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CHAPI TRE 2, NORME 8

SAUMON EN CONSERVE

I NTRODUCTI ON

La présente norme pour | e saunobn en conserve a été établie conformnent
au Regl ement sur |'inspection du poisson et au Régl enent sur |es
aliments et drogues. Elle définit |les niveaux mninmumd acceptabilité du
saunon en conserve pour |es caractéres gaté, pourri et nalsain et pour

d' autres exigences, autres que |e poids, précisées dans la Loi sur

I 'inspection du poisson et son reglenent d application. Elle décrit

égal enent | es nméthodes a utiliser pour déterminer |'acceptabilité.

PORTEE

La présente nornme s'applique au saunpn en conserve en contenants
her méti quenent scellés. Elle doit servir pour |'inspection du saunon en
conserve préparé a partir des espéces suivantes :

[N

Oncor hynchus nerka (saunon sockeye, saunon rouge)

Oncor hynchus tschawt scha (saunon qui nnat, saunon royal, saunon du
Paci fi que)

Oncor hynchus ki sutch (saunon coho)

Oncor hynchus gorbuscha (saunon rose)

Oncor hynchus keta (saunon kéta)

Oncor hynchus nykiss (truite arc-en-ciel)

Sal o sal ar (saunon de | ' Atl anti que)

N

No O kW

Le saunon en conserve doit étre préparé a partir de matieres prem eres
fraiches, saines et en bon état, traitées confornénent aux bonnes
pratiques industrielles.

Les docunents a utiliser pour connaitre |es bonnes pratiques
i ndustrielles et détermner la confornmté conprennent

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

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

3) I es Plans d' échantillonnage pour |es denrées alinentaires
préenbal | ées du Codex Alinmentarius (NQA 6,5) CAC RM 42-1969;
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4) | e Code d'usages - Principes généraux d' hygi éne alinmentaire a
["intention de |'industrie alinentaire canadi enne, Santé Canada
5) | e Code international d'usages reconmandé pour |e poisson en
conserve, CAC/ RCP 10-1976;
6) | e projet de norme révisée pour |e saunon en conserve du Codex

Alinmentarius, Nornme codex 3-1981

NOVENCLATURE

Le nomdu produit doit étre le nomcourant utilisé au Canada,
conforménment au Reglenment sur |'inspection du poisson et a toute
exi gence de la nornme international e applicable recomandée du Codex
Ali nentari us.

Des termes descriptifs seront utilisés, |e cas échéant, pour décrire de

facon exacte le contenu de la boite.

MODES DE PRESENTATI ON DU PRODUI T

a

Le saunon en conserve peut étre préparé a partir de poisson frais,
congel é, cuit ou fung.

Types d' enmbal | ages

a) Enbal | age régulier

Sections de chair coupées transversal enent et dont |a | ongueur est
égale a la hauteur de | a boifte, disposées de naniére a ce que la
surface coupée soit paralléle aux extrémtés de la boite.

b) Mor ceaux
Mel ange de norceaux dont |es dinmensions ne sont général enent pas
inférieures a 1,2 cmdans tous |les sens et ou on peut toujours
di stinguer la structure des nuscl es.

c) Mettes
Mel ange de particules ou la structure des nuscles reste distincte.

d) Haché, ré&pé ou en brisures
Mel ange de particules réduites a une taille uniforne, mais toujours
distinctes et qui ne fornment pas une péate.
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Désignation de la coloration du saunmon qui nnat (Oncor hynchus

t schawyt scha)

Qutre son nom conmun appropri é, |e saunbn en conserve préparé a partir
de | ' espéce Oncorhynchus tschawytscha peut étre qualifié de «rouge»
«rose» ou «blanc» selon la coloration de sa chair, conforménent aux
nor mes approuvées par le Mnistre.

