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CHAPI TRE 3, NORME 2

CREVETTES FRAI CHES ET CONGELEES

I NTRODUCTI ON

La présente norme pour les crevettes fraliches et congel ées a été établie
conforménment au Regl enment sur |'inspection du poisson. Elle définit les
ni veaux mnimuns d' acceptabilité des crevettes fraiches et congel ées
pour |l es caracteres gaté, nmlsain et pourri et pour d' autres exigences
autres que |l e poids, précisées dans la Loi et |e Reglenent sur

| "inspection du poisson. On y trouve aussi une description des néthodes
a utiliser pour détermner |'acceptabilité.

PORTEE

La présente nornme s'applique aux crevettes fraiches, congel ées et
ant éri eurenent congel ées, préparées a partir de crevettes appartenant
aux fam |l es suivantes:

PENAEI DAE, PANDALI DAE, CRANGONI DAE, PALAEMONI DAE
Les crevettes fraiches et congel ées doivent étre préparées a partir de
nmati éres prem éres saines et en bon état traitées confornménment aux

bonnes pratiques industrielles.

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

1) Code international d'usages recommandé concernant |es principes
généraux d' hygi éne alinentaire, CAC/RCP 1-1969

2) Pl ans d' échantill onnage pour |es denrées alinentaires préenball ées
du Codex Alinentarius (NQA 6,5) CAC/RM 42-1969;

3) Code international d' usages recommandé pour |e poisson frais,
CAS/ RCP 9- 1976;

4) Code international d'usages recommandé pour |e poisson congel é,
CAC/ RCP 16-1978;

5) Code international d' usages recommandé pour |les crevettes
sur gel ées, CAC/RS 92-1976;

6) Code d' usage - Principes généraux d' hygi éne alinentaire a
l'intention de |'industrie alinentaire canadi enne, Direction
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générale de la protection de la santé, Santé et Bien-Etre Socia
Canada, 1983; et

7) Bonnes pratiques industrielles (BPlI) - Traitenent des crevettes,
Services d'inspection, mnistére des Péches et des Ccéans, 1989.

NOVENCLATURE
a) Le nomdu produit devra étre "crevette" ou "crevettes".

b) Le cas échéant, "crevette X' ou "crevettes X', le "X' étant |l e nom
d' un pays, d'une régi on géographi que ou | e nomconmun de |'espéce
conforménent aux sections applicables du Code internationa
d' usages reconmandé pour |es crevettes surgel ées du Codex
Ali nentari us.

c) Tous les ternmes descriptifs utilisés, notanment ceux dénotant un
node de présentation ou une désignation de taille, devront refléter
avec exactitude la teneur de |'unité. Note: Si une taille est
décl arée, celle-ci doit |'étre sous la forne d' une ganme d' unités
dénonbrées. L'utilisation de ternmes tels "nobyennes" ou "extra
grosses” est interdite a noins que ces nentions soi ent acconpagnées
d' une game d' unités dénonbr ées.

MODES DE PRESENTATI ON DU PRODUI T

Les crevettes fraiches et congel ées peuvent contenir du sel, du jus de
citron, de |'acide citrique, des assai sonnenents, des sucres et d' autres
i ngrédi ents, come des additifs autorisés.

Styl es de présentation

Les crevettes peuvent étre présentées comme suit:

a) Enti éres
Avec téte, carapace et queus;

b)  Etétées
Téte conpl etenent enl evée, avec carapace et queue;

c) Décortiquées, avec gueue
Téte et carapace enl evées jusqu' au derni er segnment. Carapace
présente sur |e dernier segnent et queue présente;

d) Décortiquées, sans gueue
Téte, carapace et queue enl evées;
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e) Décortiquées et dévei nées (décortiquées et nettoyées)
Téte, carapace et filet (veine) enlevés;

f) En évent ai
Téte, carapace et filet enlevés et |es segnents décortiqués ont été
fendus le long de |'axe dorsal et écartés en deux parties retenues
par |a face ventrale; et

s)] Bri sées (norceaux)
Mor ceaux de crevettes conportant noins de 5 segnents, pour |es
dénonbrenents inférieurs a 150/ kg (70/1b); ou

nor ceaux de crevettes conportant noins de 4 segnents, pour |les
dénonbrements supérieurs a 150/ kg (70/1b).

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) gu' elle satisfasse a toutes |les autres exigences de |la
régl ement ati on canadi enne; et

c) qu' ell e soit adéquatenment décrite sur |'étiquette, conforménent a
toutes |l es exigences de la réglenentation sur |'étiquetage.

