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CHAPI TRE 2, NORME 7

NORVE GENERALE POUR LE PO SSON EN CONSERVE

I NTRODUCTI ON

La présente norme pour |e poisson en conserve a été él aborée
conforménment au Regl ement sur |'inspection du poisson. Elle définit les
ni veaux mnimuns d' acceptabilité pour |e poisson en conserve en ce qui a
trait aux caracteres gaté, nmmlsain et pourri et pour d' autres exigences,
autres que |l e poids, précisées dans la Loi sur |'inspection du poisson.
On y trouve aussi une description des méthodes pour déterm ner

| " acceptabiliteé.

PORTEE

La présente nornme s'applique au poisson ms en conserve dans des
contenants hernéti quenent scellés. Elle sera utilisée pour |'inspection
des espéces de poisson pour |esquelles il n'existe aucune norne

canadi enne particuliére.

Les poi ssons en conserve doivent étre préparés a partir de matieres
prem eres saines et en bon état traitées conforménent aux bonnes
pratiques industrielles.

Les docunents a utiliser pour déterm ner |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 Alinentarius (NQA 6,5) CAC/RM 42-1969;

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

Le nomdu produit doit étre I e nomreconnu d' usage courant au Canada et
étre confornme au Réglenent sur |'inspection du poisson et a toute

exi gence pertinente de la norne international e recomandée du Codex

Al i mentari us.

Au besoin, des ternes descriptifs doivent étre utilisés afin de décrire
avec exactitude | e contenu des boites.

MODES DE PRESENTATI ON DU PRCDUI T

Le poi sson en conserve peut étre préparé a partir de poisson frais,
congel é, cuit ou fumé

Li qui des de couverture

Le produit peut étre présenté dans |'un des |liquides de couverture
sui vants, tout dépendant de |'espéce et du node d' enbal | age, et peut
étre acconpagné ou non des ingrédients facultatifs autorisés.

a) Au nat ur el
Produit enball é sans ajout d' autres |iquides.

b) Eau potabl e
Conf or ménent aux di spositions du Réglenent sur |'inspection du

poi sson pour |'eau utilisée dans |es établissenments enregistrés.

c) Eau de source ou eau ninérale
Eau potabl e d'une source souterraine qui ne provient pas d'un
approvi si onnenent en eau d'une collectivité et qui satisfait aux
exigences de |'article B12.001 du Réglenent sur les alinents et
dr ogues.

d) Boui |l Il on de | égunes
Li qui de provenant de |l a cuisson dans |'eau de | égunes sains qui
peut étre préparé a partir d une ou de plusieurs sortes de | égunes.
Le bouillon de | égunes peut aussi étre préparé a partir de
prot éi nes végétal es hydrol ysées, nmais | es conposantes d' un tel
boui Il on doivent étre déclarées dans la |iste des ingrédients.

e) Huiles d' olive
Conf or nes:

aux articles pertinents de la Division 9 du Régl enent sur |es
aliments et drogues; ou



f)

9)

h)
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a la norme international e recommandée pour |les huiles d' olive
vierges et raffinées et pour |'huile de grignons d' olive raffinée
(CAC/ RS 33-1970).

Autres huil es végétales

Huil es végétales claires, raffinées, désodorisées et conestibles
conf or mes:

aux articles pertinents de la Division 9 du Régl enent des alinents
et drogues; ou

aux nornmes international es pertinentes recomandées, adoptées par
 a Conmmi ssion du Codex Alinentarius.

Sauces

Li qui de épaissi, fait a partir d'ingrédients alinentaires
accept abl es, donnant une saveur et une odeur caractéristiques au
produit.

Mar i nade

Liquide clair fait d'ingrédients alinentaires acceptables,

cont enant général ement un édul corant, une sol ution acide ou

al cool i que, avec ou sans épi ces, herbes, assaisonnenents, | égunes
ou autres condi nents.

Hui | es de poisson

Huil e de poisson (narin) claire, raffinée et conestible. L'espece
utilisée pour |'extraction de I'huile doit étre précisée sur

| ' étiquette du produit.

Ingrédients facultatifs

a)
b)

c)

sel ;
am dons naturels; et

autres ingrédients facultatifs a condition qu'ils soient tous
propres a |la consonmati on humai ne et exenpts de golts, de saveurs
ou d' odeurs anornmaux et qu'ils soient autorisés confornénent a la
division 21 du Reglement sur les alinents et drogues. On conpte,
comme exenple de tels ingrédients: |es épices, herbes,

assai sonnenents végétaux, vinaigre et vin et les | égunes et fruits
utilisés aux seules fins de décorer ou d'assai sonner
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Autres présentations
Toute autre présentation du produit peut étre autorisée a condition :

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

b) gu' elle satisfasse a toutes |les 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 la réglenentation sur |'étiquetage.

ECHANTI LLONNAGE ET EXAMEN

Les plans d' échantillonnage et les critéres 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 a prélever et, sur |'avis d' un inspecteur, un
nonbre d' échantillons supérieur a celui précisé peut étre prélevés.

L' échantill onnage des lots pour |'exanen organol eptique doit étre
réalisé conforménent aux Plans d'échantillonnage pour |es denrées
alimentaires préenbal | ées (NQA 6,5) du Codex Alinentarius FAQ OVS

(CAC/ RW2 - 1969), sauf dans les cas ou un critére d' acceptation
inférieur pour le caractére pourri doit étre utilisé, comme |'indiquent
| es tabl eaux d'échantill onnage.

