points de contrdle était proposé au sujet d'autres dispositions obligatoires
des normes.

125. La délégation du Canada a attiré I'attention du Comité sur le diagramme HACCP
présenté dans I’Annexe Il du document CX/FFP 94/12. Elle a aussi indiqué que des procédures
de rappel devraient étre mentionnées dans les codes afin de compléter I'approche HACCP. La
section VI traitant des spécifications applicables aux -produits finis, qui comprennent les
spécifications essentielles en matiére de santé et d’hygiéne, a été élargie afin de comporter des
clauses sur les spécifications essentielles pour les produits finis et sur les spécifications de
qualité facultatives. Un exercice similaire a été réalisé dans les sections pertinentes de tous les
autres codes (Annexe lll).

126. ~ Plusieurs délégations ont exprimé leur satisfaction a I’égard des travaux réalisés par
la délégation du Canada et les membres du Groupe de travail, et le Comité a accueilli
favorablement I’approche suivie pour la révision des codes. L'observateur de la CEE a signalé que
la Directive sur les poissons et les produits de la péche exigeait que les industriels établissent des
procédures de contrdle fondées sur le systéme HACCP, tel que défini dans les directives Codex,
et que les producteurs déterminent les points de contrdle critiques et les procédures de contrble
dans leurs procédés spécifique de fabrication. Le Président a déclaré que les codes examinés
durant la présente session devraient étre révisés compte tenu des principes suivis pour le Code
pour le poisson congelé et a observé que la révision compléte de tous les codes constituerait une
lourde tache.

127. Le Comité a accueilli favorablement I’offre des délégations ci-aprés de coordonner la
révision des codes actuels: Canada (poisson congelé), France (poisson en conserve), Mexique
(crevettes congelées), Pays-Bas (mollusques), Royaume-Uni et Irlande (poisson frais). Le Canada
a aussi accepté d’examiner le Code pour la chair de poisson hachée en liaison avec ses activités
concernant le poisson congelé. Il a été recommandé que ces révisions réunissent tous les
différents codes pour des produits spécifiques dans des codes génériques ou "de groupe”. Le
Président a proposé que I’'on combine en un seul texte les codes pour les crustacés et la
délégation du Brésil s’est dite préte & examiner les codes pour les langoustes et les crabes en
coopération avec la délégation du Mexique. Les déiégations du Danemark et de la Norveége
seraient d’accord pour entreprendre un travail analogue, a savoir sur le poisson fumé et sur le
poisson salé respectivement. On est convenu de maniére générale que les pays intéressés
pourront se mettre en contact avec le pays coordonnateur pour chaque code s'ils souhaient
participer au processus de révision et que ces activités devraient se dérouler en coopération avec
les différents groupes intéressés. Le Comité a signalé que les pays coordonnateurs pourront
réunir des groupes de travail selon les besoins et que les pays responsables pourront se
rencontrer pour coordonner leurs activités. Les membres de la Commission seront tenus au
courant des progrés réalisés dans le processus de révision.

128. Le Comité est convenu que les avant-projets de codes révisés seront soumis aux
gouvernements pour observations a |’étape 3 avant leur examen 4 la prochaine session du
Comité. Il a pris note du fait que cette procédure devait &tre approuvée par le Comité exécutif,
lequel sera informé des nouvelles activités entreprises sur la révision des codes.

AVANT-PROJET D'AMENDEMENT VISANT A INCLURE LES FILETS DE POISSON FRAIS DANS
LE CODE D'USAGES POUR LE POISSON FRAIS (point 12 de I'ordre du jour)

129. Le Comité était saisi de I’avant-projet d’amendement sous rubrique (CX/FFP 94/11)
et des observations formulées par le Canada (CX/FFP 94/11-Add.1) et les Etats-Unis (document
de séance USA 1). La délégation du Royaume-Uni a présenté I'amendement et a rappelé que le
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Comité avait décidé a sa derniére session d’établir des dispositions pour le poisson frais, eu égard
a un important commerce international, et était convenu que la question serait réglée par
Iinsertion d’un amendement dans le Code d’usages pour le poisson frais, dont le texte serait
préparé par le Royaume-Uni et d’autres pays. La délégation britannique a fait observer que la
révision avait été faite a cette fin précise et qu’il faudra incorporer une approche HACCP; le code
devra aussi étre examiné en liaison avec les dispositions concernant le conditionnement en
atmosphére modifiée dans le code pertinent (voir point 10 de I’ordre du jour).

130. Le Président a insisté sur les probléemes posés par la distomatose et décrits dans le
document CX/FFP 94/2-Add.1 (voir plus haut par. 8) et déclaré qu’ils pourraient étre résolus
grace a l'application du systéeme HACCP; il a fait observer que !"élaboration des codes examinés
3 la présente session devrait appliquer les mémes principes, précédemment approuves, que dans
le cas du Code pour le poisson congelé. Le Comité est convenu de renvoyer le Code pour le
poisson frais a I’étape 3 pour remaniement sous la responsabilité de la délégation du Royaume-
Uni en vue de I'incorporation du systéme HACCP. A ce propos, il faudra tenir compte des travaux
entrepris par le Comité sur I'hygiéne alimentaire au sujet de l’avant-projet de code pour les
aliments préemballés réfrigérés de longue durée de conservation.

AVANT PROJET DE CODE D'USAGES POUR LA PLEINE UTILISATION DES REQUINS (Point 14
de I’ordre du jour)

131. Le Comité était saisi de la Circulaire FAO des péches n°® 844 contenant le texte de
I’avant-projet de code pour la pleine utilisation des requins préparé par la 1r Division FAQ des
industries de la péche. Le code a été préparé & la demande du Comité (19e session) et la
poursuite de son élaboration avait été approuvée par la Commission a sa 19e session. A la suite
des débats lors de sa précédente session (ALINORM 93/18, par. 119-121), le Comité avait
demandé des observations sur I’avant-projet de code dans la circulaire CL 1992/17-FFP. Un seul
commentaire a été formulé par les Etats-Unis (document de séance USA 1).

132. Le représentant de la FAO a déclaré que les produits visés par-la norme n‘occupent
pas une place trés importante dans le commerce international et que nombre d’entre eux (par
exemple les cuirs) ne relévent pas du mandat du Codex. On a fait observer que le principal
produit qui présente une valeur commerciale, a savoir les ailerons de requin, est déja couvert par
une norme Codex. La délégation du Mexique a appuyé la poursuite de I’élaboration du code en
raison de I'importance croissante du marché des produits dérivés des requins. Le Comité a
partagé I'avis de la délégation mexicaine selon laquelle la pratique consistant a découper les
ailerons sur les requins vivants et a rejeter ces poissons a la mer ne saurait étre tolérée.

133. Considérant le désintérét général envers la mise au point du code, le Comité a décidé
de ne pas poursuivre cette activité et d'informer le Comité exécutif de cette décision . Par
ailleurs, le Département des péches de la FAO pourra continuer & élaborer le document afin de
fournir des orientations a 'industrie des requins. On est donc convenu de supprimer la section
6.1 Spécifications applicables aux produits.

AVANT-PROJET DE CODE D'USAGES POUR LE SURIMI (point 15 de I’ordre du jour)

134. La délégation du Japon a présenté le document de séance CX/FFP 94/14 contenant
un avant-projet de code d’usages pour le surimi. On a noté que ce document avait été préparé

pour répondre & plusieurs communications du Japon et des Etats-Unis, ainsi qu’a la décision prise

par le Comité lors de sa derniére session tendant 4 I'élaboration d’un code d’usages (ALINORM
93/18, par. 126-129).
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135. Le Comité a exprimé sa satisfaction au Japon pour la préparation du document et a
noté que I'avant-projet sera révisé par la délégation japonaise en consultation avec les Etats-Unis,
sera ensuite soumis aux gouvernements pour observations, puis examiné en détail lors de la
prochaine session.

136. Le Comité a fait savoir que la question de I'étiquetage et de la nomenclature des
produits a base de surimi et des produits de la péche analogues avait été soumise au Comité du
Codex sur I’étiquetage des denrées alimentaires (voir plus haut par. 75).

IDENTIFICATION DES ESPECES PREDATRICES DE POISSONS AUXQUELLES S’APPLIQUE LA
LIMITE SUPERIEURE POUR LE METHYLMERCURE (point 16 de l'ordre du jour)

137. Le Comité était saisi du document CX/FFP 94/15 présentant une étude des données
actuellement disponibles sur la contamination des poissons par le méthylmercure, réalisée par
la FAO, et proposant une limite unique de 1 mg/kg eu égard aux difficultés de |'établissement
d’une liste satisfaisante et a la variabilité des données concernant une méme espece, qu’elle soit
prédatrice ou non. Le Président a rappelé que la Commission avait adopté a sa 19e session des
limites indicatives pour le méthylmercure de 1 mg/kg pour les poissons prédateurs et de 0,5
mg/kg pour les espéces non prédatrices et avait invité le Comité & établir des listes
correspondantes d’espéces. Cette décision a été réexaminée et confirmée durant la 20e session
de la Commission, et le Comité sur les additifs alimentaires et les contaminants a accepté ces
limites pour le méthylmercure. Le CCFAC a déclaré que le dosage du mercure total suffirait pour
garantir que la concentration de méthylmercure ne sera nécessaire que lorsque la teneur en
mercure total est supérieure 2 1 mg/kg. Selon la délégation de la Norvége, il convient de recourir
au dosage du mercure total, car ses résultats suffisent aux fins de I'inspection.

138. Le Comité a rappelé ses débats antérieurs (19e session) et, notant que ie document
constituait une utile mise a jour des connaissances disponibles, a procédé & un échange de vues
sur I'opportunité de maintenir deux limites distinctes. En réponse a une question sur la
destination des poissons présentant des concentrations supérieure aux niveaux indicatifs, le
Président a attiré I’attention du Comité sur une considération figurant dans le document, selon
laquelle il appartient aux gouvernements d’établir des restrictions en matiére de consommation.
On a aussi noté qu’un systéme approprié de gestion des risques devrait étre mise en oeuvre en
fonction de la consommation nationale et de I’exposition & la contamination.

139. La délégation des Etats-Unis s’est prononcée en faveur d’une limite unique de 1
mg/kg pour le méthylmercure et a exprimé des réserves quant a I’établissement d’une liste
d’espéces prédatrices, car cela ne constitue pas le moyen adéquat de résoudre le probleme.
Certaines délégations ont dit qu’il pourrait étre difficile de se mettre d’'accord sur une liste du fait
que les espéces mentionnées risquent de différer considérablement d’un pays a l'autre. Le
Comité a toutefois été d’avis qu'il faudrait établir des limites pour le mercure total, notamment
aux fins de I'inspection, et il est convenu d’informer le Comité sur les additifs alimentaires et les
contaminants de cette conclusion.

140. Le Comité est convenu d’appliquer la décision précédemment prise au sujet de
|’établissement de limites distinctes pour les poissons prédateurs et non prédateurs et de
poursuivre I’élaboration de telles listes. Il a été noté que la CEE avait établi une liste et que la
délégation des Etats-Unis avait proposé une liste & grande échelle lors de la derniére session du
Comité car, & son avis, toutes les espéces prédatrices devraient étre énumerées sur une base
mondiale. Le Comité est convenu que le Secrétariat associera toutes les listes disponibles enune
proposition unique qui sera communiquée & |'étape 3 en tant gu’avant-projet d’annexe aux limites
indicatives pour le méthylmercure dans les poissons (CAC/GL 7-1991). Il est également convenu
qu'il faudrait appliquer les procédures de gestion des risques et définir des plan d’échantillonnage
fondés sur le teneur moyenne en mercure.
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AUTRES QUESTIONS ET TRAVAUX FUTURS (point 17 de {’ordre du jour)

141.

Le Comité a noté qu’il examinera a sa prochaine session les questions ci-apres:

Avant-projet révisés de codes d'usages pour les groupes de produits suivants
(voir par. 127):

Poisson et chair de poisson hachée congelés (Canada)

Poisson en conserve (France)

Crevettes congelées, avec extension possible a d’autres crustacés (Mexique)
Mollusques (Pays-Bas)

Poisson frais (Royaume-Uni/Irlande)

Poisson salé (Norvége)

Poisson fumé (Danemark)

Avant-projet de code d’usages en matiére d’hygiéne pour les produits de
I’aquaculture (FAQ)

Avant-projet de code d’usages pour le surimi congelé (Japon, Etats-Unis)
Directives pour I’évaluation sensorielle des poissons et des fruits de mer (FAO,
Secrétariat du Codex)

Identification des espéces prédatrices de poissons auxquelles

s’applique la limite indicative supérieure pour le mercure

Le Comité a aussi noté qu’il devra examiner les avant-projets de normes pour les anchois séchés
et pour les craquelins de poisson préparés par le Comité de coordination du Codex pour |’Asie.

DATE ET LIEU DE LA PROCHAINE SESSION (point 18 de I’'ordre du jour)

142.

Le Comité a été informé que sa prochaine session se tiendra d’ici environ deux ans

(1996) a une date et en un lieu dont décideront le Gouvernement hdte et le Secrétariat du Codex,
sous réserve de confirmation par la Commission. La session se tiendra trés probablement a
Bergen.
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RESUME DE L’ETAT DES TRAVAUX

Question

Etape Pour examen par: Document de
référence
{ALINORM 95/18)
Projet de norme générale pour 8 CCA par. 36
les filets de poisson surgelés Gouvernements Annexe ||
Projet de norme pour les calmars crus 8 CCA par. 45
surgelés Gouvernements Annexe I
Projets de normes révisés: 8 CCA par. 100
- Blocs surgelés Gouvernements Annexe IV
- Poissons surgelés Annexe V
- Langoustes surgelées Annexe VI
- Batonnets surgelés Annexe VI
- Crevettes surgelées Annexe VIII
Projets de normes révisés: 8 CCA ‘ Annexe 1X
- Chair de crabe en conserve Gouvernements Annexe X
- Poissons en conserve Annexe Xl
- Saumon en conserve Annexe Xl
- Sardines et produits du type Annexe Xlli
sardines en conserve Annexe XIV
- Crevettes en conserve
- Thon et bonite en conserve
Projet de norme révisé pour les poissons 8 CCA par. 108
salés et les poissons salés et séchés de la Gouvernements Annexe XV
famille des gadidés
Code d’usages pour les produits de 3 FAO par. 116
I"aquaculture Gouvernements
22e CCFFP
Code d’usages pour le surimi congelé 3 Japon/Etats-Unis par. 135
22e CCFFP
Révision des codes d'usages: 3 par. 127
- Poissons congelés Canada
- Poissons en conserve France
- Crevettes congelées Mexique
- Mollusques Pays-Bas
- Poissons frais Royaume-Uni
- Poissons salés Irlande
- Poissons fumés Norvége
Danemark
22e CCFFP
Directives pour I'évaluation sensorielle 3 Secrétariat
des poissons et des fruits de mer 22e CCFFP par. 122
Liste des espéces prédatrices auxquelles 3 Secrétariat par. 140

s’applique la limite supérieure pour le
méthylmercure

22e CCFFP
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ALINORM 95/18
ANNEXE Il

PROJET DE NORME GENERALE
POUR LES FILETS DE POISSON SURGELES
(A I'étape 8 de la procédure)

1. CHAMP D'APPLICATION
La présente norme vise les filets surgelés des espécesindiquées ci-dessous et destinés

3 la consommation directe sans transformation ultérieure. Elle ne s'applique pas aux produits
destinés a une transformation ultérieure ou a d’autres utilisations industrielles.

2. DESCRIPTION
2.1 Définition_du_produit

_Les filets sont des tranches de poisson de dimensions et de formes irréguliéres
prélevées sur la carcasse de poisson de la méme espéce, propres a la consommation humaine,
par découpage paralléle a la colonne vertébrale et des portions de tels filets découpées de fagon
3 faciliter 'emballage et ayant subi un traitement conformément a la section 2.2

2.2 Définition de la transformation

Aprés une préparation appropriee, le produit doit étre soumis a un traitement de
congélation et doit étre conforme aux dispositions énoncées ci-aprés. Le traitement de
congélation doit étre effectué a I'aide d'un équipement approprié de fagon que I'intervalle de
température de cristallisation maximale soit franchi rapidement. La surgélation ne sera considérée
comme achevée que lorsque la température du produit aura atteint -18°C (0°F) ou moins au
centre thermique aprés stabilisation thermique. Le produit doit étre conservé a l'état surgelé de
maniére 3 en maintenir la qualité pendant les opérations de transport, d’entreposage et de
distribution.

Le produit doit &tre traité et conditionné de maniére a réduire au minimum la
déshydratation et |’oxydation.

La pratique reconnue qui consiste 3 reconditionner les produits surgelés dans des
conditions contrélées propres & en maintenir la qualité et & les soumettre a nouveau au traitement
de surgélation défini ci-dessus, est autorisée.

2.3 Modes de présentation

2.3.1 Tous les modes de présentation sont autorisés sous réserve:

a) qu’ils soient conformes a toutes les dispositions de la présente norme

b) qu‘ils soient convenablement décrits sur I'étiquette afin de ne pas créer de confusion

ou d’induire le consommateur en erreur.

2.3.2 Les filets peuvent étre présentés comme étant sans arétes, sous réserve que toutes
les arétes aient été intégralement enlevées, y compris les arétes intramusculaires.
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3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

3.1 Poisson

Les filets surgelés doivent étre préparés a partir de poisson sains d’une qualité qui leur
permette d’étre vendus & |’état frais pour la consommation humaine.