ECHANTI LLONNAGE

Les plans d' échantillonnage et les critéres d acceptation au devant du
présent manuel devront étre utilisés pour déterm ner |'acceptabilité des
lots. Les plans d' échantillonnage précisent la taille mninmale des
échantillons & prélever et, sur |'avis d un inspecteur, un nonbre

d' échantillons supérieur a celui précisé peut étre utilisé.

L' échantil | onnage des | ots pour |'exanen organol eptique doit étre
réalisé conforménent aux plans d'échantillonnage pour |es denrées
alimentaires préenball ées (NQA 6,5) du Codex Alinentarius FAQ OvB
(CAC/RM 42 - 1969), sauf dans les cas ou un critere d' acceptation
inférieur pour le caractére pourri doit étre utilisé, comme |'indiquent
| es plans d' échantill onnage.

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

a) Niveau | - Eval uations organol eptiques de tous | es produits sujets
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a inspection, a |l'exclusion des |ots faisant |'objet
d' une réi nspecti on.

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

Taille de |I'unité d' échantill onnage

L'unité d' échantillonnage est constituée d' un paquet de crevettes et de

son contenu. Dans |le cas d'enballages de 2,27 kg (5 Ib) ou plus, il est
perm s d' exami ner une sous-unité constituée d au noins 1 kg de produit,
ceci a condition que |'inspecteur soit d avis qu'il est possible

d' obtenir une sous-unité représentative.

DESCRI PTI ON DES DEFAUTS
Gat é

On considére qu' une unité est gatée lorsque plus de 10 % des crevettes
(en nonbre) de |'unité présentent |'un des défauts 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 métal ou de nourriture ingérée et
gqui ne sont pas celles de produits rances ou pourris.

Pourri

On considére qu'une unité est pourrie lorsque plus de 10 % des crevettes
(en nonbre) de |I'unité présentent |'un des défauts suivants:

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

amoni ac, noisi, levures, |égumes, aigre, matiéres fécal es,
sul fure d' hydrogéne, putride.
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b) Décol oration
Col oration noire, jaune or vert, individuell enent ou ensenble, de
la chair; ou
Pi gnentation pale ou tache de foie associ ée a une odeur ou une
saveur de déconposition.
c) Texture
Bris de la texture caractérisé par une structure nuscul aire
spongi euse.
Mal sai n
a) Mati éres étrangéeres critiques
Un | ot est considéré défectueux s'il présente |'une des conditions
sui vant es:
présence de toute nmati ére ne provenant pas de |la crevette et
gui présente un danger pour l|la santé hummine (verre, etc.); ou
odeur ou saveur distincte et persistante de toute nmatiéere qu
ne provient pas de |la crevette et qui pose un danger pour |a
sant € hunai ne (solvants, pétrole, etc.).
b) Mati éres étrangeres
Une unité est considérée défectueuse lorsqu' elle présente |la
condition suivante:
présence de toute mati ére facil enent décel able (sans
grossi ssement) qui ne provient pas de |la crevette mai s qui ne
présente pas de danger pour |a santé hunai ne (norceaux
d'insecte, sable, etc.).
c) Autres défauts

Une unité est consi dérée défectueuse lorsqu' elle présente |'une des
condi ti ons sui vantes:

1) Tache noire
Dans | e cas des crevettes avec carapace, 25 % ou plus des
crevettes de |'unité présentent des zones distinctes de
coloration noire (mélanose) qui représentent plus de 10 % de |la
superficie de |l a carapace.

2) Déshydratation (brdlure de congél ation)
10 % ou plus des crevettes de |'unité sont déshydratées ou
présentent des brdlures de congél ati on.
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Non conformté aux nornes d'identification

a) Crevettes brisées
Une unité est considérée défectueuse lorsqu' elle contient plus de
5 %mmde crevettes brisées tel que déterm né par |a néthode
décrite dans |la section 7.

b) Dévei nage (nettoyage)
Dans | e cas des crevettes dévei nées, une unité est consi dérée
déf ectueuse lorsqu' elle contient plus de 5% du nonbre conpter, de
crevettes incorrectenent dévei nées ou nettoyées, tel que déterm né
par | a méthode décrite dans |la section 7.

c) Désignation de taille
Dans | es cas ou une game de tailles est déclarée, une unité est
consi dér ée défectueuse |lorsque |la ganme de tailles est supérieure a
cell e déclarée sur |'étiquette, tel que déterm né par |a méthode
décrite dans la section 7.

METHODES D EXAMEN

Déterminer | e poids net conforménent aux procédures établies (déglacer
au besoin). Si les crevettes sont panées, rechercher |es défauts de
revétenent conforménent a |la norme pour |es produits panés; au besoin,
enl ever | a panure confornénment aux procédures établies.

Remar que: Pour tous |es exanens de produits réalisés sur des
sous-unités, baser les calculs sur |e poids ou |l e nonbre
réel de crevettes des sous-unités.