Les tabl eaux précisent | e nonbre mnimal d unités d' échantillonnage a
utiliser pour les types d'inspection suivants :

a) Ni veau | - Eval uations organol eptiques de tous |les produits sujets
a l'"inspection, a |'exclusion des lots faisant |'objet
d' une réi nspecti on.

b) Ni veau Il - Exanens organol eptiques de tous |es produits faisant
| ' obj et d'une réinspection.

Taille de |'unité d' échantill onnage

L'unité d' échantillonnage est constituée d' une boite de poisson et de
tout son contenu.



6.2
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DESCRI PTI ON DES DEFAUTS

Gat é

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

a)

b)

Rance
Le contenu du récipient présente |es défauts suivants:

odeur caractérisée par |'odeur distincte ou persistante de |'huile
oxydée; ou

saveur caractérisée par celle de |'huile oxydée qui |aisse un
arriére goQt amer et distinct.

Anor mal

Odeurs ou saveurs distinctes et persistantes non caractéristiques,
telles de brdl é ou d' acreté, de nmétal ou de nourriture ingérée par
| e poisson et qui ne sont pas celles d un produit rance ou pourri;
ou

Saveur ou odeur résultant d' un ajout ou d' un nel ange i nadéquat
d'i ngrédients.

Pourri

On considére qu'une unité est pourrie si elle présente |'une des
condi ti ons suivantes:

a)

b)

c)

Qdeurs et saveurs
Qdeur ou saveur persistante, distincte et non caractéristique y
conpris mais sans s'y limter:

fruits, |égunes, renfermé, noisissures, |evures, aigre, fécale,
ammoni ac, sul fure d' hydrogene, cale, putride.

Décol oration

Décoloration liée a | a déconposition et qui n'est pas
caractéristique de |'espéce et du type d' enballage, tel un rose

dél avé, un brun foncé, un vert, ou une couleur allant du jaunatre a
| ' orange.

Texture
Dégradation de la structure nuscul aire caractérisée par:

une structure nmusculaire tres dure, seche, farineuse ou
crayeuse; ou
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une structure nmusculaire trés nolle, spongi euse ou péateuse.

6.3 Mal sai n

a) Mati éres étrangéeres critiques
Un | ot est considéré défectueux lorsqu'il présente |'un des défauts
sui vants:
présence de toute nati ére ne provenant pas du poi sson (et
liquides de couverture) et qui présente un danger pour |a santé
humai ne (verre, etc.); ou
odeur ou saveur distincte et persistante de toute natiére qu
ne provient pas du poisson (et liquides de couverture) et qu
pose un danger pour |a santé humaine (solvants, pétrole, etc.).
b) Mati éres étrangéres graves
Une unité est considérée défectueuse lorsqu' elle présente | e défaut
sui vant:
présence de toute natiere qui ne provient pas du poisson (et
liqui des de couverture) mais qui ne présente pas de danger pour
| a santé humaine (norceaux d'insecte, sable, etc.).
c) Autres défauts
Une unité est considérée défectueuse lorsqu' elle présente |'un des
déf aut s suivants:
1) Cristaux de struvite (cristaux de phosphate d'anmoni um et de
magnési um
Tout cristal de struvite de plus de 5 mm de | ongeur.
2) Noircissenment par le sulfure
Noi rci ssenent par |le sulfure affectant plus de 5 % du produit
égoutt é.
3) Parties indésirables
Présence de norceaux des téte, des tétes, des queues, des
écailles et visceres atteignant plus de 2 % du poids égoutté du
produit.
7. METHODES D' EXAMEN

7.1 Ef f ect uer un exanen externe de la boite. Quvrir |la boite et déterni ner
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| e poids net, confornménment aux politiques et procédures prévues a cette
fin.

Examiner |'aspect du produit. Retirer avec soin |l e poisson de la boite
et |l e placer dans un plateau d' examen. Exam ner pour |a présence de
nati éres étrangeres ou d' autres parties indésirables au besoin en
séparant avec soin | e contenu.

Exam ner |'intérieur de |la boite pour |la présence de natiéres
étrangéres, de noircissenent par |le sulfure, de cristaux de struvite, de
corrosion et d autres défauts de |"intérieur de |la boite.

Noter |a couleur de la chair comre indicateur de déconposition.

Eval uer |'odeur, |la saveur et |la texture au besoin

Noter tous les défauts de |'unité sur la feuille de conpte rendu prévue
a cette fin.

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

Une unité d' échantillonnage qui conprend des défauts tels que décrit a
la section 6, est classifiée une "unité défectueuse".

ACCEPTATI ON D UN LOT

Un | ot est jugé inacceptable |orsque:

a) il contient des substances étrangeres constituant un défaut
critique; ou

b) e nonbre total d' unités d' échantillonnage trouvées défectueuses
pour | es caracteres gaté, nmalsain et pourri, individuellenent ou
ensenbl e, est supérieur au critére d' acceptation pour la taille de
| ' échantillon précisée dans |les plans d' échantillonnage; ou

c) e nonbre total d unités d' échantill onnage trouvées défectueuses
pour le caractére pourri excede le critére d' acceptation indiqué
entre parenthéses pour la taille de |I'échantillon précisée dans |les
pl ans d' échantill onnage.



