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CHAPI TRE 2, NORME 3

CREVETTES EN CONSERVE

I NTRODUCTI ON

La présente norme pour |les crevettes en conserve a été établie
conforménment au Regl ement sur |'inspection du poisson. Elle définit les
ni veaux mni mum d' acceptabilité des crevettes en conserve pour |es
caractéres gaté, nmlsain et pourri et pour d' autres exigences, autres
gue | e poids, précisées dans la Loi sur |'inspection du poisson. On vy
trouve aussi une description des nméthodes a utiliser pour déterm ner

| " acceptabiliteé.

PORTEE
La présente norme s'applique aux crevettes en conserve, placées dans des
contenants hernméti quenent ferngés, préparées a partir de crevettes
d' espéces appartenant aux fam |l es suivantes:

PENAEI DAE, PANDALI DAE, CRANGONI DAE, PALAEMONI DAE
Les crevettes en conserve doivent étre préparées a partir de natieres
prem eres saines et en bon état traitées conforménent aux bonnes

pratiques industrielles.

Les docunents a utiliser pour connaitre |es bonnes pratiques
industrielles et déterminer la conformté sont:

1) Code international d'usages pour les alinents peu acides en
conserve, CAC/ RCP 23-1979;

2) Manuel de caractérisation et de classification des défauts dans |es
boites métalliques, Agence canadienne d"inspection des aliments;

3) Pl ans d' échantil |l onnage pour |es denrées alinmentaires préenball ées
du Codex Alimentarius (NQA 6,5) CAC RM 42-1969;

4) Code d' usage - Principes généraux d' hygi ene alinentaire a
|"intention de |'industrie alinentaire canadi enne, Santé Canada

5) Code d' usage international recommandé pour |es crevettes, CAC/ RCP
17-1978.
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NOVENCLATURE
a) Le nomdu produit devra étre "crevette" ou "crevettes".

b) Les expressions "crevette X' ou "crevettes X', ou X représente |le
nom du pays ou de la région d' origine du produit, peuvent étre
utilisées.

c) Il n"est pas obligatoire de nmentionner les tailles sur |'étiquette,
nais si elles |le sont, leur désignation doit étre conforne au
tabl eau de la section 4.2. Le nonbre de crevettes par unité peut
étre indiqué sur |'étiquette nais, dans ce cas, aucune tol érance
n' est admi se si ce nonbre est utilisé a la place d' une désignation
de taille.

d) Tous les ternes descriptifs utilisés, y conpris ceux ayant trait au
node de présentation, doivent décrire de facon exacte | e contenu de
la boite

MODES DE PRESENTATI ON DU PRODUI T

Les crevettes en conserve doivent étre préparées a partir de crevettes
fraiches, congel ées ou cuites, entiéres et/ou brisées, général ement
enbal | ées dans de |'eau. Du sel, du jus de citron, de |'acide citrique,
des condi nents, des sucres et d autres ingrédients, tel que des additifs
aut ori sés, peuvent étre présents.

Styl es de présentation

Les crevettes en conserve peuvent se présenter sous |es fornes
sui vant es:

a) Décortiquées (usuel)
Les crevettes sont décortiquées et mises en conserve sans que |'on
tente d enlever le filet.

b) Décortiquées et dévei nées (nettoyées)
Les crevettes ont été décortiquées et, aprés incision du dos, le
filet dorsal a été enlevé, au noins jusqu' au dernier segnent de la
queue.

c) Cockt ai |
Ml ange de crevettes de tailles diverses ne contenant pas plus de
15 % (mm de crevettes brisées (poids égoutté).

d) Sal ade
Crevettes de tailles diverses ou nélange de tailles, chaque boite
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cont enant au maxi nrum 50 % de crevettes brisées.
e) Brisées
Mor ceaux de crevettes conmposés de npbins de quatre segnents. Cette
dénom nation peut aussi étre utilisée pour |les produits contenant
plus que | e pourcentage autorisé de crevettes brisées.
Désignation de tailles

Les crevettes en conserve peuvent étre présentées sous |es désignations
de tailles suivantes:

Nonbr e maxi mal par

Dési gnation de taille 100 g de poids déclaré
Extra grosses ou géantes 16.6

G osses 24. 9

Moyennes 45.7

Petites 74.8

M nuscul es aucune limte

Autres présentations
Toute autre présentation du produit peut étre autorisée a condition:

a) qu' elle soit suffisament différente des fornmes de présentation
i ndi quées ci -dessus; et

b) qu' elle satisfasse a toutes |es autres exigences de |la
régl ement ati on canadi enne; et

c) gu' elle soit adéquatenent décrite sur |'étiquette, conforménent a
toutes |l es exigences de |a réglenentation sur |'étiquetage.