Exam ner chaque unité pour en détermner |la confornité aux nornes
d identification:

S'il y a déclaration d une désignation de taille (nonbre par |b ou kg),
détermner le nonbre de crevettes entiéres. Calculer |e nonbre de
crevettes entieres par Ib ou kg en utilisant la formule suivante:

nonbre de crevettes entieres de |'unité
poids réel de |'unité décongel ée (I b ou kg).

= nbre de crevettes/
I% ou ig

I soler, par la ménme occasion, |es norceaux brisés et déterniner le
pourcentage de crevettes brisées. Ce pourcentage est calcul é en
utilisant la formul e suivante:

poi ds de crevettes brisées

- - — — X 100 = % de crevettes brisées
poids réel de |'unité décongel ée
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Si une autre description est faite sur |'étiquette, la confornmté du
produit est déterm née. Ainsi, la conformté aux exigences de dévei nage
est détermi née de | a facon suivante:

nonbre de crevettes incorrectenent dévei nées .
— 100 = % i ncorrectenent
nonbre de crevettes de |'unité dével nées

Exam ner |es crevettes pour |la présence de déshydratati on en conptant |e
nonbre de crevettes de |'unité affectées de plages de déshydration qu

ne peuvent étre enlevées qu' a |'aide d un couteau ou d un autre

i nstrunent tranchant. Déterm ner | e pourcentage de crevettes affectées
en utilisant la fornule suivante:

nonbre de crevettes affectées |
—— X 100 = % de crevettes affectées
nonbre de crevettes dans ['unité de déshydratation

Examiner |'enballage et |es crevettes décongel ées pour | a présence de
mati éres étrangéres. Evaluer |les crevettes avec carapaces pour |la
présence de taches noires. Calculer |e pourcentage de crevettes

af fectées dans | ' unité.

Eval uer la couleur. Calculer |e pourcentage de crevettes dont la chair
présente une coloration jaune ou noire distincte et celui des crevettes
présentant une pignentation pale ou des taches de foi e acconpagnées

d' une odeur ou d'une saveur de déconposition.

Eval uer |'odeur. Evaluer |la saveur et la texture tel que requis.

La cui sson ne peut étre utilisée pour laréinspection, que |orsque, de
|"avis de |'inspecteur, elle s'avére nécessaire pour détermner |a
saveur et ainsi décider d accepter ou de refuser |'unité

d' échantillonnage. La cuisson est effectuée conforménent a |la procédure
suivante. Toute |'unité est cuite, indépendanment de sa taille. La
cui sson peut étre faite en un sac dans de |'eau bouillante, par |la
vapeur ou au mcro-ondes dans un contenant fernmg, et doit durer jusqu'a
coagul ation des protéines du centre de la crevette. (Tout dépendant de
| a méthode utilisée et des appareils disponibles, e tenps de cuisson
peut varier. Ainsi, une unité d échantillonnage décongel ée de 500 ¢
peut étre cuite en de 3 a 4 mnutes dans un mcro-ondes de 700 watts.
L'unité doit étre nel angée une fois pendant |a cuisson pour garantir un
r échauf f ement uni forne).

Lai sser refroidir quel que peu, évaluer ensuite |'odeur, |la saveur et la
texture de |'unité cuite. Calculer |le pourcentage de crevettes
i nacceptabl es de |"'unité.

Renmar que: Lorsque les quantités de crevettes gatées ou pourries sont
chacunes inférieures a 10 % nmi s supérieures a 10 %
|l orsque réunies, |'unité est refusée et éval uée en
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fonction du critére d' acceptation le plus élevé (NQA 6,5)
du plan d' échantillonnage et d'acceptation

Not er tout défaut 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 sera consi dérée défectueuse lorsqu'elle
présentera | es caracteres "pourri", "gaté" ou "nmal sain" ou n'est pas
conforme aux critéeres des nornes d identité décrits dans la section 6 ou
| orsque plus que 10% de son poids déclaré sera conposé de produits gatés
ou pourris.

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' échantill onnage trouvées défectueuses
pour | es caracteres gaté, pourri ou mal sain, individuellenent ou
ensenbl e, est supérieur au critere 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 est supérieur au critére d' acceptation
i ndi qué entre parenthéses pour la taille de |'échantillon précisée
dans |l es plans d' échantillonnage; ou

d) e nonbre total d' unités d' échantillonnage trouvées défectueuses
pour les normes d'identité (node de présentation) et |a désignation
de taille ou une ganme de dénonmbrenent (si une désignation de
taille ou une ganme de dénonbrenent est indiquée) est supérieur au
critere d' acceptation pour la taille d échantillon précisée dans
| es plans d' échantill onnage.