3.2 Givrage

Si les filets surgelés sont givrés, I'eau utilisée pour le givrage ou pour la préparation
de solutions de givrage doit étre potable ou étre de |’eau de mer propre. Les normes de potabilite
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 |’eau potable et doit &étre exempte de substances
indésirables. :

3.3 Autres ingrédients

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

3.4 Altération

Le produit ne doit pas contenir plus de 10 mg/100 g d’histamine sur la base de la
valeur moyenne mesurée dans |’ unité-échantillon analysée. Cette disposition ne s’applique 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. ADDITIFS ALIMENTAIRES

Additifs Concentration maximale dans le
produit fini

Humidité/Agents de rétention de l'eau

10 g/kg, exprimés en
P,0s, seuls ou en combinaison (y
compris les phosphates naturels)

- Monophosphate monosodique ou
monopotassique (orthophosphate
monosodique ou monopotassique)

gt Sged S
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- Diphosphate tétrasodique ou tétrapotassique } 10 g/kg, exprimés en
(pyrophosphate de Na ou K) } P,0s, seuls ou en combinaison (y
- Triphosphate pentasodique ou } compris les phosphates naturels)
pentapotassique ou calcique } (naturellement présents)
(tripolyphosphate de Na, K ou Ca) }
- Polyphosphate de sodium }
(hexamétaphosphate de Na) }
- Alginate de sodium }  5aga/kg
}
Antioxygénes
- Ascorbate de sodium ou de potassium | 1 g/kg, exprimé en acide
ascorbique
5. HYGIENE ET MANUTENTION
5.1 Le produit fini doit &tre exempt de toute maniére étrangére qui présente un danger pour
la santé humaine. :
5.2 Quand il est analysé selon les méthodes d’échantillonnage et d’examen appropriées

prescrites par la Commission du Codex Alimentarius (CCA), le produit:

i) doit &tre exempt de microorganismes ou de substances provenant de
microorganismes en quantité pouvant présenter des risques pour la santé,
conformément aux normes établies par la CCA;

i) ne doit pas contenir plus de 25 mg d’hystamine par 100 g de toute unité-
échantillon; cette disposition ne s’applique qu’aux espéces des familles suivantes:
Clupéidés, Scombridés, Scombrésoxidés, Pomatomidés et Coryphénides;

iii) doit étre exempt de toute autre substance en quantités pouvant présenter des
risques pour la santé, conformément aux normes établies par la CCA.

5.3 Il est recommandé que les produits visés par la présente norme soient préparés et
manipulés en conformité des codes ci-apres:

i) sections pertinentes du Code d’usages international recommandé -Principes
généraux d’hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1985, Rév. 2);

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

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

iv) Projet de code international d’usages en matiére d’hygiéne pour les produits de
I’aquaculture (en préparation, 1994).

6. ETIQUETAGE

Outre la Norme générale pour |'étiquetage des denrées alimentaires préemballées
(CODEX STAN 1-1985), les dispositions spécifiques ci-aprés sont applicables:
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6.1 Nom du produit
6.1.1 Le nom du produit doit &tre "filets" ou "filets de" conformément aux lois, usages ou

pratiques du pays ou le produit sera distribué.

6.1.2 Le mode de présentation doit &tre déclaré sur I'étiquette 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’étiquette ; toutefois, le mot "congelé”
peut é&tre 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'étiquette doit indiquer que le produit doit étre conservé dans des conditions propres
3 en maintenir la qualité pendant les opérations de transport, d’entreposage et de distribution.

6.1.5 Si le produit a été givré avec de I’eau de mer, cela doit 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 Instructions d’entreposage

Les mentions d'étiquetage doivent indiquer que le produit doit étre entreposé a une
température égale ou inférieure 3 -18°C.

6.4 Etiguetage des récipients non destinés a 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 'adresse du fabricant ou de I’emballeur et des instructions
d’entreposage, lesquels doivent figurer sur le récipient.

Cependant, |'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 celle-ci puisse étre
clairement identifiée a I’aide des documents d’accompagnement. :

7. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE
7.1 Echantillonnage

i)  Le prélévement 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
pourlesdenrées alimentaires préemballées (NQA-6,5) CAC/RM 42-1977. L unite-
échantillon est le contenant primaire ou, dans le cas des produits surgelés
individuellement, au moins une portion de 1 kg de I'unité-échantillon.

ii) Le préléevement d’échantillons dans les lots pour la détermination du poids net
doit se faire en conformité d’un Plan d’échantilionnage approprié satisfaisant aux
critéres établis par la CCA.
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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 4 7.6, I’Appendice A et le "Code d’usages pour I’évaluation sensorielle des poissons
et des fruits de mer" (en préparation).

7.3 Détermination du poids net
7.3.1 Le poids net (& I’exclusion du matériel d’emballage) de chaque unité-échantillon

représentant un lot doit étre déterminé a I’état congelé.

7.3.2 Détermination du poids net des produits recouverts de givre

Ouvrir ’'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 jusqu’a ce que tout le givre perceptible a I’oeil nu ou au toucher ait
disparu. Eliminer l'eau qui adheére 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) dans les filets 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 & 30 cm au-dessus de la feuille.

7.5 Détermination de la 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; AOAC 1990.

7.6 Méthodes de cuisson

Les méthodes ci-aprés consistent & porter la température interne du produit a 65-
70°C. Le produit ne doit pas &tre trop cuit. La durée de la cuisson varie selon la taille du produit
et 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 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 le produit dans un sac pelliculaire résistant a I’ébullition.
Fermer le sac et I'immerger dans de |’eau bouillante et cuire le produit.

Cuisson dans un four & micro-ondes: Placer le produit dans un récipient spécial pour
four a micro-ondes. Sil‘on utilise des sacs en matiére plastique, s’assurer que ceux-Ci
ne communiquent aucune odeur au produit.

Procéder a la cuisson selon les instructions du fabricant.
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7.7 Détermination de |’histamine

AOAC 977.13 (15&me édition, 1990)’

8. CLASSIFICATION DES UNITES DEFECTUEUSES

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

8.1 Déshydratation

Plus de 10% de la surface totale de I'unité-échantillon ou de la confection décrite ci
aprés 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 |’aide d'un couteau ou d'un autre instrument tranchant sans
altérer indGment |'aspect du produit.

Taille de la confection Zone défectueuse
a) unités < 200 g 25 cm? = 25 cm?
b) unités de 101 a 500 g > b50cm?
¢) unités de 501 a 5000 g = 150 cm?

8.2 Matiéres étrangeres

Présence dans I'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'oeil nu dont
la proportion déterminée par une quelconque méthode, y compris ’emploi d'une loupe, est le
signe d’'un manque de conformité aux bonnes pratiques de fabrication et d’hygiéne.

.8.3 Parasites

Présence d’au moins deux parasites par kg de l'unité-échantillon décelée par la
méthode décrite en 7.4 et dont le diamétre des capsules est supérieur 8 3 mm ou présence d'un
parasite non encapsulé de plus de 10 mm de longueur.

8.4 Arétes (dans les confections dites sans aréte)

Présence de plus d'une aréte d'une longueur égale ou supérieure @ 10 mm ou d'un
diameétre égal ou supérieur & 1 mm; une aréte d’une longueur égale ou inférieure 8 5 mm n’est
pas considérée comme défaut si son diamétre ne dépasse pas 2 mm. La base de I'aréte (point
d’attache sur la vertébre) n’est pas prise en considération si son épaisseur est inférieure ou égale
3 2 mm ou si elle peut étre facilement enlevée avec I'ongle. ‘

8.5 Odeur et Saveur

Unité-échantillon présentant des odeurs ou des saveurs persistantes et distinctes
indésirables liées a I’altération, au rancissement ou aux aliments ingérés.

Sous réserve de confirmation par le Comité du Codex sur les méthodes d’analyse et
d’échantillonnage.
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8.6 Anomalies de la chair

Unité-échantillon présentant des chairs excessivement gélatineuses avec une teneur
en eau supérieure 2 86% dans un quelcongue filet, ou unité-échantilion présentant une texture
pateuse due & une infestation parasitaire dans plus de 5% de I’échantillon en poids.

9. ACCEPTATION DES LOTS

Un lot est jugé conforme a la présente norme lorsque:

i) 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 pour les denrées alimentaires préemballées (NQA-6,5)
(CAC/RM 42- 1969);

i) le contenu net moyen de tous les 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 3.4, 4, 5.1, 5.2 et 6 sont respectées.

"APPENDICE 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 |’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 étrangéres, de parasites, d’arétes le cas échéant de défauts d’odeur et
d’anomalies de la chair.

4. Lorsque !'on peut prendre une décision définitive quant & I’odeur d’un échantillon
décongelé non cuit, prélever dans I’'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 a la section 7.6.

5. Lorsque |’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
appliquant la procédure décrite a la section 7.5 pour déterminer s’il y a plus de 86%
d’eau dans chague filet. Si I’évaluation par cuisson n‘est concluante, suivre la
procédure indiquée sous 7.5 pour mesurer avec exactitude la teneur en eau.
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ALINORM 95/18
ANNEXE i
PROJET DE NORME POUR LES CALMARS ET ENCORNETS CRUS SURGELES
(a4 I’étape 8 de la procédure)

1. CHAMP D'APPLICATION

La présente norme s’applique aux calmars et encornets crus et morceaux de calmars
crus surgelés des espéces indiquées ci-dessous et destinés a la consommation directe sans
transformation ultérieure. Elle ne s’applique pas aux produits destinés a une transformation
ultérieure ou a d’autres utilisations industrielles.

2. DESCRIPTION
2.1 Définition du produit

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

i) Loliginidae;
ii)y Ommastrephidae.

2.2 Définition de la transformation

Aprés avoir subi une préparation appropriée, le produit doit &tre soumis a un traitement
de congélation et satisfaire aux dispositions énoncées ci-aprés. Le traitement de congélation doit
étre effectué a I'aide d’un équipement approprié et de maniére que |'intervalle des température
de cristallisation maximale soit franchi rapidement. La surgélation n’est jugée achevée que
lorsque la température du produit a atteint la -18°C ou moins au centre thermique aprés
stabilisation thermique. Le produit doit &tre conservé 2 I'état surgelé de maniére 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 contrdlées propres a en maintenir la qualité, suivi 8 nouveau du traitement de
surgélation défini ci-dessus, est autorisé.

Les calmars et morceaux de calmars surgelé doivent &tre manipulés et conditionnés
de facon a réduire au minimum la déshydratation et I’oxydation.

2.3 Modes de présentation
Tous les modes de présentation du produit sont autorisés sous réserve:
i) qu’ils soient conformes a toutes les dispositions de la présente norme;
i) qu'ils soient convenablement décrits sur I'étiquette afin de ne pas créer de
confusion ou d’induire le consommateur en erreur.
3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

3.1 Calmars et encornets

Les calmars et encornets surgelés doivent étre préparés a partir de calmars et

" encornets sains d’une qualité qui leur permette d’étre vendus a I'état frais pour la consommation

humaine.
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3.2 Givrage

Si les calmars sont givrés, |'eau utilisée pour le givrage ou pour la préparation de
solutions de givrage doit &tre potable ou é&tre de I’eau de mer propre. 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 |'eau de mer qui satisfait
aux mémes normes microbiologiques que |'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. ADDITIFS ALIMENTAIRES

Aucun additif alimentaire n’est autorisé.

5. HYGIENE ET MANUTENTION

5.1 Le produit fini doit &tre exempt de toute maniére étrangére qui constitue un risque pour
la santé humaine.

5.2 Quand il est analysé selon les méthodes d’échantillonnage et d’examen appropriées
prescrites par la Commission du Codex Alimentarius (CAC), le produit:

i) doit &étre exempt de microorganismes ou de substances produites par des
microorganismes en quantités pouvant constituer un risque pour la santé,
conformément aux normes établies par la CAC; et

ii) ne doit contenir aucune autre substance en quantités pouvant constituer un
risque pour la santé, conformément aux normes établies par la CAC.

5.3 il est recommandé que le produit visé par la présente norme soit préparé et manipulé
en conformité des codes ci-aprés:

i) Sections pertinentes du Code d’usages international recommandé - Principes
généraux d’hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1985, rév. 2);

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

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

iv) Code d’usages international recommandé pour les céphalopodes (CAC/RCP
37-1989).
6.  ETIQUETAGE

Outre la Norme générale Codex pour l|'étiquetage des denrées alimentaires
préemballées (CODEX STAN 1-1985), les dispositions spécifiques ci-aprés sont applicables:
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6.1 Nom du produit
6.1.1 . Le nom du produit doit &tre "calmars" ou "encornets" ou une autre appellation

conformément aux lois, usages ou pratiques du produit ou le produit sera distribué.

6.1.2 Le mode de présentation doit &tre déclaré sur |’étiquette 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 I'usage du pays ou le produit sera
distribué, doit aussi figurer sur I’étiquette afin de qualifier un produit soumis au procédé de
congélation décrit a la section 2.2.

6.1.4 L’ étiquette doit indiquer que le produit doit &tre conservé dans des conditions propres
4 en maintenir la qualité pendant les opérations de transport, d’entreposage et de distribution .

6.1.5 Si le produit a été givré avec de I’'eau de mer, cela doit étre indiqué sur |'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 Instructions d’entreposage

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

6.4 Etiquetage des récipients non destinés a 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 I’adresse du fabricant ou de I’'emballeur
peuvent &tre remplacés par une marque d’identification & condition que celle-ci puisse étre
clairement identifiée a |'aide des documents d’accompagnement.

7. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE
7.1 Echantillonnage
7.1.1 Le prélévement d’échantillon 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), CAC/RM 42-1977. 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 prélévement d’échantillons dans les lots pour la détermination du poids net doit se
faire en conformité avec un plan d’échantillonnage approprié satisfaisant aux critéres établis par
la CAC.
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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 4 7.5, I’Appendice A et le Code d’usages pour I'examen sensoriel des poissons et
des fruits de mer (en préparation).

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

Le poids net (& I'exclusion du matériel d’emballage) de chaque unité-échantillon
représentant un lot doit étre déterminé a |’état congelé. '

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

7.4 Méthode de décongélation

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

7.5 Méthodes de cuisson

Les méthodes ci-aprés consistent a porter la température interne du produit a 65-
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 &tre 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 un moule plat et profond.

Cuisson 3 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.
Fermer le sac et I'immerger dans de |’eau bouillante et cuire le produit.

Cuisson dans un four 3 micro-ondes: Placer le produit dans un récipient approprié pour
four a micro-ondes. Si I’on utilise des sacs en matiére plastique, s’assurer que ceux-ci
ne transmettent aucune odeur au produit. Procéder a la cuisson selon les instructions
du fabricant.

8. CLASSIFICATION DES UNITES DEFECTUEUSES

Toute unité-échantillon qui présente les défauts définis ci-aprés sera jugée 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
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couleur de la chair, pénétre sous la surface et ne peut étre facilement enlevée a I'aide d'un
couteau ou d’un autre instrument tranchant sans altérer ind0ment I’aspect du calmar.

8.2 Matiéres étrangéres

Présence dans |'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’'ceil nu ou dont la proportion déterminée par une quelconque
méthode, y compris ’'emploi d’une loupe, est le signe d’un manque de conformité aux bonnes
pratiques de fabrication et d’hygiéne.

8.3 Odeur et saveur

Unité-échantillon présentant des odeurs ou des saveurs persistantes et distinctes
indésirables qui constituent un signe de décomposition, laquelle peut étre caractérisée par une
couleur allant du rosatre 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 péateuse.

9. ACCEPTATION DES LOTS

Un lot est jugé conforme & la présente norme lorsque:

i) 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 les Plans d’'échantillonnage pour les denrées
alimentaire préemballées (NQA-6,5) (CAC/RM 42-1977);

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) les dispositions concernant les additifs alimentaires, I’"hygiéne et I'étiquetage
des sections 4, 5.1, 5.2 et 6 sont respectées.
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"APPENDICE A"

EXAMEN ORGANOLEPTIQUE ET PHYSIQUE

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

Examiner les calmars congelés pour rechercher la présence de zones de déshydratation
profonde qui ne peuvent étre enlevees qu’a l'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 déshydratation profonde Surface totale

Décongeler et examiner chaque calmar de I’unité-échantillon pour rechercher la
présence de matiéres étrangéres et de défauts de coloration.

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

Si une décision définitive ne peut &tre prise pour les parametres odeur et texture a
I’état décongelé et cru, prélever une partie de I’unité-échantillon et confirmer sans
délai I'odeur, la saveur et la texture a l’aide d’une des méthodes de cuisson décrites
dans la section 7.5. :
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ALINORM 95/18
ANNEXE 1V
PROJET DE NORME REVISE 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)
(a I’étape 8 de la procédure)

1. CHAMP D'APPLICATION i

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 3 une transformation ultérieure.

2. DESCRIPTION
2.1 Définition du produit

Les blocs surgelés sont des masses compactes rectangulaires ou d’autres formes
régulieres 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:

i) de poissons d’une méme espéce; ou
i) d’un mélange d’espéces de caractéristiques organoleptiques similaires.
2.1.1 Les filets sont des tranches de poisson de dimensions et de formes irrégulieres ‘

prélevés sur la carcasse parallélement a la colonne vertébrale, ainsi que les sections de tels filets, |
avec ou sans peau. '

2.1.2 La chair de poisson hachée utilisée pour la fabrication des blocs est constituée de
particules de muscles longs et est essentiellement exempte d’arétes, de viscéres et de peau.

2.2 Définition de la transformation

Aprés avoir subi une préparation appropriée, le produit doit étre soumis a un traitement
de congélation et &tre conforme aux dispositions énoncées ci-aprés. Le traitement de congéiation
doit étre effectué a l'aide d’un équipement approprié de fagon que !'intervalle des températures
de cristallisation maximale soit franchi rapidement. La surgélation n’est jugée achevée que
lorsque la température du produit est égale ou inférieure & - 18°C au centre thermique aprés
stabilisation thermique. Le produit doit &tre conservé a |’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 contrdlées de nature & en maintenir la
qualité, suivis d’un nouveau traitement de surgélation, est autorisé.