Li qui de de couverture
Le produit peut étre présenté dans un des mlieux suivants selon
| ' espece et le style d' enbal |l age, avec ou sans ingrédients optionnels

aut ori sés

a) Dans son propre jus
Poi sson enbal | € sans |iqui de ajouté.

b) Dans de |'eau potable
Conf orménment aux exi gences du Regl enent sur |'inspection du poisson
concernant |'utilisation de |'eau dans |es établissenents
enregi strés.

c) Dans de |'eau de source ou de |'eau nminérale
Eau pot abl e provenant d'une source souterraine, mais qui n'a pas
été obtenue d'un réseau public d' approvisionnenent en eau et qu
répond aux exigences de |'article B.12.001 du Reglenent sur |es
aliments et drogues.

d) Bouil Il on de | égunes
Li qui des provenant de |la cuisson dans |'eau de | égunes sains et
nutritifs et qui peuvent étre préparés a partir d' un ou de
pl usi eurs types de | égunes.

e) Huiles d' olive
Conf or mMénent aux :

articles pertinents de la division 9 du Reglenent sur |es
alinments et drogues; ou

nornes international es recommandées pour |'huile d olive,
vierge ou raffinée, et pour |'huile raffinée de résidus d olive
(CAC/ RS 33-1970).

f) Autres huiles végétales
Huile claire, raffinée, désodori sée et conestibl e conforménent
aux :

articles pertinents de la division 9 du Regl enent canadi en sur
les alinments et drogues; ou
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nornmes international es pertinentes recommandées, adoptées par
l a Conmmi ssion du Codex Alinentarius.

g) Sauces
Li qui de épaissi fait d' ingrédients alinmentaires acceptabl es et
donnant au produit une saveur et une odeur caractéristiques.

h) Mar i hades
Liquide clair fait d'ingrédients alinentaires acceptables,
cont enant habi tuel |l ement un édul corant, une solution acide ou une
solution d'al cool, avec ou sans épices, fines herbes,
assai sonnenents, | égunmes ou autres condi nments.

i) Hui l es de poisson
Huil e de poisson (marin) claire, raffinée et conestible. Les
espeéces dont elle est tirée devraient étre indi quées sur
| ' étiquette du produit.

I ngr édi ents optionnels

a) Sel

b) Autres ingrédients optionnels, a condition qu'il s'agisse de
produits alinmentaires et qu'ils répondent aux exigences du
Regl ement sur les alinments et drogues.

Autres présentations

Toute autre présentation du produit peut étre autorisée a condition :

a) gu' elle soit suffisanment différente des fornes 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) qu' elle soit adéquatenment décrite sur |'étiquette, confornménent a
toutes |l es exigences de |la réglenentation sur |'étiquetage.

ECHANTI LLONNAGE

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' échantill onnage précisent la taille
mnimale de |'échantillon a prélever.

L' échantill onnage des lots pour |'exanen organol eptique doit étre
réali sé conforménent aux plans d' échantillonnage pour |es denrées
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alimentaires préenbal | ées (NQA 6,5) du Codex Alinmentarius FAQ OVS
(CAC/RM 42 - 1969), sauf qu'un critere d' acceptation inférieur pour le
caractére pourri doit étre utilisé, conme |'indiquent |es tableaux

d' échanti |l | onnage.

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

a) Ni veau | - Exanens organol eptiques de tous les produits sujets a
i nspection, a |'exclusion des lots faisant |'objet
d' une réi nspection.

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 ou d'un sachet de
poi sson et de son contenu.

DESCRI PTI ONS DES DEFAUTS

Gat é

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

a) Rance
Odeur distincte et persistante d' huile oxydée; ou

Saveur caractéristique de |'huile oxydée qui |aisse un arriére-goQt
aner distinct.