ECHANTI LLONNAGE

Les plans d' échantillonnage et les critéeres d acceptation figurant au
devant du présent manuel devront étre utilisés pour déterm ner

| "acceptabilité du lot. Les plans d' échantillonnage précisent la taille
mnimale de |'échantillon & prélever et, sur |'avis d' un inspecteur, un
nonmbre d' échantillons supérieur a celui précisé peut étre prélevé.

L' échantill onnage des | ots pour |'exanen organol eptique doit étre
réali sé conforménent aux Plans d' échantillonnage pour |es denrées
alimentaires préenbal | ées (NQA 6,5) du Codex Alinmentarius FAQ OVS
(CAC/RM 42 - 1969), sauf dans les cas ou un critéere d' acceptation
inférieur pour le caractére pourri doit étre utilisé, comme |'indiquent
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| es tabl eaux d'échantill onnage.

Les tabl eaux précisent le nonbre mininmal d unités d' échantillonnage a
utiliser pour les types d'évaluation suivants :

a) Ni veau | - Eval uations organol eptiques de tous |les produits sujets
a inspection, a |I'exclusion des |ots faisant |'objet
d' une réi nspection.

b) Ni veau Il - Eval uations organol epti ques de tous |les produits
fai sant |' objet d'une réinspection.

Taille de |'unité d' échantill onnage

L'unité d' échantill onnage est constituée d' une boite de crevettes et de
son cont enu.

DESCRI PTI ON DES DEFAUTS
Gat é

On considére qu' une unité est gatée lorsqu' elle présente |'un des
déf aut s suivants:

a) Rance
Qdeur caractérisée par |'odeur distincte ou persistante de |'huile
oxydée; ou

Saveur caractérisée par celle de |'huile oxydée qui |aisse un
arri ére goQt amer distinct.

b) Anor mal
Qdeurs ou saveurs distinctes et persistantes non caractéristiques,
telles de brdl é ou d' acreté, de nmétal ou de nourriture ingérée, et
gui ne sont pas celles de produits rances ou pourris; ou

Saveur ou odeur résultant d' un ajout ou d un nmélange incorrect des
i ngrédi ents.

Pourri

On considére qu' une unité est pourrie lorsqu' elle présente |'une des
condi ti ons sui vantes:

a) Qdeur ou saveur
Qdeur ou saveur persistante, distincte et non caractéristique, y
conpris mais sans s'y limter
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fruits, | égumes, noisissures, levures, aigre, fécale, anmoniac,
sul fure d' hydrogéne, putride.

b) Décol orati on
Plus de 10 % (m n) des crevettes présentent une décol oration
pi gnentaire, des taches de foie ou une coloration noire non causée
par | e métal du contenant.
c) Texture
Dégradation de la structure nuscul aire caractérisée par:
1) structure nuscul aire d' apparence séche, comme si aucun |iquide
de couverture n'avait été utilisé; ou
2) structure nusculaire tres nolle, spongieuse ou pateuse; ou
3) structure nuscul aire dure ou caoutchoutée au toucher ou a la
masti cation.
Mal sai n
a) Mati éres étrangéres critiques
On considére qu'un | ot est défectueux lorsqu'il présente |'une des
condi ti ons suivantes
présence de toute nmati ére ne provenant pas des crevettes (et
liquides de couverture) et qui présente un danger pour |a santé
hunai ne (verre, etc.); ou
odeur ou saveur distincte et persistante de toute matiére qu
ne provient pas des crevettes (et |iquides de couverture) et
gui présente un danger pour |la santé humai ne (solvant, pétrole,
etc.).
b) Mati éres étrangeres
On considére qu' une unité est défectueuse lorsqu' elle présente la
condi tion suivante:
présence de toute nati ere ne provenant pas des crevettes (et
i qui des de couverture) et qui ne présente pas un danger pour
| a santé hunmine (norceaux d'insectes, sable, etc.).
c) Autres défauts

On considére qu' une unité est défectueuse lorsqu' elle présente
| "une des conditions suivantes:
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1) Cristaux de struvite (cristaux de phosphate d' ammoni um et de
nmagnési um
Tout cristal de struvite de plus de 5 mm de | ongueur.

2) Noircissenment par |le sulfure (smut)
Soui |l lure de sul fure affectant plus de 5% égoutté du produit.

3) Substances indésirables
Présence de carapaces libres de chair ou contenant de la chair,
de tétes ou d'antennes représentant, en n'inporte |laquelle
conbi nai son, plus de 2 % du poids égoutté du produit.