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

'Y compris des morceaux de filets.
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2.3 Modes de présentation
Tous les modes de présentation sont autorisés sous réserve:
2.3.1 qu‘ils soient conformes & toutes les dispositions de la présente norme; et

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

2.3.3 Les blocs peuvent &tre présentés comme étant sans arétes sous réserve que toutes
les arétes aient été enlevées, y compris les arétes intramusculaires.

3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

FAULIEUNY EooLlN i LY A A e, e ———

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 I'état frais pour la consommation
humaine.

3.2 Givrage

Si les produits sont givrés, |'eau utilisée pour le givrage ou pour la préparation de
solutions de givrage doit &tre potable ou étre de I'eau de mer propre. 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 Autres ingrédients

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

3.4 Altération

Le produit ne doit pas contenir plus de 10 mg/100 g d’histamine sur la base de la
valeur moyenne mesurée dans |’unité-échantillon analysée. Cette disposition ne s’applique 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.
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4, ADDITIFS ALIMENTAIRES
Seuls les additifs mentionnés ci-aprés peuvent &tre utilisés
4.1 Humidité/Agents de rétention de I'eau Concentration maximale
dans le produit_fini
Monophosphate monosodique ou monopotassique }
(orthophosphate monosodique ou }
monopotassique) } 10 g/kg, exprimés en
Diphosphate tétrasodique ou tétrapotassique } P,0O;, seuls ou en
(tripolyphosphate de Na, K ou Ca) } combinaison
Triphosphate pentasodique ou calcique } (y compris les
(tripolyphosphate de Na, K ou Ca) } phosphates
Polyphosphate de sodium } naturels)
(hexamétaphosphate de Na) }
}
Alginate de sodium 5 g/kg
4.2 Antioxygénes
Acide ascorbique ou ses sels de sodium ou de } 1 g/kg, exprimé en
potassium } acide ascorbique,
Palmitate d’ascorbyle seuls ou en
combinaison
En outre pour la chair hachée seulement:
Acide citrique ou ses sels de sodium ou de } 1 g/kg, exprimé en
potassium } acide citrique, seuls
} ou en
} combinaison
4.3 Epaississants
Gomme guar }
Gomme de caroube }
Pectines } 5 g/kg, seuls ou en
Carboxymeéthylcellulose sodique } combinaison
Gomme xanthane }
Carragénane }
Méthylcellulose }
5. HYGIENE ET MANUTENTION
5.1 Le produit fini doit étre exempt de toute maniére étrangére qui présente un danger pour
la santé humaine.
5.2 Quand il est analysé selon les méthodes d’'échantillonnage et d’examen appropriées

prescrites par la Commission du Codex Alimentarius (CAC), le produit:

i} doit étre exempt de microorganismes ou de substances produites par des
microorganismes en quantité pouvant présenter des risques pour la santé,
conformément aux normes établies par la CAC; et
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i) ne doit pas contenir plus de 25 mg d’hystamine par 100 g de toute unité-
échantillon; cette disposition ne s’applique qu’aux espéces des familles suivantes:
Clupéidés, Scombridés, Scombrésoxidés, pomatomidés et Coryphénidés;

iii) doit étre exempt de toute autre substance en guantités pouvant présenter des
risques pour la santé, conformément aux normes établies par la CAC.

5.3 Il est recommandé que le produit visé par la présente norme soit préparé et manipulé
en conformité des codes ci-apreés:

i) sections pertinentes du Code d’usages international recommandé - Principes
généraux d’hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1- 1985, Rév. 2);

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

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 etla manutention
des aliments surgelés (CAC/RCP 8-1976);

v) Projet de code international d'usages en matiére d’hygiene pour les produits de
I’aquaculture (en préparation, 1994).

6 ETIQUETAGE

Outre la Norme générale Codex pour l'étiquetage des denrées alimentaires
préembaliées (CODEX STAN 1-1985), les dispositions spécifiques ci-aprés sont applicables:

6.1 Nom du produit
6.1.1 Le nom du produit doit étre "blocs de x y", conformément aux lois, usages ou

pratiques du pays ou le produit sera distribué, "x" représentant le nom commun de I’espéce ou
des espéces conditionnées et "y" le mode de présentation du bloc (voir section 2.3).

6.1.2 Si le produit a été givré avec de I'eau de mer, cela doit étre indiqué sur |'étiquette.
6.1.3 Le terme "surgelé" doit aussi figurer sur I’étiquette; toutefois, le terme "congelé peut
atre utilisé dans les pays ou il est couramment appliqué aux produits transformés conformément
aux dispositions de la section 2.2 de la présente norme.

6.1.4 La proportion de chair hachée supérieure 3 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’étiquette doit indiquer que le produit doit étre conserve 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.




pu

- 54 -
6.3 Instructions d’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 des récipients non destinés 3 la vente 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, de I'identification du lot et
du nom et de I'adresse du fabricant ou de I’'emballeur, lesquels doivent toujours figurer sur le
récipient. ‘

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

7. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE
7.1 Plan d’échantillonnage pour les blocs de poisson

i)  Le préléevement d’échantillons dans les lots pour I’'examen du produit doit se faire
en conformité du plan d’échantillonnage ci-dessous. L’unité-échantilion est le bloc

entier.
Taille du lot Taille de I’échantilion Critére
(nombre de blocs) : {(nombre de blocs d’acceptation
a examiner) (n) (c)
Moins de 15 2 0
16 - 50 3 0
51 - 150 5 1
151 - 500 8 1
501 - 3200 13 2
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 refusé.

ii) Le prélevement d’échantillon dans les lots pour le contrdle du poids net doit se
faire en conformité d’un plan d’échantilionnage approprié satisfaisant aux critéres
établis par le CAC.

7.2 Examen organoleptique et physique

Les échantillons prélevés pour |'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’Appendice A et le Code d’usages pour |’évaluation sensorielle des poissons
et des fruits de mer (en préparation).



7.3 Détermination du poids net

7.3.1 Détermination du poids net des produits non givrés

Le poids net (& I’'exclusion du matériel d’emballage) de chaque unité-échantillon
représentant un lot doit &tre déterminé a I’état congelé.

7.3.2 Détermination du poids net des produits recouverts de givre

Ouvrir le paquet immédiatement aprés 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 apergue a l'oeil
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 |I'Appendice B.

7.4 Détection des parasites dans les blocs de filets sans peau (méthode de type 1)

Toute I'unité-échantillon est examinée de facon non destructive en plagant des portions
appropriées de |'unité-échantillon décongelée sur une feuille d’acrylique de 5 mm d’épaisseur,
d’une translucidité de 45%, placée au-dessus d’une source lumineuse suffisante pour donner
1500 lux 4 30 cm au-dessus de la feuille.

7.5 Détermination des proportions de filets et de chair hachée dans les blocs surgelés
préparés 3 partir de mélanges de filets et de chair hachée ' ?
Conformément a la méthode AOAC "Physical Separation of Fillets and Minced Fish",
AOAC, 1988, 71, 206 (Type ll).

7.6 Détermination de la consistance gélatineuse

Conformément a la méthode AOAC "Moisture in Meat and Meat Products, preparation
of Sample Procedure”; AOAC 1990, 983.18 et "Moisture in Meat". Méthode A, 950.46; AOAC
1990.

7.7 Méthode 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. La durée et les modalités exactes de la cuisson du produit
devrait 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 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 été évaluée pour la morue seulement mais, en principe, elle devrait convenir
pour d’autres espéces ou mélanges d'espéces de poissons.

Cette méthode est exacte pour des teneurs en chair hachée supérieures & 10%.
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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 & micro-ondes: Placer le produit dans un récipient spécial pour
four a micro-ondes. Sil’on utilise des sacs en matiére plastique, s'assurer que ceux-ci
ne communiquent aucune odeur au produit. Procéder a la cuisson selon les
instructions du fabricant.

7.8 Décongélation des blocs surgelés

Décongélation a l'air

Retirer les blocs surgelés de leur emballage. Placer chaque bloc dans un sac en matiere
plastique imperméable bien ajusté ou dans un milieu & humidité contrdlée 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. 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.

Déconqgélation par immersion dans |'eau

Retirer les blocs surgelés de leur emballage. Placer chague bloc dans un sac en matiére
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°+ 1,5°C. 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.

7.9 Dosage de I’histamine
AOAC 977.13 (15e édition, 1990)°

8. CLASSIFICATION DES UNITES DEFECTUEUSES

ML A A A e —,—_—,— e ———————

Toute unité-échantillon qui présente les défauts définis ci-aprés sera jugée défectueuse.

8.1 Déshydratation profonde

Plus de 10% de la surface de l'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, pénétre sous la surface et ne peut étre facilement enlevée par
grattage a I’aide d'un couteau ou d’un autre instrument tranchant sans altérer indment |'aspect
du bloc.

8.2 Matiéres étrangéres

Présence dans l'unité-échantillon de toute matiére qui ne provient pas du poisson (&
I'exclusion du matériel d’emballage), qui ne constitue pas un danger pour la santé humaine et qui

3 Sous réserve de confirmation par le Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et
d’échantillonnage.
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est facilement décelable a I'oeil 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’hygiéne.

8.3 Parasites

Présence de deux parasites ou plus par kg d'unité-échantillon décelés par la méthode
décrite en 7.4, avec un diamétre capsulaire supérieur 8 3 mm, ou d’un parasite non encapsulé
de plus de 10 mm de longueur.

8.4 Arétes (dans les confections dites sans arétes)

_ Présence de plus d’une arétes par kg d’une longueur égale ou supérieure 8 10 mm ou
d’un diamétre égal ou supérieur 3 1 mm; une aréte d’une longueur inférieure ou égale a 5 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 d’attache sur la vertébre) si sa largeur est inférieure ou égale & 2 mm ou
si elle peut étre facilement enlevée avec |'ongle.

8.5 Odeur et saveur

Unité-échantillon présentant des odeurs ou des saveurs persistantes et distinctes
indésirables liées a I’altération, au rancissement ou aux aliments ingérés.

8.6 Anomalies de la chair

Unité-échantillon présentant une consistance gélatineuse excessive de la chair et un
filet présentant une teneur en eau supérieure a 86%, ou unité-échantilion présentant une
consistance pateuse due 2 une infestation parasitaire affectant plus de 5% en poids de l'unité-
échantillon.

9. ACCEPTATION DES LOTS
Un lot jugé conforme a la présente norme lorsque:
i) 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 de la

section 7;

ii) 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) les dispositions concernant les additifs alimentaires, I'hygiéne et I'étiquetage
énoncées dans les sections 3.4, 4, 5.1, 5.2 et 6 sont respectées.



-58 -

"APPENDICE A"

EXAMEN ORGANOLEPTIQUE ET PHYSIQUE

Déterminer le poids net selon la méthode indiquée dans la section 7.3 (dégivrer au
besoin).

Rechercher la présence de zones de déshydratation dans le bloc et ne mesurer que
celles qui ne peuvent étre enlevées gu’avec un couteau ou un autre instrument
tranchant. Mesurer la surface totale de I’unité-échantillon et calculer le pourcentage
affecté.

Décongeler et examiner chaque bloc de l'unité-échantillon pour la recherche de
matiéres étrangéres, d’arétes le cas échéant, d’odeurs indésirables et de défauts de
texture.

Si une décision ne peut étre prise pour le paramétre odeur a I'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 7.8.

Si une décision définitive ne peut étre prise pour le parameétre consistance gélatineuse
a partir du produit décongelé cru, la partie en cause du produit est prélevée dans le
bloc et la consistance gélatineuse est évaluée par cuisson comme dans la section 7.7
ou par l'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 eau.
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"APPENDICE B"

METHODE DE DETERMINATION DU CONTENU NET
DES BLOCS DE POISSON SURGELES RECOUVERTS DE GIVRE

o DDLU U A IOV Y D N e e N e Y —————————

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 s’en 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 la recongélation de |'eau qui
adhére a la surface.

2. Matériel:

- Balance sensible a 1 g pres;

- Bain-marie, de préférence a température réglable;

- Tamis circulaire de 20 cm de diamétre et & mailles de 1-3 mm (ISO R 565);
- Serviettes en papier ou en tissu a surface souple;

- Une armoire frigorifique devrait étre disponible sur place.

3. Préparation des échantillons et du bain-marie:

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

- Aprés le retrait des échantillons du compartiment a basse température, Oter s’il
y en a, les cristaux de glace ou de neige a I'extérieur du produit congelé.

- Le bain-marie doit contenir une quantité d’eau potable fraiche équivalant 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 poids brut "A":

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



5. Enlévement du givre:

Les échantillons/sous échantillons préalablement pesés sont placés dans le bain-marie
et maintenus immergés a la main. On peut agiter Iégérement le produit jusqu’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 si la teneur en givre est plus élevée ou si les unités
sont soudées par congélation).

Dans le cas des blocs congelés en paquets-consommateurs (dans le cas aussi des
produits givrés individuellement mais soudés par congélation pendant|’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. Grace a une légére pression
des doigts, les portions dégivrées qui se séparent sont retirées les unes aprés les autres. Si des
résidus de givre sont présents, réimmerger rapidement les portions.

6. Détermination du poids net "B"

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

7. Détermination du poids du givre "C”
Poids brut "A" - Poids net "B" - Poids du givre "C"

8. Calcul des proportions en pourcentage

% contenu net du produit: F=%x100

% givre - par rapport au poids brut =£x1oo
du produit:

% givre - par rapport au poids net du
produit: H=-§x1 00
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ALINORM 95/18
ANNEXE V

PROJET DE NORME REVISE POUR
LE POISSON EVISCERE ET NON EVISCERE SURGELE
(CODEX STAN 36-1981)
(A I’'étape 8 de la procédure)

1. CHAMP D’APPLICATION

La 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 & la consommation humaine, dont les
viscéres ou autres organes ont été complétement ou partiellement éliminés.

2.2 Définition de la transformation

Aprés avoir subi une préparation appropriée, le produit doit &tre soumis a un traitement
de congélation et étre conforme aux dispositions énoncées ci-aprés. Le traitement de congélation
doit étre effectué a I'aide d’un équipement approprié de fagcon que l'intervalle des températures
de cristallisation maximale soit franchi rapidement. La surgélation n’est jugée achevée que
lorsque la température du produit est égale ou inférieure 4 -18°C au centre thermique aprés
stabilisation thermique. Le produit doit &tre conservé a I’état surgelé de maniére a8 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 & en maintenir la qualité et a les soumettre & nouveau au traitement de
surgélation, est autorisée.

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

2.3 Modes de présentation
Tous les modes de présentation sont autorisés sous réserve:
2.3.1 qu’ils soient conformes a toutes les dispositions de la présente norme;

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

3. FACTEURS ESSENTIELS DE 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 |'état frais pour la consommation humaine.

! Elle ne vise pas le poisson congelé en saumure, destiné a une transformation ultérieure.
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3.2 Givrage

L’eau utilisée pour le givrage ou pour la préparation de solutions de givrage doit étre
potable ou étre de |'eau de mer propre. Les normes de potabilité ne doivent pas étre inférieure
3 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 l'eau de mer qui satisfait aux mémes normes
microbiologiques que I’eau potable et doit étre exempte de substances indésirables.

3.3 Autres ingrédients

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

3.4 Altération

Le produit ne doit pas contenir plus de 10 mg/100 g d’hi'stamine sur la base de la
valeur moyenne mesurée dans I'unité-échantilion analysée. Cette disposition ne s’applique 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. ADDITIFS ALIMENTAIRES

Seuls les additifs mentionnés ci-aprés peuvent étre utilisés:

Additifs Concentration maximale dans le produit fini
Antioxygéne
Acide ascorbique 1 g/kg, exprimé en acide ascorbique

Ascorbate de sodium ou de potassium

5. HYGIENE ET MANUTENTION

5.1 Le produit fini doit étre exempt de toute matiére étrangére qui présente un danger pour
la santé humaine.

5.2 Quand il est analysé selon les méthodes d’échantillonnage et d’examen appropriées
prescrites par la Commissiori du Codex Alimentarius (CAC), le produit:

i) doit étre exempt de microorganismes ou de substances produites par des
microorganismes en quantités pouvant présenter des risques pour la santé,
conformément aux normes établies par la CAC;

ii) ne doit pas contenir plus de 20 mg d’hystamine par 100 g; cette disposition ne
s'applique qu’aux espéces des familles suivantes: clupéidés, scombridés
scombrésoxidés, pomatomidés et coryphénidés;

iii) doit étre exempt de toute autre substance en quantités pouvant présenter des
risques pour la sante, conformément aux normes établies par la CAC.
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5.3 Il est recommandé que le produit visé par la présente norme soit préparé et manipulé
en conformité des codes ci-aprés:

i) sections pertinentes du Code d’usages international recommandé - Principes
généraux d’hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1985, Rév. 2);

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

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

iv) projet de Code international d’usages en matiére d’hygiéne pour les produits de
I’aquaculture (en préparation, 1994). :

6. ETIQUETAGE

Outre la Norme générale Codex pour l'étiquetage des denrées alimentaires
préemballées (CODEX STAN 1-1985), les dispositions spécifiques ci-aprés sont applicables:

6.1 Nom_du produit
6.1.1 En plus du nom courant ou commun de l’'espéce figurant sur I’étiquette, celle-ci doit

préciser si le poisson a été éviscéré et s’il est présenté "non étété" ou étété".

