Acre
(pungent)
Aigre
(sour)

Armmoni ac
(anmoni a)

Bl ocs
(bl ocks)

Bri sées
(br oken)

Cal e
il

(bilge)

Cartil age

(cartil age)

Congel é
(frozen)

Déshydr at ati on
(dehydrati on)

DEF

Nouveau

DEFI NI TI ONS
Sensation vive ou piquante d' une odeur come celle
de | ' al déhyde

Qdeur associ ée aux conposés acides, tel le vinaigre,
et caractérisée par une sensation d' acreté.

Qdeur général ement associ ée a | a production
d' ammoni ac au cours de certains processus, conme |a
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dégradati on des protéines, et caractéristique des produits

de nettoyage a base d' anmoni ac.

Masse cohérente de chair de poisson constituée de

filets, de norceaux de filets ou de chair hachée qui ont
ét é congel és en bl ocs rectangul aires unifornes destinés a
une transfornation ultérieure.

Dans |l e cas des crevettes fraiches et congel ées, un
norceau de crevette contenant noins de cing segnents pour
| es dénonmbrenents inférieurs a 150/ kg (70/1b) et moins de
segnents pour |es dénonbrenents supérieurs a 150/ kg
(70/1b). Aussi qualifiés de norceaux.

Qdeur associ ée a |a croissance bactérienne anaérobie
et caractéristique de |'odeur fétide intense de |'eau de
cal e.

Dans |l e cas des crustacés, ce terne désigne |les
structures chitineuses dures ou flexibles de

| " endosquel ette, telles I es tendons ou les tissus
conjonctifs.

Poi sson dont |'état naturel (frais) a été nodifié de
sorte que le centre therm que du produit a été congel é a
une tenpérature de -21°C ou npoins, et maintenu a une
tenpérature de -26°C, ou npins.

Anomal i e, bl anche ou jaune, a la surface du poisson
congel € qui masque |la coul eur de la chair et pénétre sous
la surface. Ce défaut causé par |le processus de |la

4

sublimati on ne peut étre enlevé qu'en utilisant un couteau

Ou un autre instrunent tranchant.



Distinct*
(distinct)

Douceéatre
(sickly-sweet)

Enbal | age en couches
(layer pack)

Faci | ement visible
(readily detectable)

Formati ons
al véol aires
(honeyconbi ng)

Frais
(fresh)

Fruité
(fruity)

Fs
(1QF)

Gél ati neux
(jelly)

DEF 2
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QUi se percgoit nettenent (par la vue, |'odorat, le
toucher ou |l e golt) sous la forme d' une inpression nette,
claire et indubitable, c'est-a-dire qui n'est floue,
obscure ou indéfinie.

Qdeur de caractere déplaisant et sucré comme celle
du chl or of or re.

Enbal | age de filets ou les filets sont
i ndi vi duel | emrent sépar és par une nenbrane pl astique

Vi si bl e dans |l es conditions nornmales et en utilisant

| es décel abl e procédures habituelles de |'inspection. Qui
ne nécessite pas de noyens particuliers, comme le

grossi ssenent a |a | oupe.

Qdeur que |'on associe a celle des égodts.

Bandes de chair de poi sson de grandeur et de forne
irréguliéres, levées de |la carcasse du poi sson par des
coupes faites parallélenent a la colonne vertébrale et qui
ont été débarrassées de tout organe interne, de la téte,
des nageoires, des arétes (a |'exception des arétes
intranusculaires ou |l atérales) et de toute chair décol orée;
ou bandes de chair de poisson décrites ci-dessus qui ont
ét é tronconnées.

Condi tion caractérisée par |a déconposition de |la

qui présente alors de petites cavités, parfois a la
surface, mais plus souvent entre | es couches de chair, et
qui est corroborée par |a présence d' histam ne

Filets ou chair crue hachée qui n'ont pas été
transformés en un autre état par décongél ati on,
sal age, etc.

cui sson,
Qdeur associ ée a celle des agrunes.

Sigle désignant les filets surgel és
i ndi vi duel | emrent .

Chair de poisson présentant une teneur anornal enent
élevée d hum dité de 86 % ou plus, au poids, qui lui
une texture gél atineuse et une apparence brillante et
transl uci de.

donne



Hui | e oxydée
(oxidized oil)

| ode
(i odoform

Lait sQri
(sour mlKk-1ike)

Légunes
(veget abl e)

Levures
(yeasty)

M rage
(candl i ng)
Mbi si
(musty)

Nourriture
(feedy)

Pauvre en arétes
(boned)
Per si st ant *

(persistent)

Poi sson décongel é
(defrosted fish)

Poi sson haché
(mnced fish)

Poi sson sal é
(saltfish-1ike)

Putri de
(putrid)

DEF

Nouveau

Qdeur associ ée a |' oxydati on des grai sses ou des
hui | es.

Qdeur associ ée a certains produits iodés et qui
rappel l e celle des produits chinmiques ou utilises
en médeci ne. Odeur du triiodongéthane.

Qdeur associ ée a | a dégradation bactérienne du lait.

N

Qdeur associ ée a certains | égunes, tels |les navets
et | es choux.

Qdeur associ ée a |la fernmentation par les |evures.
Qdeur du pain en train de |ever.

Procédé utilisé pour déceler les parasites en _
pl acant les filets sur une surface translucide éclairée par
| e dessous.

CUeur_associée aux noi sissures du bois. Odeur de la
géosnmi ne.

Qdeur causée par la nourriture ingéree par le
poi sson.

Filets de poisson ou |'on a fait un effort
concerté pour enlever les arétes, y conpris les arétes
i ntranuscul ai res.

Qui se mmintient sans variation appréciable, qui
n' est pas passager.

Procédé par lequel on fait passer |e poisson de

|'"état congel é a |'état décongel é en utilisant des
conditions de durée et de tenpérature telles que |la
tenpérature interne du produit n'excede pas 4°C apres la
fin de | a décongél ati on

Particul es de chair de poisson qui ont été prel evées

sur des poi ssons propres et sains débarrassés des visceres,
de la téte et de toute chair colorée

Qdeur associ ée a celle du poisson sal é.

Qdeur associ ée a |a détérioration avancée des
pr ot éi nes.
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Rance
(rancid)

Sans ar étes
(bonel ess)

Sul fure d' hydrogéene
(hydrogen sul phi de)

Tache de foie
(l'iver stain)

Téte
(head)

Texture crayeuse
(chal ky texture)

Texture farineuse
(rmealy texture)

Veine (filet)
(vein)

DEF 4
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Qdeur associée a |'huile oxydée ou a certaines

huiles telles |'huile de |in.

Filets de poisson dont on a enlevée toutes |es
arétes, y conpris les arétes intramuscul aires

Qdeur associ ée a celle des oeufs pourris. Qdeur du

sul fure d' hydrogéne.

Col oration allant du jaune au brun foncé due au

contact du contenu intestina

Dans | e cas des crevettes,
ou d' une partie suffisanment

oeil .

avec la chair de la crevette

présence du céphal ot hor ax
i nportante pour contenir un

Sec et poudreuse. Sensation que donne dans |a

bouche une solution de craie.

Produit mou, sec et friable (facile a écraser),

conme de |la farine

Chez |l es crevettes,

le tractus intestinal visible a
la partie dorsale de |'abdomen.

* Les adjectifs persistant et distinct ne doivent pas étre appliqués aux

odeurs | égéres ou présentes a |'état de traces,

fruits, de | égunes, de poisson sal & ou de npisissures.

telles les odeurs | égéeres de