Non conformté a une nornme d'identification

a)

b)

c)

Crevettes brisées
On considére qu' une unité est défectueuse pour |a présence de
crevettes brisées lorsqu' elle n'est pas confornme aux critéres

énunmérés ci-aprés suite a un exanmen effectué a |'aide de | a nméthode
pr ésent ée dans |la section 7:

Dési gnation de taille Nonbre nmaxi nal de crevettes
brisées autorisé (% mm

Extra grosses ou géantes 5

G osses 5
Moyennes 5
Petites 10

M nuscul es 15

Sans dési gnation 10

Dési gnation de présentation

Cockt ai | 15

Sal ade 50

Bri sées pas de maxi num

Crevettes dévei nées (nettoyées)

Dans | e cas des crevettes dévei nées, on considére qu' une unité est
déf ectueuse lorsqu' elle contient plus de 5 % (nmn) de crevettes

i ncorrectenent nettoyées ou dévei nées, |'examen étant effectué
conforménent a | a nméthode présent ée dans |a section 7.

Désignation de tailles

Lorsqu' une désignation de taille est faite, une unité sera
consi dér ée défectueuse, pour |la désignation de taille, lorsqu'elle
excédera | e nonbre maxi mal de crevettes déclaré par 100 g de poids
déclaré indiqué a |la section 4.2, |'exanen étant fait conforménent
a |la nméthode décrite dans | a section 7.
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d) Dési gnati on par nonbre
Lorsqu' une désignati on par nonbre est indiquée, une unité sera
consi dér ée déf ectueuse, pour |a désignation par nonbre, |lorsque |le
nonbre de crevettes sera supérieur ou inférieur a |l a désignation
i ndi quée sur |'étiquette, |'exanmen étant fait conforménent a |la
net hode décrite dans section 7.

METHODES D EXAMEN
Ef f ect uer un exanen externe de |la boite.

Quvrir la boite et détermner | e poids égoutté conforménent aux
procédures prescrites. La déternination du poids égoutté ne doit étre
ef fectuée qu' aprés que les échantillons ont atteint un équilibre

t herm que avec | a tenpérature anbiante, pour plusieurs heures. Cela
pernmet a toute |la gel ée saunurée de se |iquéfier

Retirer le produit de la boite. Examiner |'intérieur de |a boite pour
| a présence de nmti eéres étrangéres, de noircissenment par sul fure, de
struvite, de corrosion et d autres défauts de |'intérieur des boites.

Examiner le liquide et la surface des crevettes pour |a présence de
cristaux de struvite, de noircissenent par le sulfure, de matiéres
étrangéres ou de norceaux indésirables. Evaluer la coul eur.

Exam ner chaque unité pour vérification du node de présentation, au
besoin :

S'il y a désignation de tailles, conpter le nonbre de crevettes
entieéres. Déterminer le nonbre de crevettes entiéeres par 100 g en
utilisant la fornule suivante :

nonbre de crevettes entieéres
# crevettes par 100 g = - _ _ — X 100
poi ds égoutteée de |'unité

I sol er par |la néne occasion | es norceaux de crevettes brisées pour en
déterm ner | e pourcentage. Le pourcentage de crevettes brisées est
déternminé a |'aide de la formul e suivante :

L poi ds des crevettes brisées
% de crevettes brisées = ; _ _ ———— x 100
poi ds égouttée de |'unité

Si une autre description apparait sur |'étiquette (p. ex.: "déveinées"),
I e produit est inspecté pour sa conformté. Tous |es pourcentages sont
cal cul és en fonction du poids égoutteé.

Eval uer |'odeur, |la saveur et la texture.
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Noter tous les défauts de |'unité dans |le registre approprié.

CLASSI FI CATI ON D' UNE " UNI TE DEFECTUEUSE"

Une unité d' échantillonnage qui conmprend |les défauts tels que décrit a
| a section 6, est classifiée une "unité défectueuse".

ACCEPTATI ON DU LOT
Un |l ot n'est pas considéré acceptable | orsque:

a) il contient une unité contenant des substances étrangeéeres
constituant un défaut critique; ou

b) le nonbre total d' unités d' échantillonnage défectueuses pour |es
caractéres gaté, pourri ou nmalsain, individuellement ou ensenbl e,
est supérieur aux critéres d' acceptation indiqués dans |es plans
d' acceptation pour la taille de |I'échantillon précisée; ou

c) e nonbre total d' unités d' échantillonnage défectueuses pour le
caractére pourri est supérieur au critére d' acceptation indiqué
entre parenthéses dans |l es plans d' acceptation pour la taille de
| ' échantillon; ou

d) e nonbre total d unités d' échantill onnage défectueuses pour |es
nornmes relatives a I'identification (node de présentation) et a la
dési gnation de taille ou au nonbre par unité, |le cas échéant, est
supérieur au critéere d' acceptation indiqué dans |es plans
d' acceptation pour la taille de |'échantillon.