6.1.2 Si le produit a été givré avec de I’eau de mer, cela doit étre indiqué sur |’'étiquette.
6.1.3 Le terme "surgelé" doit aussi figurer sur I’étiquette; mais le terme "congelé" 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’étiquette doit indiquer que le produit doit étre conserve dans une des conditions
propres & 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 Instructions d’entreposage

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

6.4 Etiquetage des récipients non destinés a 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 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 &tre remplacés par une marque d’identification a condition que cette marque puisse étre
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clairement identifiée a I'aide des documents d’ accompagnement

7. . ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE
7.1 Echantillonnage

i) le prélévement 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) (CAC/RM 42-1971).
L‘unité-échantillon est un poisson ou le contenant primaire.

i) Le prélévement 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 CAC.

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, 7.4

et 7.5, I’Appendice A et le code d’usages pour |’évaluation sensorielle des poissons et des fruits
de mer (en préparation).

7.3 Détermination_du poids net

7.3.1 Détermination du poids net des produits non givrés

Le poids net (a I’'exclusion du matériel d’emballage) de chaque unité-échantillon
représentant un lot doit étre déterminé a I’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 de la 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 Méthodes 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 da la cuisson devraient étre
déterminées a la suite d’expérimentations prealables

Cuisson au four: Envelopper le produit dans une feuille d’aluminium et le répartir
uniformément sur une plaque ou un moule plat peu profond.
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Cuisson a la vapeur: Envelopper le produit dans une feuille d’aluminium et le placer sur
une grille métallique suspendue au-dessus de V'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 a la cuisson.

Cuisson dans un four 3 micro-ondes: Placer le produit dans un récipient spécial pour
four a micro-ondes. Si I’on utilise des sacs en matiére plastique, s’assurer que ceux-ci
ne communiquent aucune odeur au produit. Procéder a la cuisson selon les
instructions du fabricant.

7.7 Dosage de I’histamine
AOAC 977.13 (15e édition, 1990}’

8. CLASSIFICATION DES UNITES DEFECTUEUSES

Toute unité-échantilion qui présente les défauts définis ci-aprés sera jugée
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 étre facilement enlevée avec un couteau ou un autre instrument tranchant
sans altérer indament |’aspect des poissons.

8.2 Matiéres étrangéres

Présence dans I‘unité-échantillon de toute matiére qui ne provient pas des poissons
(a exclusion du matériel d’emballage), qui ne présente pas de danger pour la santé humaine et
qui est facilement décelable & I'oeil 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’hygiéne.

8.3 Odeur et saveur

Unité-échantillon présentant des odeurs ou des saveurs persistantes et distinctes
indésirables liées a I’altération, au rancissement ou aux aliments ingérés.

8.4 Texture

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

! Sous réserve de confirmation par le Comité du Codex sur les méthodes
d’analyse et d’échantillonnage.



8.4.2 Anomalies de la chair

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

8.5 Eventration

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

9. ACCEPTATION DES LOTS
Un lot est jugé conforme a la présente norme lorsque:

i) le nombre total d’unités défectueuses, déterminé conformément ala 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) (CAC/RM 42 1977);

ii) 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) les dispositions concernant les additifs alimentaires, |’hygiéne et
I’étiquetage des sections 3.4, 4, 5.1, 5.2 et 6 sont respectées.
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"APPENDICE A™

EXAMEN ORGANOLEPTIQUE ET PHYSIQUE

déterminer le poids net selon les méthodes définies & la section 7.3 (dégivrer au
besoin).

Rechercher dans le produit congelé la présence de zones de déshydratation profonde
en mesurant ou dénombrant les zones affectées qui ne peuvent é&tre enlevées qu’a
I"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.

Décongeler et examiner chaque poisson de I'unité-échantillon pour rechercher la
présence de matiéres étrangéres.

Examiner chaque 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 facon a I’exposer.

Si une décision définitive ne peut étre prise pour les paramétres odeur et texture 3
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 7.5.

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
appliquant la procédure décrite a la section 7.5 pour déterminer s’il y a plus de 86%
d’eau dans un poisson. Si I'évaluation par cuisson n’est pas concluante, suivre la
procédure indiquée sous 7.5 pour mesurer avec exactitude la teneur en eau.
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ALINORM 95/18

ANNEXE VI
PROJET DE NORME REVISE POUR
LES LANGOUSTES, LANGOUSTINES, HOMARDS
ET CIGALES DE MER SURGELES
(CODEX STAN 95-1981)
(A I"étape 8 de la procédure)
1. CHAMP D’'APPLICATION

La présente norme s’applique aux langoustes, langoustines, homards et cigales de mer
surgelés’, a I’état cru ou cuit.

2. DESCRIPTION
2.1 Définition du produit
2.1.1 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. |l peut aussi étre préparé
a partir de Nephrops norvegicus & condition d’'étre présenté sous le nom de langoustines.

2.1.2 L’emballage ne doit pas contenir de mélanges d’espéces.

2.2 Définition de la transformation

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-aprés. 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
lorsque la température du produit est égale ou inférieure 4 -18°C au centre thermique aprés
stabilisation thermique. Le produit doit &tre conservé a I’état surgelé de maniére & en maintenir
la qualité pendant les opérations de transport, d’entreposage et de distribution.

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

2.3 Modes de présentation

2.3.1 Tous les modes de présentation sont autorisés sous réserve:
2.3.1.1 qu'’ils soient conformes & toutes les dispositions de la présente norme:;

2.3.1.2 qu'ils soient convenablement décrits sur I'étiquette 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 déciarée.

Ces crustacés sont ci-aprés désignés sous le nom générique de langoustes.
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3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE
3.1 Langoustes

Le produit doit é&tre préparé a partir de langoustes saines d’une qualité qui leur
permette d’étre vendues a I’état frais pour la consommation humaine.

3.2 Givrage

L’eau utilisée pour le givrage ou pour la préparation de solutions de givrage doit étre
potable ou étre de I’eau de mer propre. 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 lI'eau de mer qui satisfait aux mémes normes
microbiologiques que l’eau potable et doit étre exempte de substances indésirables.

3.3 Autres ingrédients

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

3.4 Produit fini

e

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 l'aide des méthodes indiquées dans la section 7.

4. ADDITIFS ALIMENTAIRES

Seuls les additifs mentionnés ci-aprés peuvent &tre utilisés:

Additifs : Concentration maximale dans le
produit_fini
- Triphosphate pentasodique ou . 10 g/kg, exprimés en P,0., seuls ou
pentapotassique ou calcique en combinaison (y compris les
(tripolyphosphates de Na, K ou Ca) phosphates naturels)

- Polyphosphate de sodium
(hexamétaphosphate de Na)

Agents de conservation
- Sulfite, bisulfite ou métabisulfite de } 100 mg SO,/kg dans la partie
sodium ou de potassium {(uniquement comestible du produit cru, ou 30 mg
dans le produit cru) S0,/kg dans la partie comestible du
produit cuit, seuls ou en

combinaison, exprimés en SO,

Antioxygénes

- Ascorbate de sodium ou de potassium } 0,1%, m/m exprimé en acide
ascorbique
5. HYGIENE ET MANUTENTION
5.1 Le produit fini doit étre exempt de toute matiére étrangére qui présente un danger pour

la santé humaine.
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5.2 Quand il est analysé selon les méthodes d’échantillonnage et d’examen appropriées
prescrites par la Commission du Codex Alimentarius (CAC), le produit:

i) doit étre exempt de microorganismes ou de substances produites par des
microorganismes en quantités pouvant présenter des risques pour la santé,
conformément aux normes établies par la CAC; et

i) doit étre exempt de toute autre substance en quantités pouvant présenter des
risques pour la santé, conformément aux normes établies par la CAC.

5.3 Il est recommandé que le produit visé par la présente norme soit préparé et manipulé
en conformité des codes ci-aprés:

i} sections pertinentes du Code d’usages international recommandé -- Principes
généraux d’hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1985, Rév. 2); ‘

i) Code d’usages international recommandé pour les langoustes (CAC/RCP 24-
1978);

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

iv) Projet de Code international d’usages en matiére d’hygiéne pour les produits de
I’aquaculture (en préparation, 1994).

6. ETIQUETAGE

Outre la Norme générale pour I'étiquetage des denrées alimentaires preemballees
(CODEX STAN 1-1985), les dispositions spécifiques ci aprés sont applicables:

6.1 Nom du produit

Le produit doit étre désigné comme suit:

i)  "homard" s'il est du genre Homarus;

i) "langouste" s’il provient d’une espéce de la famille des Palinuridae;

i) "cigale de mar"” s'il provient d’une espéce de la famille des Scyllaridae;

iv) "langoustine” s’il provient de I'espeéce Nephrops norvegicus.
6.1.1 Le mode de présentation doit étre déclaré sur I'étiquette & 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 Si le produit a été givré avec de '’eau de mer, cela doit étre indiqué sur |'étiquette.
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6.1.5 Le terme "surgelé” doit aussi figurer sur I'étiquette, mais le terme "congelé" 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.

6.1.6 L’étiquette 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 Instructions d’entreposage

L"étiquette doit signaler que le produit doit étre entreposé a une température égale ou
inférieure a -18°C.

6.4 Etiquetage des récipients non destinés a 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
l'identification du lot, du nom et de I’adresse du fabricant ou de I’'embalieur 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 étre remplacés par une marque d’identification a condition que cette marque puisse étre
clairement identifiée a I’aide des documents d’accompagnement.

7. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE

7.1 Echantillonnage

i) Le prélevement 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) (CAC/RM 42-1971). Dans
le cas des crustacés non décortiqués, I'unité-échantillon est un crustacé. Dans le
cas des crustacés décortiqués, l'unité-échantilion doit étre constituée par au
moins une portion de 1 kg de crustacés du contenant primaire.

i) Le prélévement d’échantillons dans les lots pour le contréle du poids net doit se
faire en conformité d'un Plan d’échantillonnage approprié satisfaisant aux critéres
établis par la CAC.

7.2 Examen organoleptique et physique

Les échantillons prélevés pour I'examen organoleptique et physique doivent &tre
évalués par des personnes expérimentées et conformément aux procédures indiquées dans les
sections 7.3 4 7.6, I’Appendice A et le "Code d’usages pour |’évaluation sensorielle des poissons
et des fruits de mer" {(en préparation).
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Détermination du poids net

Détermination du poids net des produits non givrés

Le poids net (& l'exclusion du matériel d’emballage) de chaque unité-échantillon

représentant un lot doit étre déterminé a I’état congelé.

7.3.2

1)

2)

3)

7.4

Détermination du poids net des produits non givrés (autres méthodes)

Ouvrir le paquet immédiatement aprés 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
a I’oeil nu ou au toucher ait disparu. Sécher en surface avec une serviette en papier
et en peser le produit.

Placer & la main dans un bain-marie l’'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, le retirer du bain encore congelé et le sécher avec
une serviette en papier avant d’estimer le contenu net par une deuxiéme pesée. Cette
procédure permet d’'éviter les pertes dues a |I'égouttage et/ou & la recongélation de
I’eau adhérente.

i) Ouvrir le paquet immédiatement aprés sa sortie de I'armoire frigorifique, placer
le produit dans un récipient contenant une quantité d’eau potable & 27°C
correspondant a 8 fois le poids déclaré du produit. Laisser le produit dans I’eau
jusqu’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 décongélation. La fin de
la décongélation peut étre déterminée au toucher.

i) Peser un tamis métallique propre et sec avec des mailles carrées de 2,8 mm
{(Recommandation ISO R565) ou de 2,38 mm (tamis standard américain n® 8).

a) Si le contenu total du paquet est égal ou inférieur 3 500 g, utiliser un tamis
de 20 cm de diamétre.

b) Sile contenu total du paquet est supérieur a 500 g, utiliser un tamis de 30
cm de diametre.

i)  Une fois que tout le givre apercu a {’oeil nu ou au toucher a disparu et 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°C et
laisser égoutter pendant deux minutes.

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

Détermination du nombre

Si le nombre est déclaré sur |'étiquette, 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.
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7.5 Méthodes de décongélation (CAC/RM 40-1971)

Pour décongeler I'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 décongélation
en pressant doucement le sac de temps a autre de maniére a ne pas endommager la texture des
crustaces et jusqu’a ce que I’on ne sente plus la présence de cristaux de glace.

7.6 Méthodes de cuisson

Les méthodes ci-aprés 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. Les durées et conditions exactes de 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.

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 & micro-ondes. Sil’on utilise des sacs en matiére plastique, s’assurer que ceux-ci
ne communiquent aucune odeur au produit. Procéder & la cuisson selon les
instructions du fabricant.

8. CLASSIFICATION DES UNITES DEFECTUEUSES

Toute unité-échantillon qui présente les défauts définis ci-aprés 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 altérer indiment "aspect du crustacé.

8.2 Matiéres étrangéres

Présence dans I'unité-échantilion 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’oeil 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’hygiéne.

8.3 Odeur et saveur

Crustacé présentant des odeurs ou des saveurs persistantes et distinctes indésirables
liées a la décomposition, au rancissement ou aux aliments ingérés.
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Défauts de coloration

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.

ACCEPTATION DES LOTS

Un lot est jugé conforme a la présente norme lorsque:

i)

i)

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 les Plans d’échantillonnage pour les denrées alimentaires
préemballées (NQA-6,5) (CAC/RM 42-1969):

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 critére d’acceptation c)
du plan d’échantillonnage pour les denrées alimentaires préemballées (NQA 6,5)
(CAC/RM 42-1969);

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 I’étiquetage des
section 4, 5.1, 5.2 et 6 sont satisfaites.
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"APPENDICE A"

EXAMEN ORGANOLEPTIQUE ET PHYSIQUE

Déterminer le poids net selon la méthode indiquée dans la section 7.3 (dégivrer au
besoin).

Rechercher dans le produit congelé la présence de zones de déshydratation profonde
et déterminer le pourcentage de produit affecté.

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

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

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

Si une décision définitive ne peut étre prise pour les paramétres odeur/saveur a l'état
décongelé, préparer sans délai une petite partie de |'unité-échantillon (100 & 200 g)
pour la cuisson et évaluer I'odeur/saveur & l'aide d'une des méthodes décrites dans
la section 7.6.
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ALINORM 95/18
ANNEXE VII
PROJET DE NORME REVISE POUR
LES BATONNETS, LES PORTIONS ET LES FILETS DE POISSON SURGELES
- PANES OU ENROBES DE PATE A FRIRE
(CODEX STAN 166-1989)
(a I'étape 8 de la procédure)

1. CHAMP D’APPLICATION

La présente norme s’applique aux batonnets et aux portions de poisson surgelés,
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 pate a frire, seuls ou en combinaison, a
I’état cru ou partiellement cuits et destinés & la consommation humaine directe sans
transformation industrielle ultérieure.

2. DESCRIPTION
2.1 Définition du produit
2.1.1 Un batonnet de poisson, y compris lI'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 I’enrobage, autre qu’un des produits citésen 2.1.1,
peut avoir une forme, un poids et des dimensions quelconques.

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

2.1.4 Les filets sont des tranches de poisson de dimensions et de formes irréguliéres
prélevées sur la carcasse parallélement & la colonne vertébrale, ainsi que les sections de tels
filets, avec ou sans peau. :

2.2 Définition de la transformation

Aprés avoir subi une préparation appropriée, le produit doit &tre soumis a un traitement
de congélation et étre conforme aux dispositions énoncées ci-aprés. Le traitement de congélation
doit étre effectué a I'aide d’un équipement approprié de facon que I'intervalle des températures
de cristallisation maximale soit franchi rapidement. La surgélation n’est jugée achevée que
lorsque la température du produit est égale ou inférieure & -18°C au centre thermique aprés
stabilisation thermique. Le produit doit étre conservé a I'état surgelé de maniére a8 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 contrdlées de nature & en maintenir la
qualité, suivis d’un nouveau traitement de surgélation, est autorisé.

2.3 Modes de présentation

Tous les modes de présentation sont autorisés sous réserve:

2.3.1 qu’ils soient conformes & toutes les dispositions de la présente norme;
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2.3.2 qu’ils soient convenablement décrits sur I"étiquette afin de ne pas créer de confusion
ou d’induire le consommateur en erreur. .
3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE
3.1 Matiéres premiéres
3.1.1 Poisson

Les batonnets, les portions et les filets de poisson surgelés et panés ou enrobés de
pate 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’&tre 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 & toutes les normes pertinentes du Codex.

3.1.3 Matiére grasse (huile) utilisée pour la friture

La matiére grasse (huile) employée pour la cuisson doit &tre 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 l'aide des méthodes indiquées dans la section 7.

3.3 Altération

Le produit ne doit pas contenir plus de 10 mg/100 g d’histamine sur la base de Ia
valeur moyenne mesurée dans I'unité-échantillon analysée. Cette disposition ne s’applique qu’aux
espéces des familles suivantes: clupéidés, scombridés, scombrésoxidés, pomatomidés et
coryphénidés.