Décol oration caractéristique de la rancidité.

b) Anor mal
Qdeurs ou saveurs désagréabl es, persistantes, distinctes et non
caractéristiques telles que métallique, et qui ne sont pas celles
de produits rances ou pourris; ou

Saveurs ou odeurs découl ant de |'ajout ou du nmélange d'ingrédients
non appropri és.

c) Degré excessif de nmaturité sexuelle
Qdeurs ou saveurs désagréabl es, persistantes et distinctes
découl ant d'une nmaturité sexuell e avancée (poissons de nontée
tardive).
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Pourri

On considére qu' une unité est pourrie lorsqu' elle présente |'un des
déf auts suivants

a) Qdeurs ou saveurs
Qdeurs ou saveurs désagréabl es, persistantes, distinctes et non
caract éristiques, y conpris :

godt fruité ou végétal, golt de vieux, de noisi ou de |evure,
golt aigre, odeur d'excrénments, d' amoni ac, d'hydrogéne
sul furé, de croupi ou de putréfaction

b) Décol oration
Décol oration caractéristique d un produit en déconposition.

c) Texture
Bris de la structure nusculaire di a |la pourriture, caractérisé
par :

1) une chair trés nolle et spongi euse, non caractéristique de
| ' espece; ou

2) une chair tres dure, non caractéristique de |'espece.
Mal sai n

a) Mati éres étrangeres critiques

Un | ot est considéré défectueux lorsqu'il présente |'un des défauts
sui vants

présence de toute nmati ére ne provenant pas du poisson (ni du
liqui de de couverture) et qui présente un danger pour |a santé
hunai ne (verre, etc.);

odeur ou saveur distincte et persistante de toute nmatiére qu
ne provient pas du poisson (ni du liquide de couverture) et qu
pose un danger pour |a santé humai ne (solvants, nazout, etc.).

b) Mati éres étrangeres

Une unité est considérée défectueuse lorsqu' elle présente | e défaut
sui vant

présence de tout matériel qui ne provient pas du poisson (ni du
liquide de couverture) nmais qui ne présente pas de danger pour
| a santé hunai ne (norceaux d'insectes, sable, etc.).
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c) Autres défauts

Une unité est considérée défectueuse lorsqu' elle présente |'un des
déf auts suivants

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).
Noi rci ssenent couvrant plus de 5 % du contenu net.

3) Parties indésirables.
Présence de norceaux de tétes, de tétes, de queues ou de
viscéres atteignant plus de 2 % du poids net du contenu

METHODES D' EXAMEN

Ef f ectuer un exanen externe de la boite. Quvrir la boite et déterm ner
| e poids net conforménent aux politiques et procédures prescrites pour
ce genre d' exanen.

Exam ner | ' apparence du contenu de la boite. Retirer soigneusenment |e
poi sson de |l a boite et e nettre dans un plat. Conparer la fornme du
produit au nodél e standard. Inspecter le produit pour y déceler |a
présence de toute nmatiere étrangere ou d' autres parties indésirables, en
séparant délicatenment | es norceaux de poi sson au besoin

Exam ner |'intérieur de |la boite pour y déceler |la présence de matiéres
étrangéres, de noircissenent par |le sulfure, de cristaux de struvite, de
corrosion ou d autres défauts de |'intérieur des boites.

Eval uer la coloration pour déterm ner |a présence de décol orations
trahissant la rancidité ou |l a déconposition du produit. Eval uer |'odeur,
| a saveur et la texture, le cas échéant.

Noter tous les défauts de |'unité dans |le registre approprié.

CLASSI FI CATI ON D' UNE «UNI TE DEFECTUEUSE»

Une unité d' échantillonnage qui présente des défauts tels que ceux
décrits a la section 6 est classifiée conmme «unité défectueuse».

ACCEPTATI ON DU LOT

Un ot est jugé inacceptable |orsque



a)

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

e nonbre total d' unités d' échantill onnage trouvées défectueuses
pour les caracteres gaté, pourri ou nalsain, individuell ement ou
ensenbl e, est supérieur au critere d' acceptation pour la taille de
| " échantillon précisée dans | es plans d' échantill onnage; ou

e nonbre total d' unités d' échantillonnage trouvées défectueuses
pour le caractére pourri est supérieur au critére d' acceptation

i ndiqué entre parenthéses pour la taille de |'échantillon précisée
dans les plans d'échantill onnage.