4, ADDITIFS ALIMENTAIRES

Seuls les additifs mentionnés ci-aprés peuvent étre utilisés.
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4.1 Additifs alimentaires (filets et chair de poisson hachée seulement

Additifs
4.1.1 Humidité/Agents de rétention de I'eau Concentration
maximale dans le
produit fini
Monophosphate monosodique ou } 10 g/kg, exprimés en
monopotassique } P,Os,
(orthophosphate monosodique } seuls ou en
ou monopotassique) } combinaison (y
Diphosphate tétrasodique ou } compris les
tétrapotassique } phosphates naturels)
(pyrophosphate de Na ou K) }
Triphosphate pentasodique ou }
pentapotassique ou calcique }
(tripolyphosphate de Na, K }
ou Ca)
Alginate de sodium 5 g/kg
4.1.2 Antioxygénes
Acide ascorbique ou ses sels de } 1 g/kg, exprimé en
sodium ou de potassium } acide ascorbique,
Palmitate d’ascorbyle } seuls ou en
} combinaison
4.2 En outre, pour la chair de poisson hachée seulement
4.2.1 Antioxygénes
Acide citrique ou ses sels de } 1 g/kg, seuls ou en
sodium ou de potassium } combinaison
4.2.2 Epaississants

Gomme guar

Gomme de caroube

Pectines
Carboxyméthylcellulose sodique
Gomme xanthane

Carragénane

Méthylcellulose

5 g/kg, seuls ou en
combinaison

(SRR NG WY WP R N iy )
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Additifs pour la panure ou la pate a frire

Agents levurants

Phosphate monocalcique
Phosphate dicalcique
Phosphate de sodium-aluminium
Pyrophosphate acide de sodium

Carbonates de sodium, potassium
et ammonium

Bicarbonates de sodium,
potassium et ammonium

Exhausteurs de la saveur

Glutamate monosodique
Glutamate monopotassique

Acidifiants

Acide lactique
Acide citrique ou ses sels de sodium ou de
potassium

Colorants

Rocou

Caramel (simple)

Béta-caroténe
Béta-apo-caroténal

Oléorésine de paprika

Epaississants

Gomme guar

Gomme de caroube
Carragénine

Gomme xanthane

Pectines

Alginate de sodium
Hydroxypropylcellulose
Hydroxypropylméthylcellulose
Méthyléthylcellulose
Carboxyméthylcellulose sodique
Méthylcellulose

Emulsifiants

Monoglycérides d’acides gras
Lécithines
Mono- et diglycérides

[ N WP
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1 g/kg, seuls ou en
combinaison, exprimé
en P,04

Limitée par les BPF

Limitée par les BPF

1 g/kg de produit fini,
exprimé en acide
lactique ou citrique,
selon le cas

20 mg/kg exprimés en
bixine

Limitée par les BPF
100 mg/kg seuls-ou

en combinaison

Limités par les BPF

5 g/kg seuls ou en
combinaison

5 g/kg de produit fini,
seuls ou en
combinaison
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Amidons modifiés

Amidons traités aux acides }
(y compris les dextrines blanche et jaune) }
Amidons traités aux bases }
Amidons blanchis ou oxydés }
Adipate de diamidon acétylé } Limitée par les BPF
Phosphate de diamidon }
Phosphate de diamidon acétylé }
Phosphate de diamidon hydroxypropylique  }
Phosphate de diamidon phosphaté

Phosphate de monoamidon

Acétate d’amidon

Amidon hydroxypropylique

IENE ET MANUTENTION

5.1 Le produit fini doit étre exempt de toute matiére étrangére qui présente un danger pour
la santé humaine.

5.2 Quand il est analysé selon les méthodes d’échantillonnage et d’examen appropriées
prescrites par la Commission du Codex Alimentarius (CAC), le produit:

i)

ii)

iii)

doit étre exempt de microorganismes ou de substances produites par des
microorganismes en quantités pouvant présenter des risques pour la santé,
conformément aux normes établies par la CAC;

ne doit pas contenir plus de 20 mg d’histamine/100 g; cette disposition ne
s'applique qu’aux espéces des familles suivantes: clupéidés, scombridés,
scombrésoxidés, pomatomidés et coryphénidés;

doit étre exempt de toute autre substance en quantités pouvant présenter des
risques pour la santé, conformément aux normes établies par la CAC.

5.3 Il est recommandé que le produit visé par la présente norme soit préparé et manipulé
_ en conformité des codes ci-apreés:

i)

i)

iii)

iv)

v)

sections pertinentes du Code d’usages international recommandé -Principes
généraux d’hygiéne alimentaire CAC/RCP 1-1985, Rév. 2);

Code d’usages international recommandé pour ie poisson congelé (CAC/RCP 16-
1978);

Code d’usages international recommandé pour les produits de la péche congelés.
enrobés de pate a frire et/ou panés (CAC/RCP 35-1985);

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

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
I’étiquetage des denrées alimentaires préemballées (CODEX STAN 1-1985), les dispositions
spécifiques ci-aprés sont applicables:

6.1 Nom du produit

6.1.1 Le nom du produit déclaré sur V'étiquette doit étre, selon le cas, "batonnets de
poisson”, "portions de poisson" ou "filets de poisson" "panés" et/ou "enrobés de pate a frire"
Ou tout autre nom particulier utilisé conformément aux lois et usages du pays ol 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 "congelé", conformément aux usages du pays
ou le produit est vendu, doit figurer sur I'étiquette afin de qualifier un produit ayant subi le
processus de congélation décrit dans la section 2.2.

6.1.4 L’etiquette 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.

6.1.5 L’étiquette 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 Instructions d’entreposage

Les mentions d’étiquetage doivent indiquer que le produit doit étre entreposé & une
température égale ou inférieure 4 -18°C.

6.3 Etiquetage des récipients non destinés a 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 toujours 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 a condition que celle-ci puisse étre clairement identifiée a I’aide des documents
d‘accompagnement.

7. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE

7.1 Echantillonnage

i)  Le prélévement d’échantillons dans les lots en vue de I’examen du produit doit se -

faire en conformité des Plans d’échantillonnage du Codex Alimentarius FAQO/OMS
pour les denrées alimentaires préemballées (NQA-6,5) (CAC/RM 42-1969). 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 batonnets, de portion ou de filets de poisson.



-83-

i) Le prélevement 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 CAC.

7.2 Détermination du poids net

Le poids net (& 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 4 7.7, 1’Appendice A et le "Code d’usages pour |’évaluation sensorielle des poissons
et des fruits de mer" (en préparation).

7.4 Estimation de la proportion de poisson dans la partie centrale

La proportion de poisson dans la partie centrale est estimée a l'aide de la méthode
AOAC 971.13 (15e édition 1990) ou de la méthode JAOAC 69(1), 75-79".

7.5 Détermination de la consistence 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; AOAC 1990.

7.6 Estimation de la proportion de filets et de chair hachée de poisson

(2 mettre au point)

7.7 Méthodes 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 &tre cuit
sefon la méthode ci-dessous:

Utiliser la méthode AOAC 976.16 (15e édition 1990) qui consiste a porter la
température interne du produit 8 65-70°C. La durée de cuisson est fonction de la taille du produit
et du matériel utilisé. Pour déterminer le temps de cuisson, cuire des échantillons
supplémentaires et employer un dispositif de mesure de la température interne.

8. CLASSIFICATION DES UNITES DEFECTUEUSES

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

8.1 Matiéres étrangéres (état cuit)

Présence dans |'unité-échantillon de toute matiére 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'oeil nu ou dont la proportion déterminée par une quelconque

1 PP = P .
Référence & vérifier
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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 Arétes (état cuit) (dans les confections déclarées sans arétes)

Présence de plus d’une aréte par kg d’une longueur égale ou supérieure 3 10 mm ou
d’un diameétre égal ou supérieur a 1 mm; une aréte de longueur inférieur 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 vertébre) n’est pas prise en considération si sa largeur est inférieur ou égale a
2 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 & I'altération, au rancissement ou aux aliments ingérés.

8.4 Anomalies de la chair

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
quelconque filet ou unité-échantillon présentant une texture pateuse due a une infestation
parasitaire dans plus de 5% de I'unité-échantillon en poids.

9. ACCEPTATION DES LOTS

Un lot est jugé conforme a la présente norme lorsque:

i) 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 les Plans d’échantillonnage pour les denrées alimentaires
préemballées (NQA-6,5) (CAC/RM 42-1969):

i) le porcentage moyen de chair de poisson de toutes les unités-échantillon n’est
pas inférieure 8 50% du poids du produit congelé;

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;

iv) les dispositions concernant les additifs alimentaires, I’hygiéne et I'étiquetage des
sections 3.3, 4, 5.1, 5.2 et 6 sont respectées.
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"APPENDICE A"

EXAMEN ORGANOLEPTIQUE ET PHYSIQUE

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

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

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

3. Au besoin, estimer la proportion de filets et de chair de poisson hachée.

4. Cuire I'autre série d’unités-échantillons et rechercher les défauts relatifs a I’odeur, a
la saveur, a la texture, aux matiéres étrangéres et aux arétes.

5. Lorsque I'on ne peut prendre une décision définitive quant au caractére gélatineux a
I’état décongelé non cuit, prélever une portion du produit en cause et déterminer la
consistance gélatineuse selon la méthode de cuisson définie & 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’eau dans une unité-échantillon. Si I’évaluation par cuisson n’est pas concluante,
suivre la procédure indiquée sous 7.5 pour mesurer avec exactitude la teneur en eau.
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ANNEXE VI
PROJET DE NORME REVISE POUR LES CREVETTES SURGELEES
(CODEX STAN 92-1981)
(a4 I’étape 8 de la procédure)
1. CHAMP D’APPLICATION

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

2. DESCRIPTION v i
2.1 Définition du produit

2.1.1 Les crevettes surgelées sont préparées a partir d’espéces appartenant aux familles
suivantes:

a) Penaeidae

b) Pandalidae

c) Crangonidae
d) Palaemonidae

2.1.2 L’emballage ne doit contenir qu’un seul genre de crevettes mais peut contenir un
mélange d’espéces du méme genre ayant des caractéristiques organoleptiques similaires.

2.2 Définition de la transformation

L’eau utilisée pour la cuisson et le refroidissement doit &tre de I’eau potable ou de l'eau
de mer propre. '

Aprés avoir subi une préparation appropriée, le produit doit &tre soumis a un traitement
de congélation et étre conforme aux dispositions énoncées ci-aprés. 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
lorsque la température du produit est égale ou inférieure & -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 maniére a réduire au
minimum la déshydratation et I’oxydation.

2.3 Modes de présentation

2.3.1 Tous les modes de présentation sont autorisés sous réserve:
2.3.1.1  qu'ils soient conformes & toutes les dispositions de la présente norme;

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

2.3.2 Les crevettes peuvent étre conditionnés en nombre par unité de poids ou par
confection.
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3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE
3.1 Crevettes

Les crevettes surgelées doivent étre préparées & partir de crevettes saines d’une

qualité qui leur permette d’étre vendues a I’état frais pour la consommation humaine.

3.2 Givrage

L'eau utilisée pour givrer les crevettes ou pour préparer des solutions de givrage doit
étre potable ou étre de I'’eau de mer propre. 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 l’eau qui satisfait aux mémes normes
microbiologiques que |'eau potable et doit étre exempte de substances indésirables.

3.3 Autres ingrédients

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

3.4 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 l'aide des méthodes indiquées dans la section 7.

4. ADDITIFS ALIMENTAIRES

Seuls les additifs mentionnés ci-aprés peuvent étre utilisés.

Additifs Concentration maximale dans le
produit fini

Réqulateurs du ph

Acide citrique Limitée par les BPF

Diphosphate tétrasodique ou } 10 g/kg, exprimés en

tétrapotassique P,Og, seuls ou en combinaison (y

Triphosphate pentasodique ou compris les phosphates naturels)

pentapotassique

(Pyrophosphate de Na ou K)

(Tripolyphosphates de Na ou K) }

Antioxygéne

Acide 1-ascorbique Limitée par les BPF

Colorant _

Ponceau 4R Cl 16255 30 mg/kg, uniquement dans les
produits traités a la chaleur

Agents de conservation }

Métabisulfite de sodium ou de potassium 100 mg/kg de produit cru comestibie;

Sulfite acide de sodium 30 mg/kg de produit cuit comestibie;

Sulfite de sodium exprimés en SO,, seuls ou en

combinaison



5. HYGIENE ET MANUTENTION

5.1 Le produit fini doit &tre exempt de toute maniére étrangere qui présente un danger pour
la santé humaine.

5.2 Quand il est analysé selon les méthodes d’échantillonnage et d’examen appropriées
prescrites par la Commission du Codex Alimentarius (CAC), le produit:

i) doit étre exempt de microorganismes ou de substances produites par des
microorganismes en quantités pouvant présenter des risques pour la santé,
conformément aux normes établies par la CAC; et

ii) doit étre exempt de toute autre substances en quantités pouvant présenter
des risques pour la santé, conformément aux normes établies par la CAC.

5.3 Il est recommandé que le produit visé par la présente norme soit préparé et manipulé
en conformité des codes ci-aprés:

i) sections pertinentes du Code d’usages international recommandé --
Principes généraux d’hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1985, Rév. 2);

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

iii) Code d’usages international recommandé pour les crevettes (CAC/RCP 17-
1978 et Supplément novembre 1989):

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

V) projet de code international d’usages en matiére d’hygiéne pour les produits
de I'aquaculture (en préparation, 1994).

6. ETIQUETAGE

. Outre la Norme générale Codex pour I’étiquetage des denrées alimentaires
préemballées (CODEX STAN 1-1985), les dispositions spécifiques ci-aprés sont applicables:

6.1 Nom du produit

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

6.1.1 Le mode de présentation doit &tre déclaré sur I’étiquette 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 &tre mentionnées a condition gu’elles n’'induisent
pas en erreur les consommateurs du pays ol le produit sera distribué.

6.1.3 Les produits doivent &tre désignés comme étant cuits, partiellement cuits ou crus,
selon le cas. :
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6.1.4 Le terme "surgelé” doit aussi figurer sur I’étiquette, mais le terme "congelé" peut étre
utilisé dans les pays ou il est couramment appliqué aux produits transformés comme indiqué dans
la section 2.2 de la présente norme.

6.1.5 L’étiquette 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 givrés)

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

6.3 Instructions d’entreposage

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

6.4 Etiguetage des récipients non destinés a 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 et du nom et de I’adresse du fabricant ou de '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 étre remplacés par une marque d’identification a condition que cette marque puisse étre
clairement identifiée a I’aide des documents d’accompagnement.

7. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE

7.1 Echantillonnage

i) 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 préembaliées (NQA-
6,5) (CAC/RM 42-1969). L'unité-échantillon est le contenant primaire ou,
dans le cas des crevettes surgelées individuellement, une portion d’au
moins 1 kg de '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 critéres établis par la CAC.

7.2 Examen organoleptique et physique

Les échantillons prélevés pour 'examen organoleptique et physique doivent étre
évalués par des personnes expérimentées et conformément aux procédures indiquées dans les
sections 7.3 &4 7.6, I’Appendice A et le Code d’'usages pour I'évaluation sensorielle des poissons
et des fruits de mer (en préparation).



7.3 Détermination du poids net

7.3.1 Détermination du poids net des produits non givrés

Le poids net (a I'exclusion du matériel d’emballage) de chaque unité-échantillon
représentant un lot doit &tre déterminé a I'état congelé.

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

7.4 Détermination du nombre de crevettes

S’il est déclaré sur I'étiquette, le nombre de Crevettes doit étre déterminé par
dénombrement des crevettes entiéres présentes dans le contenant ou dans un échantillon
représentatif de ce dernier, et division de ce nombre par le poids réel aprés dégivrage afin
d’obtenir le nombre par unité de poids.

7.5 Méthdde de décongélation

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

7.6 Méthodes de cuisson

Les méthodes ci-aprés consistent & porter la température interne du produit & 65-
70°C. La durée de la cuisson est fonction de !a taille du produit et de la température utilisée. La
durée et les modalités exactes de la cuisson du produit devraient étre déterminédes 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 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 I'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 & micro-ondes: Placer le produit dans un récipient spécial pour
four & micro-ondes. Sil’on utilise des sacs en matiére plastique, s'assurer que ceux-ci
ne communiquent aucune odeur au produit. Procéder a la cuisson selon les
instructions du fabricant.

8. CLASSIFICATION DES UNITES DEFECTUEUSES

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

8.1 Déshydratation profonde

Plus de 10% en poids de crevettes dans I'unité-échantillon ou plus de 10% de la
surface du bloc présentent une perte d’humidité excessive apparaissant sous la forme d'une
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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 l'aide d’un couteau ou un autre
instrument tranchant sans altérer indiment I"aspect des crevettes.

8.2 Matiéres étranqgéres

Présence dans I'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 3 I’oeil 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’hygiéne.

8.3 Odeur et saveur

Crevettes présentant des odeurs ou des saveurs persistantes et distinctes indésirables
liées a I’altération, au rancissement ou aux aliments ingérés.

8.4 Défauts de 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.

9. ACCEPTATION DES LOTS

Un lot est jugé conforme & la présente norme lorsque:

i) 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 pour les denrées
alimentaires préemballées (NQA-6,5) (CAC/RM 42-1969);

ii) 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
critére d’acceptation c) du plan d’'échantillonnage approprié des Plans
d’échantillonnage pour les denrées alimentaires préemballées (NQA-6,5)
(CAC/RM 42-1969);

ii) 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;

iv) les dispositions concernant les additifs alimentaires, |'hygiéne et
I’étiquetage des section 4, 5.1, 5.2 et 6 sont respectées.
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"APPENDICE A"

EXAMEN ORGANOLEPTIQUE ET PHYSIQUE

Déterminer le poids net selon la méthode indiquée dans la section 7.3 (dégivrer au
besoin).

Examiner les crevettes congelées de |’unité-échantillon ou la surface du bloc pour
rechercher la présence de zones de déshydratation. Déterminer le pourcentage de
crevettes ou de surface affecté.

Décongeler comme indiqué dans la section 7.5 et examiner chaque 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.

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

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

Si une décision définitive ne peut étre prise pour les paramétres odeur/saveur a |'état
decongelé, préparer sans délai une petite partie de I’unité-échantillon (100 & 200 g)
pour la cuisson et évaluer |'odeur/saveur & I'aide d'une des méthodes décrites dans
la section 7.6.



ALINORM 95/18
ANNEXE IX
PROJET DE NORME REVISE POUR LA CHAIR DE CRABE EN CONSERVE
(CODEX STAN 90-1981)
(a I'étape 8 de la procédure)

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 espéce comestible du
sous-ordre des Brachyura de |'ordre des décapodes et de toutes les espéces de la famille des
Lithodidae.

2.2 Définition de la 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.

2.3 Modes de présentation

Tout mode de présentation est autorisé sous réserve:
i) qu’il soit conforme a toutes les dispositions de la présente norme; et

i) qu'il soit convenablement décrit sur I'étiquette afin de ne pas créer de confusion
ou d’induire le consommateur en erreur. :

3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

3.1 Chair de crabe

La chair de crabe en conserve doit étre préparée a partir de crabes sains des espéces
désignées en 2.1 encore vivants immédiatement avant le début de la transformation et d’une
qualité propre a la consommation humaine.

3.2 Autres ingrédients

Le milieu de couverture et tous les autres ingrédients utilisés doivent étre de qualité
alimentaire et conforme a toutes les normes Codex pertinentes.

3.3 Produit fini
Le produit doit répondre aux spécifications de la présente norme 'Iorsque les lots

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



4. ADDITIFS ALIMENTAIRES

Seuls les additifs alimentaires mentionné ci-aprés peuvent étre utilisés.

Additifs Concentration maximale dans le produit
fini

Réqulateurs du pH

Diphosphate sodique 10 g/kg, seuls ou en combinaison,

(Syn.: Pyrophosphate acide de sodium) exprimés en P,0; (y compris les

Acide phosphorique phosphates naturels)

Acide citrique

Séquestrant

Limitée par les BPF

EDTA calcio-disodique 250 mg/kg

Exhausteur de la saveur

Glutamate monosodique 500 mg/kg
5. HYGIENE ET MANUTENTION
5.1 Le produit fini doit étre exempt de toute matiére étrangére qui présente un danger pour

la santé humaine.

5.2 Quand il est analysé selon les méthodes d’échantillonnage et d’examen appropriées
prescrites par la Commission du Codex Alimentarius (CAC), le produit:

i)

it)

iti)

doit étre exempt de microorganismes capables de se développer dans les
conditions d’entreposage normales;

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 CAC; et

ne doit pas présenter de défauts d’intégrité du récipient capables de
compromettre I'étanchéité du serti.

5.3 Il est recommandé que le produit visé par la présente norme soit préparé en conformité

des codes ci-aprés:

i)

i)

i)

sections pertinentes du Code d’usages international recommandé --
Principes généraux d’hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1969, Rév. 2);

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

du 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);



- 95 -

iv) Code d’usages international recommandé pour les crabes (CAC/RCP 28-
1983);
V) projet de Code international d’'usages en matiére d’hygiéne pour les produits

de lI'aquaculture (en préparation, 1994).

6. ETIQUETAGE

Outre la Norme générale Codex pour I’étiquetage des denrées alimentaires
préemballées (CODEX STAN 1-1985), les dispositions spécifiques ci-aprés sont applicables:

6.1 Nom du produit
6.1.1 Le nom du produit doit étre "crabe" ou "chair de crabe".
6.1.2 En outre, I'étiquette doit porter des mentions descriptives qui ne puissent créer de

confusion ou induire le consommateur en erreur.

7. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE

7.1 Echantillonnage

i) Le prélévement 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 préembaliées (NQA-6,5) (CAC/RM 42-1969);

ii) 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 critéres établis par la CAC.

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’Appendice A et dans le "Code d’usages pour |’évaluation sensorielle des poissons et des fruits
de mer" (en préparation).

7.3 Détermination du poids net

Le poids net de toutes les unités-échantillons doit &étre déterminé de la facon suivante:
i) Peser le récipient non ouvert;
i) ouvrir le récipient et en retirer le contenu;

iii) peser le récipient vide et son couvercle ainsi que tout matériel d’emballage
apres avoir enlevé le liquide en excés 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.
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7.4 Détermination du poids égoutté

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

i) maintenir le récipient & une température comprise entre 20°C et 30°C
~pendant au moins 12 heures avant I’'examen;

ii) ouvrir le récipient et en répartir le contenu sur un tamis circulaire métallique
taré a mailles carrées de 2,8 mm de cété;

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 2
partir du moment ou le produit est versé sur le tamis;

iv) peser le tamis contenant la chair de crabe égouttée;

v) 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 DES UNITES DEFECTUEUSES

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

8.1 Matieéres étrangéres

Présence dans I’unité-échantillon de toute matiére qui ne provient pas de la chair de
crabe, qui ne constitue pas un risque pour la santé humaine et qui est facilement décelable 3
I’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’hygiéne.

8.2 Odeur et saveur

_ Unité-échantillon présentant des odeurs ou des saveurs persistantes et distinctes
indésirables qui constituent un signe d’altération ou de rancissement.

8.3 Texture
i) Présence de chair excessivement spongieuse non caractéristique de
I’espéce conditionnée; ou
i) Présence de chair excessivement coriace non caractéristique de |'espéce
conditionnée.
8.4 Défaut de coloration

Unité-échantillon présentant une coloration distincte indiquant un état d’altération 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 égoutté.



8.5 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 lorsque:

i)

i)

iii)

iv)

le nombre total d’unités défectueuses, déterminé conformément ala section
8, n'est pas supérieur au critére d'acceptation c¢) du plan d’échantillonnage
approprié figurant dans les Plans d’échantillonnage pour les denrées
alimentaires préemballées (NQA-6,5) (CAC/RM 42-1969);

le nombre tota! 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)
(CAC/RM 42-1969);

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
I’étiquetage des section 4, 5.1, 5.2 et 6 sont respectées.
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"APPENDICE A"
EXAMEN ORGANOLEPTIQUE ET PHYSIQUE

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

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

Examiner le produit pour la recherche de défauts de coloration et de matiéres
étrangéres ou indésirables.

Evaluer I'odeur, la saveur et la texture conformément au "Code d‘usages pour
I"évaluation sensorielle des poissons et des fruits de mer" (en préparation).



ALINORM 95/18
ANNEXE X

PROJET DE NORME REVISE POUR LE POISSON EN CONSERVE
(CODEX STAN 119-1981)
(A I’étape 8 de la procédure)

1. CHAMP D’APPLICATION

La présente norme s’applique au poisson en conserve conditionné dans de l'eau, de
Ihuile 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 espéce de poissons
autres que les poissons en conserve visés par d'autres normes Codex de produits; les poissons
utilisés doivent étre propres a la consommation humaine; le produit peut contenir diverses
especes d’un méme genre ayant des caractéristiques organoleptiques similaires.

2.2 - Définition de la transformation

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

2.3 Modes de présentation

Tous les modes de présentation du produit sont autorisés sous réserve:
i) qu’ils soient conformes a toutes les dispositions de la présente norme; et

ii) qu’ils soient convenablement décrits sur I'étiquette afin de ne pas créer de
confusion ou d’induire le consommateur en erreur.

3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

3.1 Poisson

Le produit doit étre préparé a partir de poissons sains dont la téte, la queue et les
viscéres ont été enlevées. La matiére premiére doit étre d’une qualité suffisante pour pouvoir étre
vendue a I’état frais pour la consommation humaine.

3.2 Autres ingrédients

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



3.3 Altération

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.

3.4 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 ALIMENTAIRES

Additif Concentration maximale dans
le liguide de couverture

Epaississants et gélifiants _
(a n’utiliser que dans le liquide de

couverture)
- Carboxyméthylcellulose sodique
(CMC) 2,5 g/kg)
- Pectines 2,5 g/kg )
- Gélose ) )
- Carragénane ) Seuls ou en ) )
- Gomme guar ) combinaison ) }20 g/kg
- Gomme de caroube ) ) }total)
- Gomme adragante ) ) 20 g/kg )
- Acide alginique sous forme de sels de ) } )
calcium, de potassium et de sodium ) ) )
- Gomme xanthane ) ) )
) ) )
) )
) )
Amidons modifiés (chimiquement)
- Amidons traités aux acides (y
compris les dextrines blanche et
jaune)
- Amidons traités aux bases
- Amidons blanchis
- Adipate de diamidon acétylé Seuls ou en
- Glycérol de diamidon combinaison
- Glycérol de diamidon acétylé 60 g/kg

- Glycérol de diamidon
hydroxypropylique

- Phosphate de diamidon

- Phosphate de diamidon acétylé

- Phosphate de diamidon
hydroxypropylique

- Phosphate de monoamidon

- Amidon oxydé

- Acétate d’amidon

- Amidon hydroxypropylique

ettt et et et o o e o



Acidifiants

- Acide acétique

- Acide citrique ) Limitée par
- Acide lactique ) les BPF
Arémes naturels, p. ex.
- Huiles d’épices )
- Extraits d’épices ) Limitée par
les BPF
Arémes de fumée )
(solutions de fumée naturelle et ) Limitée par
leurs extraits)’ ) les BPF
5. HYGIENE ET MANUTENTION
Le produit fini doit étre exempt de toute matiére étrangére qui présente un danger pour

la santé humaine.

5.2 Quand il est analysé selon les méthodes d’échantillonnage et d’examen appropriées
prescrites par la Commission du Codex Alimentarius (CAC), le produit:

i)

i)

i)

iv)

doit étre exempt de microorganismes capables de se développer dans les
conditions d’entreposage normale;

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

Pomatomidés;

ne doit contenir aucune autre substance, y comopris celles produites par des
microorganismes, en quantités pouvant présenter des risques pour la santé
conformément aux normes établies par la CAC; et

ne doit pas présenter de défauts d’intégrité du contenant qui peuvent
compromettre {’étanchéité du serti.

5.3 Il est recommandé que le produit visé par la présente norme soit préparé en conformité

des codes ci-aprés:

i)

i)

sections pertinentes du Code d’usages international recommandé - Principes
généraux d’hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1969, Rév. 1); ‘

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

" Confirmation provisoire
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iii) du 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);

iv) projet de Code international d’usages en matiere d’hygiéne pour les produits
de l'aquaculture (en préparation, 1994).

6. ETIQUETAGE

Outre la Norme générale Codex pour I‘étiquetage des denrées alimentaires
préemballées (CODEX STAN 1-1985), les dispositions spécifiques ci-aprés sont applicables:

6.1 Nom du _produit

6.1.1 Le nom du produit déclaré sur I’étiquette doit &tre le nom commun ou courant des
espéces 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 Le nom du produit doit étre qualifié par une mention décrivant le mode de présentation.
6.1.3 La désignation 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, I'étiquette doit le
déclarer.

6.1.5 En outre, I’étiquette doit porter d’autres mentions descriptives afin de ne pas créer de

confusion ou d’induire le consommateur en erreur.

7. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE
7.1 Echantillonnage
i) Le prélévement 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) (CAC/RM 42-1969);

i) Le prélevement 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 critéres établis par la CAC.

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 7.3a 7.5, I’Appendice A etle "Code d’usages pour |’évaluation sensorielle des poissons
et des fruits de mer" (en préparation).

7.3 Détermination du poids net

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

i) Peser le récipient non ouvert;




7.4

suivante:

7.5
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i) ouvrir le récipient et en retirer le contenu;

iii) peser le récipient vide et son couvercle aprés avoir enlevé le liquide en
excés et la chair qui y adhére;

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

Détermination du poids éqoutté

Le poids égoutté de toutes les unités-échantillons doit étre déterminé de la fagon

i) maintenir le récipient 3 une température comprise entre 20°C et 30°C
pendant au moins 12 heures avant l’examen;

i) ouvrir le récipient et en répartir le contenu sur un tamis circulaire métallique
taré 4 mailles carrées de 2,8 mm de c6té;

iii) incliner le tamis selon un angle d’environ 17-20° et laisser le poisson
s‘égoutter pendant deux minutes & partir du moment ou le produit est versé
sur le tamis;

iv) peser le tamis contenant le poisson égoutté;

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

Détermination du poids égoutté rincé (pour les conditionnements en sauce)

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

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

i) Rincer le contenu du tamis a I’eau chaude jusqu’a élimination de la sauce
adhérente; enlever au besoin des ingrédients facultatifs (épices, légumes,
fruits) a l'aide de pincettes. Incliner le tamis selon un angle de 17-20°
environ et laisser le poisson s’égoutter pendant deux minutes a partir du
moment ou le rincage est terming;

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.
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7.6 Dosage de I’histamine

AOAC 977.13 (15e édition, 1990)’

8. CLASSIFICATION DES UNITES DEFECTUEUSES

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

8.1 Matiéres étrangéres

La présence dans I'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 'oeil 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 a I'altération ou au rancissement.

8.3 Texture

i) Présence de chair excessivement spongieuse non caractéristique de
I’'espéce conditionnée; ou

i) Présence de chair excessivement coriace non caractéristique de I’espéce
conditionnée; ou ‘

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

8.4 Défaut de coloration

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

8.5 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 lorsque:

i) 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) (CAC/RM 42-1969);

! Sous réserve de confirmation par le Comité du Codex sur les méthodes d’analyse et
d’échantillonnage.



i)

iii)

iv)

- 105 -

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 pour les denrées alimentaires préemballées (NQA-6,5)
(CAC/RM 42-1969);

le poids 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;

les dispositions concernant les additifs alimentaires, |’hygiéne et
I’étiquetage des section 3.3, 4, 5, et 6 sont respectées.
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"APPENDICE A"

EXAMEN ORGANOLEPTIQUE ET PHYSIQUE

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

Ouvrir la boite et procéder & la détermination du poids comme mdlque dans les
sections 7.3, 7.4 et 7.5.

Examiner le produit pour le mode de présentation.
Examiner le produit pour la recherche de défauts de coloration, de matiéres étrangéres
et de matiéres indésirables. La présence d’une aréte dure est un indice de traitement

insuffisant et requiert une évaluation de la stérilité.

Evaluer l'odeur, la saveur et la texture conformément au "Code d’usages pour
I’évaluation sensorielle des poissons et des fruits de mer” (en préparation).



ALINORM 95/18

ANNEXE XI
PROJET DE NORME REVISE POUR LE SAUMON EN CONSERVE
(CODEX STAN 3-1981)
(A I'étape 8 de la procédure)
1. CHAMP D'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 & partir de poissons ététés et éviscérés

appartenant aux especes mentionnées ci-aprés et dont les nageoires et la queue ont été enlevées,
et auxquels peuvent avoir été ajoutés du sel, de I’huile de saumon et/ou d’autres huiles
comestibles:

- Salmo salar

- 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 hermétiquement scellés
et doit avoir fait I’objet d’un traitement thermique suffisant pour en garantir la stérilité
commerciale.

2.3 Modes de 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 facon
que les surfaces de coupe soient approximativement paralléles aux extrémités du récipient.
2.3.2 Autres modes de présentation

Tout autre mode de présentation est autorisé sous réserve:

i) qu’il se distingue suffisamment des autres modes de présentation décrits
dans la présente norme;

it) qu’il soit conforme a toutes les autres dispositions de la présente norme; et

jii) qu’il soit convenablement décrit sur I’étiquette afin de ne pas créer de
confusion ou d’induire le consommateur en erreur.
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3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

3.1 Saumon

Le produit doit étre préparé a partir de poissons sains appartenant a I'une des espéces
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 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 indiqué dans la section 9 satisfont aux dispositions de la section 8. Le produit
sera examing a l'aide des méthodes indiquées dans la section 7.

4. ADDITIFS ALIMENTAIRES

Aucun additif n'est autorisé dans ce produit.

5. HYGIENE ET MANUTENTION

5.1 Le produit fini doit étre exempt de toute matiére étrangére qui présente un danger pour
la santé humaine.

5.2 Quand il est analysé selon les méthodes d’échantillonnage et d’examen appropriées
prescrites par la Commission du Codex Alimentarius (CAC), le produit:

i) doit étre exempt de microorganismes capables de se développer dans les
conditions d’entreposage normales:

i) doit étre exempt de toute autre substance produite par des microorganismes,
en quantités pouvant présenter des risques pour la santé conformément aux
normes établies par la CAC; et

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

5.3 Il est recommandé que le produit visé par la présente norme soit préparé en conformité
- des codes ci-aprés:

i) sections pertinentes du Code d’usages internationa! recommandé - Principes
généraux d’hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1969, Rév. 1):

i Code d’usages international recommandé pour le poisson en conserve
{CAC/RCP 10-1976);

iii) 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);
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iv) Code d’usages international recommandé en matiére d’hygiéne pour les
produits de |'aquaculture (en préparation, 1994).

6. ETIQUETAGE

Outre la Norme générale Codex pour l'étiquetage des denrées alimentaires
préemballées (CODEX STAN 1-1985), les dispositions spécifiques ci-aprés sont applicables:

6.1 Nom du produit

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

6.2 Milieu de couverture

La désignation 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 étre
déclaré sur I'étiquette & proximité immédiate du nom courant.

7. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE

7.1 Echantillonnage

i) 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) (CAC/RM 42-1969);

i) Le préléevement 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 CAC.

7.2 Examen organoleptique et physique

Les échantillons prélevés pour lI'examen organoleptique et physique doivent &tre
évalués par des personnes expérimentées et conformément aux procédures indiquées dans les
sections 7.3, I’Appendice A et le "Code d’usages pour I’évaluation sensorielle des poissons et
des fruits de mer" (en préparation).

7.3 Détermination du poids net

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

i) Peser le récipient non ouvert;
i) ouvrir le récipient et en retirer le contenu;

. i) peser le récipient vide et son couvercle aprés avoir enlevé le liquide en excés
et la chair qui y adhére;
iv) soustraire le poids du récipient vide de celui du récipient non ouvert; la

différence obtenue correspond au contenu net.
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7.4 Détermination du poids égoutté des produits conditionnés avec des huiles comestibles

autres que 1’huile de saumon.

Le poids égoutté de toutes les unités-échantilions doit étre déterminé de la facon

suivante:

i) Maintenir le récipient a 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 c6té;

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

iv) Peser le tamis contenant le poisson égoutté;

v) 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-aprés serajugée défectueuse.
8.1 Matiéres étrangéres

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 a l'oeil 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 a I’altération ou au rancissement.

8.3 Texture

i)

ii)

iii)

Présence de chair excessivement spongieuse non caractéristique de 'espéce
conditionnée; ou

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

Présence de chair alvéolée dépassant 5% du contenu net.

8.4 Défaut de coloration

Unité-échantillon présentant une coloration distincte indiquant un état d’altération ou
de rancissement ou des'taches de sulfure dans la chair affectant plus de 5% en poids du contenu

net.



8.5

9.

Matiéres indésirables

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

ACCEPTATION DES LOTS

Un lot est jugé conforme a la présente norme lorsque:

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 pour les denrées alimentaires
préemballées (NQA-6,5) (CAC/RM 42-1969);

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)
(CAC/RM 42-1969);

le poids 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;

les dispositions concernant les additifs alimentaires, I'hygiéne et {’étiquetage
des sections 4, 5.1, 5.2 et 6 sont respectées.
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"APPENDICE A"

EXAMEN ORGANOLEPTIQUE ET PHYSIQUE

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

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

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

Evaluer I’odeur, la saveur et la texture conformément.au "Code d’usages pour
I’évaluation sensorielle des poissons et des fruits de mer” (en préparation).
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ALINORM 95/18
ANNEXE XIi

PROJET DE NORME REVISE POUR LES SARDINES
ET PRODUITS DU TYPE SARDINES EN CONSERVE
(CODEX STAN 94-1981)

(A I’'étape 8 de la procédure)

1. CHAMP D'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 Les sardines ou produits du type sardines en conserve sont préparés a partir de

poissons frais ou congelés appartenant aux espéces suivantes:

- Sardina pilchardus

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

- Sprattus sprattus

- Hyperlophus vittatus

- Nematalosa viaminghi

- Etrumeus teres

- Ethmidium maculatum

- Engraulis anchoita, mordax, ringens

- Opisthonema oglinum

2.1.2 La téte et les branchies doivent étre complétement éliminées; les écailles et/ou la
queue peuvent étre enlevées. Si les poissons sont éviscérés, ils doivent étre pratiquement
exempts de parties viscérales autres que la rogue, la laitance ou les reins. Siles poissons ne sont
pas éviscérés, ils doivent &tre pratiquement exempts de nourriture digérée ou non.

2.2 Définition de la transformation

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.

2.3 Modes de présentation

Tout mode de présentation est autorisé sous réserve:
i) que la boite contienne au moins deux poissons;
i) que toutes les dispositions de la présente norme soient satisfaites:

i) que le produit soit convenablement décrit sur I’étiquette afin de ne pas créer de
confusion ou d’induire le consommateur en erreur;
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iv) que la boite ne contienne qu’une seule espéce de poissons.

3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

3.1 Matiére premiére

Les produits doivent étre préparées a partir de poissons sains appartenant 3 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 Autres ingrédients

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

3.3 Altération

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

3.4 Produit fini
Le produit doit répondre aux spécifications de la prés‘ente 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 ALIMENTAIRES

Seuls les additifs mentionnés ci-aprés peuvent étre utilisés.

Additifs Concentration maximale dans
le produit fini

Epaississants ou gélifiants
(uniquement dans le milieu de couverture)

- Carboxyméthylcellulose sodique (CMC)
- Pectines
- Gélose } 20 g/kg, seuls ou en
- Carragénane combinaison, dans le milieu de
- Gomme guar } couverture
- Gomme de caroube
- Acide alginique et ses sels de calcium, de }
potassium et de sodium
- Gomme xanthane




Amidons modifiés (chimiquement)

- Amidons traités aux acides (y comprls les
dextrines blanche et jaune)
- Amidons traités aux bases

- Adipate de diamidon acétylé

- Amidons blanchis }

- Glycérol de diamidon

- - Glycérol de diamidon acétylé Seuls ou en combinaison,
‘ - Glycérol de diamidon hydroxypropylique 60 g/kg
- Phosphate de diamodon

- Phosphate de diamidon acétylé

- Phosphate de diamidon hydroxypropylique
- Phosphate de monoamidon

- Amidon oxydé

- Acétate d’amidon }
- Amidon hydroxypropylique

Acidifiants

- Acide acétique
- Acide citrique
- Acide lactique

} Limitée par les BPF

Arémes naturels, p. ex.

- Huiles d’épices
- Extraits d’'épices

Ardmes de fumée

} Limitée par les BPF

(solutions empyreumatiques naturelles et leurs } Limitée par les BPF
extraits)
5. HYGIENE ET MANUTENTION
5.1 Le produit fini doit €tre exempt de toute matiére étrangeére qui présente un danger pour

la santé humaine.

5.2 Quand il est analysé selon les méthodes d’'échantillonnage et d’examen appropriées
prescrites par la Commission du Codex alimentarius (CAC), le produit fini:

i)

N\ i)

iii)

iv)

doit étre exempt de microorganismes capables de se développer dans les
conditions d’entreposage normales;

ne doit avoir aucune unité-échantillon contenant plus de 20 mg/100 g
d’histamine;

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 CAC; et

ne doit pas présenter de défauts d’intégrité du récipient qui peuvent
compromettre |I'étanchéité du serti.
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5.3 Il est recommandé que le produit visé par la présente norme soit préparé en conformité
des codes ci-aprés:

i) sections pertinentes du Code d’usages international recommandé --
Principes généraux d’hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1969, Rév. 1):

i) 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);

6. ETIQUETAGE

Outre la Norme générale Codex pour I'étiquetage des denrées alimentaires
préembaliées (CODEX STAN 1-1985), les dispositions spécifiques ci-aprés 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 a ne pas induire le consommateur en erreur.

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

6.1.3 Sile poisson a été fumé ou aromatisé a la fumée, cela doit étre déclaré sur I’étiquette
a proximité immédiate du nom du produit.

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

7. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE
7.1 Echantillonnage
i) Le prélévement 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) (CAC/RM 42-1969);

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 critéres établis par la CAC.
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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
I’Appendice A et le "Code d’usages pour |'évaluation sensorielle des poissons et des fruits de
mer" (en préparation).

7.3 Détermination du poids net

Le contenu net de toutes les unités-échantillons doit étre déterminé de la fagon

suivante:

i) Peser le récipient non ouvert;

i) Ouvrir le récipient et en retirer le contenu;

iti) Peser le récipient vide et son couvercle aprés avoir enlevé le liquide en
exces et la chair qui y adhére;

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 éqoutté

Le poids égoutté de toutes les unités-échantillons doit étre déterminé de la facon

suivante:

i) Maintenir le récipient a8 une température comprise entre 20°C et 30°C
pendant au moins 12 heures avant I'examen;

ii) Ouvrir le récipient et en répartir le contenu sur un tamis circulaire métallique
taré a mailles carrées de 2,8 mm de c6té;

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

iv) Peser le tamis contenant les poissons égouttés;

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

7.5 Méthode pour les conditionnements en sauce (poids du produit égoutté rincé)

i)

i)

iii)

Maintenir le récipient 3 une température comprise entre 20°C et 30°C
pendant au moins 12 heures avant |'examen ;

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

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

AOAC 977.13 (15e édition, 1990}’

8. CLASSIFICATION DES UNITES DEFECTUEUSES

Toute unité-échantillon qui présente les défauts définis ci-aprés sera jugée défectueuse.

8.1 Matieres étrangéres

La présence dans I'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’oeil 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 a I’altération ou au rancissement.

8.3 Texture
i) Présence de chair excessivement spongieuse non caractéristique de
I"espéce conditionnée; ou
ii) Présence de chair excessivement coriace ou fibreuse non caractéristique de
I’espéce conditionnée.
8.4 Défaut de coloration

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

8.5 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 lorsque:

Sous réserve de confirmation par le Comité du Codex sur les méthodes d’analyse et
d’échantillonnage.
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iii)

iv)
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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 pour les denrées alimentaires
préemballées (NQA-6,5) (CAC/RM 42-1 969); .

le nombre total d’unités-échantilions 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)
(CAC/RM 42-1969);

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;

les dispositions concernant les additifs alimentaires, |'hygiéne et
I"étiquetage des section 3.3, 4, 5.1, 5.2 et 6 sont respectées.
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"APPENDICE A"

EXAMEN ORGANdLEPTIQUE ET PHYSIQUE

Examiner I'extérieur de la boite pour larecherche de défauts d’intégrité ou du bombage
des extrémités du récipient. :

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

Retirer avec soin le produit et rechercher les défauts de coloration, les matieres
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.

Evaluer I’odeur, la saveur et la texture conformément au "Code d’usages pour
I'évaluation sensorielle des poissons et des fruits de mer” (en préparation).
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ALINORM 95/18
_ ANNEXE XIN
PROJET DE NORME REVISE POUR LES CREVETTES EN CONSERVE
(CODEX STAN 37-1981)
(A I'étape 8 de la procédure)

1. CHAMP D’APPLICATION

La présente norme s’applique aux crevettes en conserve. Elle ne vise pas les produits
de spécialité dans lesquels les 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 |a téte, la carapace
et les antennes ont été enlevées.

2.2 Définition de la 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 Modes de présentation

Le produit doit étre présenté selon |I’'un des modes ci-aprés:

2.3.1 Crevettes décortiquées - crevettes ététées et décortiquées sans élimination du filet
dorsal.
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 composé de morceaux
de crevettes décortiquées de moins de quatre segments dont le filet dorsal a été 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 se distingue suffisamment des autres modes de présentation décrits dans la
présente norme;

2.3.4.2 gu’il soit conforme a toutes les autres dispositions de la présente norme;

2.3.4.3 qu’il soit convenablement décrit sur I’étiquette afin de ne pas créer de confusion ou
d’induire le consommateur en erreur.
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2.3.5 Taille

Les crevettes peuvent étre désignées en fonction de leur taille conformément:

i) a la gamme numérique réelle qui peut &tre déclarée sur I'étiquette: ou
i) aux spécifications de I'Appendice "B". ’

3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

3.1 Crevettes ~

Les crevettes doivent étre préparées a partir de crevettes saines d’une des especes
mentionnées dans la section 2.1 et d’une qualité qui leur permette d’étre vendues a |’état frais .
pour la consommation humaine.

3.2 Autres ingrédients

Le milieu de couverture et tous les autres ingrédients utilisés doivent étre de qualité
alimentaire et conformes a toutes 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 l'aide des méthodes indiquées dans la section 7.

4. ADDITIFS ALIMENTAIRES

Seuls les additifs mentionnés ci-aprés peuvent étre utilisés.
4.1 Colorants

Les colorants ci-aprés peuvent étre ajoutés dans la proportion prévue dans la norme
afin de restituer au produit la couleur perdue au cours de sa transformation:

Additifs ' Teneur maximale dans le
produit fini

Amarante (*) Cl 16185 ) 30 mg/kg de produit fini,

Ponceau 4R (*) Cl 16255 ) seuls ou en combinaison

Jaune soleil FCF Cl 15985 )

Tartrazine Cl 19140)



4.2 Autres additifs Teneur maximale dans le .

produit fini
Additifs
Ethylénediamine-tétraacétate ) 250 mg/kg de produit fini
calcio-disodique (EDTA Ca Na,) ' )
Acide citrique (*) Limitée par les BPF
Acide orthophosphorique (*) 850 mg/kg de produit fini

(*) Confirmation temporaire.

5.

5.1

5.2

5.3
conformité

HYGIENE ET MANUTENTION

Le produit fini doit étre exempt de toute matiére étrangére qui présente un danger
pour la santé humaine.

Quand il est analysé selon les méthodes d’échantillonnage et d’'examen appropriées
prescrites par la Commission du Codex Alimentarius (CAC), le produit:

i)

ii)

iii)

doit étre exempt de microorganismes capables de se développer dans les
conditions d’entreposage normales;

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 CAC: et

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

Il est recommandé que le produit visé par la présente norme soit préparé en
des codes ci-aprés:

i)

i)

iii)

iv)

v)

Sections pertinentes du Code d’usages international recommandé - Principes
généraux d’hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1985, Rév. 2);

Code d’usages 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);

Code d’usagesinternational recommandé pour les crevettes (CAC/RCP 17-1 978);

Projet de Code d’usages international en matiére d’hygiéne pour les produits de
I’aquaculture (en préparation, 1994).

ETIQUETAGE

Outre la Norme générale Codex pour I'étiquetage des denrées alimentaires
préemballées (CODEX STAN 1-1985), les dispositions spécifiques ci-aprés sont applicables:
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6.1 Nom du produit

6.1.1 Le nom du produit déclaré sur I'étiquette doit &tre "crevettes" et peut étre précédé
ou suivi du nom courant ou commun de I’espéce en conformité des lois et usages du pays ou le
produit est vendu, de maniére a ne pas induire le consommateur en erreur.

6.1.2 Le nom du produit doit étre qualifié par un terme décrivant le mode de présentation
conformément aux sections 2.3.1 3 2.3.4.

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’Appendice "B".

6.1.4 Les crevettes brisées telles que définies dans la section 2.3.3 doivent &tre déclarées
en tant gque telles.

7. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE

7.1 Echantillonnage

i) Le prélévement 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) (CAC/RM 42-1969);

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 critéres établis par la CAC.

7.2 . Examen organoleptique et physique

Les échantillons prélevés pour I’examen organoleptique et physique doivent &tre
évalués par des personnes expérimentées et conformément aux procédures indiquées dans
I’Appendice A et le "Code d’usages pour |'évaluation sensorielle des poissons ‘et des fruits de
mer"” (en préparation).

7.3 Détermination du poids net

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

i) Peser le récipient non ouvert;

i) ouvrir le récipient et en retirer le contenu:;

iii) peser le récipient vide et son couvercle aprés avoir enlevé le liquide en excés
et la chair qui y adhére; _

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 éqoutté

Le poids égoutté de toutes les unités-échantillons doit &tre déterminé de la facon
suivante:

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

ii) 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 coté;

iii) Incliner le tamis selon un angle 17-20°%environ et laisser les crevettes
s’égoutter pendant deux minutes a partir du moment oul 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 de la désignation de taille

- La taille, exprimée par le nombre de crevettes par 100 g de produit égoutté, est
déterminée a |'aide de la formule suivante:

Nombre de crevettes entiéres de l'unité
Poids égoutté effectif de I'unité x 100 = Nombre de crevettes par 100 g

8. CLASSIFICATION DES UNITES DEFECTUEUSES

Une unité-échantillon est jugée défectueuse quand elle n’est pas conforme 3 une
quelconque des dispositions de la section 3.3 relatives au produit fini.

8.1 Matiéres étrangeéres

La présence dans I'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
a l'oeil 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 a I'altération ou au rancissement.

8.3 Texture

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

i) Présence de chair excessivement coriace non caractéristique de V'espéce
conditionnée.

8.4 Défaut de coloration

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.



8.5

9.

Matiéres indésirables

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

ACCEPTATION DES LOTS

Un lot est jugé conforme 3 la présente norme lorsque:

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 des Plans d’échantillonnage pour les denrées alimentaires
préemballées (NQA-6,5) (CAC/RM 42-1969);

le nombre total d’unités-échantillons non conformes a la désignation de taille
définie dans la section 2.3 n'est pas supérieur au critére d’acceptation ¢) du
plan d’échantillonnage approprié des Plans d’échantillonnage pour les
denrées alimentaires préemballées (NQA-6,5) (CAC/RM 42-1969);

le poids 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;

les dispositions concernant les additifs alimentaires, I’hygiéne et I'étiquetage
énoncées dans les sections 4, 5.1, 5.2 et 6 sont respectées.
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"APPENDICE A"

EXAMEN ORGANOLEPTIQUE ET PHYSIQUE

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

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

Retirer le produit avec soin et vérifier la désignation de taille comme indiqué & la
section 7.5.

Examiner le produit pour la recherche de défauts de coloration et de matiéres
étrangéres et indésirables.

Evaluer l'odeur, la saveur et la texture conformément au "Code d’usages pour
I’évaluation sensorielle des poissons et des fruits de mer" (en préparation).
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APPENDICE "B"

DESIGNATION DE TAILLE DES CREVETTES EN CONSERVE

Les désignations "extra-grosses”, "jumbo", "grosses", "moyennes", "petites" ou
"minuscules” peuvent étre utilisées & condition que la gamme numérique soit conforme au
tableau ci-apreés:

Nombre de crevettes entiéres (y compris les morceaux de plus de 4 segments) par 100 g
de produit égoutté

Désignation de taille Gamme
Extra-grosses ou jumbo 13 ou moins
Grosses 14-19
Moyennes 20-34
Petites 35-65

Minuscules plus de 65



ALINORM 95/18
ANNEXE XIV

PROJET DE NORME REVISE POUR
LE THON ET LA BONITE EN CONSERVE
(CODEX STAN 70-1981)

(A I"'étape 8 de la procédure)

1. CHAMP D'APPLICATION

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

2. DESCRIPTION
2.1 Définition du produit
2.1.1 Le thon et la bonite en conserve sont préparés a partir de la chair d’une quelconque

des espéces appropriées énumérées ci-aprés, conditionnée dans des récipients hermétiquement
scellés.

- Thunnus alalunga

- Thunnus albacores

- Thunnus atlanticus

- Thunnus obesus

- Thunnus maccoyii

- Thunnus thynnus

- Thunnus tongoll

- Euthynnus affinis

- Euthynnus alletteratus
- Euthynnus lineatus

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

- Sarda orientalis

- Sarda sarda

2.2 Définition de la transformation

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

2.3 Modes de présentation

Le produit doit étre présenté de la fagcon 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 paralléles 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.

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 conservé leur structure musculaire d’origine. La
proportion de morceaux dont une des dimensions est inférieure & 1,2 cm ne doit pas dépasser
30% du poids égoutté du contenu de la boite.
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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 dorigine. La proportion de morceaux dont une des dimensions estinférieurea 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 péate.

2.3.5 Tout autre mode de présentation est autorisé sous réserve:

2.3.5.1 qu’il se distingue suffisamment des autres modes de présentation décrits dans la
norme;

2.3.56.2 qu’il soit conforme a toutes les autres dispositions de la norme;

2.3.5.3 qu'il soit convenablement décrit sur I'étiquette afin de ne pas créer de confusion ou
d’induire le consommateur en erreur. .

3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE
3.1 Matiére premiére

- Le produit doit &tre préparé a partir de poissons sains appartenant al’'une des espéces
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 Autres ingrédients

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

3.3 Altération

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

3.4 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 a |'aide des méthodes indiquées dans la section 7.

4. ADDITIFS ALIMENTAIRES

Seuls les additifs ci-aprés peuvent &tre utilisés:

Additif Concentration maximale dans le
produit fini

Diphosphate sodique 10 g/kg exprimés en P,O,

{syn.: Pyrophosphate acide de (y compris les phosphate

N

sodium) naturels)



Epaississants et gélifiants

(a n’utiliser que dans le liquide de
couverture)

Carboxyméthylcellulose sodique
(CMC)
Pectines

Gélose
Carragénane
Gomme guar
Gomme de caroube

‘Gomme adragante

Acide alginique sous forme de
sels de calcium, de potassium et
de sodium

Gomme xanthane

Amidons modifiés (chimiquement)

Amidons traités aux acides

(y compris les dextrines blanche
et jaune)

Amidons traités aux bases
Amidons blanchis

Adipate de diamidon acétylé
Glycérol de diamidon

Glycérol de diamidon acétylé
Glycérol de diamidon
hydroxypropylique

Phosphate de diamidon
Phosphate de diamidon acétylé
Phosphate de diamidon
hydroxypropylique

Phosphate de monoamidon
Amidon oxydé

Acétate d’amidon

Amidon hydroxypropylique

Acidifiants

Acide acétique
Acide citrique
Acide lactique

Arémes naturels, p. ex.

Huiles d’épices
Extraits d’épices
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Seuls ou en
combinaison

T N e N e i e e e et et e e e

5 g/kg ) )
.5 g/kg ) )
)
}20 g/kg
)(total)
)

20 g/kg )

— S —

Seuls ou en
combinaison

Limitée par
les BPF

Limitée par
les BPF



Ardémes de fumée )

(solutions de fumée naturelle et ) Limitée par
leurs extraits)” ' ) les BPF
5. HYGIENE ET MANUTENTION
5.1 Le produit fini doit &tre exempt de toute matiere étrangére qui présente un danger

pour la santé humaine.

5.2 Quand il est analysé selon les méthodes d’échantillonnage et d’examen appropriées
prescrites par la Commission du Codex Alimentarius (CAC), le produit: ' .
) doit étre exempt de microorganismes capables de se développer dans les

conditions d’entreposage normales:

ii) ne doit avoir aucune unité-échantillon contenant plus de 20 mg/100 g
d’histamine;
ili) doit étre exempt de toute autre substance, y compris celles produites par des

microorganismes, en quantités pouvant présenter des risques pourla santé
conformément aux normes établies par la CAC; et

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

5.3 Il est recommandé que le produit Visé par la présente norme soit préparé en
conformité des codes ci-apreés:

i) sections pertinentes du Code d’usages international recommandé - Principes
généraux d’hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1969, Rév. 1);

i) Code d’usages international recommandé pour le poisson en conserve
(CAC/RCP 10-1976);

i) du 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);

iv) projet de Code d’usages international en matiére d’hygiéne pour les produits
de l'aquaculture (en préparation, 1994).

6. ETIQUETAGE

Outre la Norme générale Codex pour l'étiquetage des denrées alimentaires ,
préemballées (CODEX STAN 1-1985), les dispositions spécifiques ci-aprés sont applicables: "

" Confirmation temporaire



6.1 Nom du produit

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

6.1.2 Le nom du produit peut étre 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.

6.1.3 Mode de présentation

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

courant.

6.1.4 La désignation du milieu de couverture doit faire partie intégrante du nom du produit.
7. ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE

7.1 Echantillonnage

i) Le prélévement 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) (CAC/RM 42-1969);

i) Le préléevement 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 critéres établis par la CAC.

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 7.3a 7.5, I'Appendice A etle "Code d’usages pour |'évaluation sensorielle des poissons
et des fruits de mer" (en préparation).

7.3 Détermination du poids net

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

i) Peser le récipient non ouvert;

i) Quvrir le récipient et en retirer le contenu;

iii) Peser le récipient vide et son couvercle aprés avoir enlevé le hqunde en exces
et la chair qui y adhére;

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 la facon
suivante:



i)

iii)

iv)

v)
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Maintenir le récipient a 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 metalhque
taré & mailles carrées de 2,8 mm de c6té;

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

Peser le tamis contenant le poisson égoutté;

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

i)

i)

i)

iv)

v)

maintenir le récipient & une température comprise entre 20°C et 30°C
pendant au moins 12 heures avant l'examen;

Ouvrir le récipient, V'incliner et rincer, & I’aide d’un flacon laveur (par exemple
en matiére 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 & I’eau chaude jusqu’a élimination de la sauce
adhérente; enlever au besoin les ingrédients facultatifs (épices, légumes,
fruits) & l'aide de pincettes. Incliner le tamis selon un angle de 17-20°
environ et laisser le poisson s’égoutter pendant deux minutes a partir du
moment ou le rincage est terminég;

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

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

7.6 Détermination du mode de présentation

Le mode de présentation de toutes les unités-échantillons doit étre déterminé comme

suit:

i)

iii)

iv)

Ouvrir la boite et égoutter le contenu comme indiqué dans la section 7.4;

Retirer le contenu et le placer sur un tamis taré & mailles de 1,2 cm muni
d’un plateau collecteur;

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

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



L

7.7

8.1

d’hygiéne.

v)

vi)

Calculs

i)

i)

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

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.

Exprimer le poids des miettes et brisures (chair dilacérée et en pate) en
pourcentage du poids total du poisson égoutté:

% de miettes =
° poids des miettes x 100%

poids total du poisson égoutté

Calculer, par soustraction, le poids de poisson entier et en morceaux retenu
sur le tamis et 'exprimer en pourcentage du poids total du poisson égoutté:

% de poisson =
entier et
en morceaux

poids du poisson _ent. et en morceaux x 100%
poids total du poisson égoutté . '

Calculer, par soustraction, le poids du poisson entier retenu sur le tamis et
I"'exprimer en pourcentage du total du poisson égoutté:

% de poisson =

entier poids du poisson entier x 100%

poids total du poisson égoutté

Dosage de I'histamine

AOAC 977.13 (15e édition, 1990)"

CLASSIFICATION DES UNITES DEFECTUEUSES

Toute unité-échantillon qui présente les défauts définis ci-aprés sera jugée
défectueuse.

Matiéres étrangéres

La présence dans |'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 & I’oeil 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

Sous réserve de confirmation par le Comité du Codex sur les méthodes d’analyse et
d’'échantillonnage.
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8.2 Odeur et saveur

Unité-échantillon présentant des odeurs ou des saveurs persistantes et distinctes
indésirables liées & I'altération ou au rancissement.

8.3 Texture

i)

i)

iii)

Présence de chair excessivement spongieuse non caractéristique de I'espéce
conditionnée; ou

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

Présence de chair alvéolée dépassant 5% du contenu égoutté.

8.4 Défaut de coloration

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

8.5 Matiéres indésirables

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

9. ACCEPTATION DES LOTS

Un lot est jugé conforme & la présente norme lorsque:

i)

i)

iii)

iv)

le nombre total d'unités défectueuses, déterminé conformément a la section
8, nest pas supérieur au critére d’acceptation c) du plan d’échantillonnage
approprié des Plans d’échantillonnage pour les denrées alimentaires
préemballées (NQA-6,5) (CAC/RM 42-1969);

le nombre total d’unités-échantillons ne répondant pas aux dispositions de
la section 2.3 relatives aux modes de présentation et a la désignation de la
couleur 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) (CAC/RM 42-1969);

le poids 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 daucun récipient ne soit pas excessivement faible:

les dispositions concernant les additifs alimentaires, I'hygiéne et I’étiquetage
énoncées dans les section 4, 5.1, 5.2 et 6 sont respectées.
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"APPENDICE A"

EXAMEN ORGANOLEPTIQUE ET PHYSIQUE

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

Ouvrir la boite et procéder 3 la détermination du poids comme indiqué dans les
sections 7.3 et 7.4. '

Examiner le produit pour la recherche de défauts de coloration.

Retirer avec soin le produit pour contréler le mode de présentation comme indiqué
dans la section 7.5.

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

Evaluer I'odeur, la saveur et la texture conformément au "Code d’usages pour
I’évaluation sensorielle des poissons et des fruits de mer" (en préparation).



ALINORM 95/18
ANNEXE XV

PROJET DE NORME POUR LES POISSONS SALES
ET LES POISSONS SALES SECHES
DE LA FAMILLES DES GADIDES
(CODEX STAN 167-1989)
(Aux étapes 5 et 8 de la procédure)

- 1. CHAMP D’'APPLICATION

La présente norme s’applique 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 salés conservés grace a une saturation partielle en sel dont la concentration est égale
ou supérieure a 12% en poids des poissons salés qui peuvent étre offerts a la consommation
sans transformation industrielie ultérieure.

2. DESCRIPTION

2.1 Définition du produit

Les poissons salés sont obtenus a partir de poissons:

a) d’espéces de la famille des gadidés;

b) saignés, éviscérés, ététés, fendus ou filetés, Iaves et salés.

c) Les poissons salés séchés sont des poissons salés qui ont été séchés.
2.2 Définition de la 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 en 2.3.

2.2.1 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 s’écouler.

b) Salage 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 lI'eau extraite des tissus du poisson. De la

. saumure peut étre ajoutée dans les récipients. Le poisson est ensuite retiré du
récipient et mis en pile pour permettre a la saumure de s’écouler.

¢) Injection de saumure - De la saumure est directement injectée dans la chair du
poisson. Ce procédé est autorisé pour I'obtention d'un fort salage.

2.2.2 Séchage
a) Séchage naturel - Le poisson est séché par exposition a I’air libre.
b) Séchage artificiel - Le poisson est séché dans un courant d’air obtenu

mécaniquement et dontlatempérature et ’humidité peuvent étre contrdlées.
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2.3 Modes de 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 ia colonne
vertébrale n'a pas été enlevée.

2.3.3 Filets - Les filets sont prélevés sur le poisson frais; les "strips" sont découpés
parallélement a la 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 autorisé sous réserve:

i) gu’il se distingue suffisamment des autres modes de présentation décrits
dans la norme;

i) gu’il soit conforme a toutes les autres dispositions de la norme; et

i) gu’il soit convenablement décrit sur I'étiquette afin de ne pas créer de
confusion ou d’induire le consommateur en erreur.

2.3.5 Il ne peut y avoir qu'une seule forme de présentation et qu’une seule espéce de
poisson dans chague contenant.

3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

3.1 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.

3.2 Sel

Le sel utilisé pour la production du poisson salé doit étre propre, exempt de
matiéres étrangéres et de cristaux étrangers, ne présenter aucun signe visible de contamination
par des saletés, de I’huile, des résidus de cale ou d’autres matiéres étrangéres et étre conforme
aux prescriptions du supplément 1 du Code d’'usages pour le poisson salé (CAC/RCP 26-1979).

3.3 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 sectio_n 8. Les

produits seront examinés a |'aide des méthodes indiquées dans la section 7.

4. ADDITIFS ALIMENTAIRES

Seuls les additifs mentionnés ci-aprés peuvent étre utilisés.
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Agents de conservation Teneur maximale
Acide sorbique et ses sels de calcium, de 200 mg/kg de produit fini, seuls ou en
sodium ou de potassium combinaison, exprimés en acide sorbique

5. HYGIENE ET MANUTENTION

5.1 Le produit fini doit &tre exempt de toute matiére étrangére qui présente un danger

pour la santé humaine.

5.2 Quand il est analysé selon les méthodes d’échantillonnage et d’examen
appropriées prescrites par la Commission du Codex Alimentarius (CAC), le produit:

i) doit étre exempt de microorganismes ou de substances produites par des
microorganismes en quantités pouvant présenter des risques pour la santé,
conformément aux normes établies par la CAC;

i) doit étre exempt de toute autre substance en quantités pouvant présenter
des risques pour la santé, conformément aux normes établies par la CAC;

5.3 Il est recommandé que les produits visés par la presente norme soient préparés
et manipulés en conformité des codes ci-aprés:

i) sections pertinentes du Code d’usages international recommandé - Principes
généraux d’'hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1985, Rév. 2);

i) Code d’usages international recommandé pour le poisson frais (CAC/RCP
9-1976);

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

iv) Code d’usages international recommandé pour le poisson salé (CAC/RCP
26-1979);

v) Projet de Code d’usages international en matiére d’hygiéne pour les produits
de I'aquaculture (en préparation, 1994).

6. ETIQUETAGE

Outre la Norme générale Codex recommandé pour l|'étiquetage des denrées
alimentaires préemballées (CODEX STAN 1-1985), les dispositions ci-aprés sont applicables:

6.1 Nom du produit

6.1.1 Le nom du produit déclaré sur I'étiquette doit étre "poisson salé”, "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 laquelle le produit est préparé doit étre indiqué sur 'étiquette a proximité
du nom du produit.
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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 étre déclaré a proximité immédiate du produit,
conformément aux dispositions de la section 2.3.2, selon le cas. Si le produit est fabriqué
conformément aux dispositions de la section 2.3.3, toute désignation ou expression
supplémentaire nécessaire pour ne pas créer de confusion ou induire le consommateur en erreur
doit étre indiquée sur I'étiquette & proximité immédiate du nom du produit.

6.1.3 Le terme "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 séchage.

6.1.4 L’expression "poisson salé en saumure" ne peut étre utilisée que pour le poisson
totalement saturé de sel.

6.2 Etiquetage des contenants non 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 |'adresse peuvent étre remplacés par une
marque d’identification a condition que cette derniére puisse &tre clairement identifiée a I’aide
des documents d’accompagnement.

7. 7 ECHANTILLONNAGE, EXAMEN ET ANALYSE

7.1 Echantillonnage

i) L’échantilionnage des lots en vue de I’'examen du produit doit étre conforme
aux Plans d’échantillonnage du Codex Alimentarius pour les denrées
alimentaires préemballées FAO/OMS (NQA: 6.,5) (CAC/RM 42-1969).
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 &tre
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 au "Code d’usages pour I’évaluation sensorielle des poissons et
des fruits de mer" (en préparation).

7.3 Détermination du poids net

(A mettre au point)

8. CLASSIFICATION DES UNITES DEFECTUEUSES
8.1 Toute unité-échantillon qui présente les défauts définis ci-aprés sera jugée
défectueuse.

-
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8.1.1 Matiéres étrangéres

La présence dans I'unité-échantillon de toute matiére qui ne provient pas d’un 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 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.

8.1.2 Odeur
Unité-échantillon présentant des odeurs ou des saveurs persistantes et distinctes

indésirables liées a |’altération (aigre, putride, etc.) ou & la contamination par des substances
étrangéres (pétrole, produits de nettoyage, etc.).

4

8.1.3 Couleur rose

Toute trace visible de bactéries halophiles rouges.
8.1.4 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 |'un des défauts suivants:

8.2.1 Moisissures halophiles (moisissures brunes)

Poisson présentant une surface totale d’amas de moisissures halophiles prononcés
supérieure a 1/3 de la surface totale du c6té chair.

8.2.2 Taches de foie

Coloration jaune ou jaune-orange prononcée due a la présence de foie et affectant
plus du quart de la surface totale du c6té chair.

8.2.3 Meurtrissures prononcées

Tout poisson présentant d’importantes meurtrissures sur plus de la moitié de la
surface du coté chair.

8.2.4 Brdlures importantes

Poisson dont plus de la moitié du dos (c6té peau) est collante par suite de
surchauffe pendant le séchage. :




xi
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ACCEPTATION DES LOTS

Un lot est jugé conforme a la présente norme lorsque:

i)

i)

iii)

iv)

le nombre total d’unités défectueuses, déterminé conformément a ta section
8, n’est pas supérieur au critére d’acceptation c¢) du plan d’échantillonnage
correspondant des Plans d’échantillonnage pour les denrées alimentaires
préemballées (NQA: 6,5) (CAC/RM 42-1969);

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 & 95% du poids déclaré;

le nombre total d'unités d’échantillonnage non conformes au mode de

_présentation défini dans le paragraphe 2.3 n’est pas supérieur au critére

d’acceptation c) du plan d’échantillonnage correspondant des Plans
d’échantillonnage pour les denrées alimentaires préemballées (NQA: 6,5)
(CAC/RM 42-1969);

les dispositions concernant les additifs alimentaires, ['hygiéne, la

manutention et |’étiquetage définies dans les section 4, 5.1, 5.2 et 6 sont
respectées.

"ANNEXE A"

EXAMEN ORGANOLEPTIQUE ET PHYSIQUE

Examiner complétement tous les poissons de I'unité-échantillon.

Examiner le produit pour le mode de présentation.

Examiner le poisson pour la recherche de matiéres étrangéres, d’une coloration rose,
de moisissures halophiles, de taches de foie, de meurtrissures importantes, de brGlures
importantes et de défauts de texture.

Evaluer I'odeur conformément au "Code d'usages pour I'évaluation sensorielle des
poissons et des fruits de mer" (en préparation).




