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CHAPI TRE 3, NORME 4

NORVE POUR LE PETONCLE FRAI S ET CONGELE

I NTRODUCTI ON

La présente norme pour les chairs de pétoncle, |es pétoncles avec corai

et

| es pétoncles entiers, a |l'état frais ou congel é, a été él aborée

confornménent a la Loi et au Reglenent sur |'inspection du poisson. Ony
définit |les niveaux m ninuns d' acceptabilité pour |es caractéres

« gaté », « pourri» et « malsain » et d'autres exigences, autres que |le
poi ds, précisées dans |la Loi et |le Reglenent sur |'inspection du poisson,
de méne que des nethodes pour déterminer |e niveau d' acceptabilité.

PORTEE

La présente norme vise toutes les chairs de pétoncle (muscle adducteur), a
|'"état frais, congel é ou décongel &, avec ou sans corail, et tous les
pétoncles entiers des espéces de la fam |l e des Pectini dae.

Les pétoncles frais ou congel és doivent étre préparés a partir de matieéres
prem eéres saines et en bon état traitées conforménent aux bonnes pratiques
i ndustrielles.

Les documents & utiliser pour connaitre | es bonnes pratiques industrielles
et détermner la conformité sont

a)

b)

d)

e)

Code international d' usages recommandé concernant |es principes
généraux d' hygi ene alinmentaire, CAC RCP 1-1969; révision 1;

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

Code international d' usages recomrandé pour |e poisson frais, CAC/ RCP
9-1976;

Code international d'usages recomrandé pour |e poisson congel &,
CAC/ RCP 16-1978;

Code d'usage - Principes généraux d' hygi éne alinmentaire a
|'intention de |'industrie alimentaire canadi enne, Direction
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générale de la protection de la santé, Santé et Bien-Etre Socia
Canada, 1983.

NOVENCLATURE

A |'exception des mentions ci-aprés, le nomdu produit doit étre
« pétoncles » ou « chairs de pétoncle ».

a)

b)

c)

d)

f)

9)

h)

Les pétoncl es des espéces Argopecten gi bbus et Argopecten irradi ans
doi vent étre désignés sous | es nons respectifs de « pétoncle calicot
» et de « pétoncle de baie ».

Les expressions de type « pétoncle X » ou « pétoncle de X » peuvent
étre utilisées lorsque « X » représente |l e nomdu pays ou de |la
région d origine ou |l e nomcommun de |'espéce.

Les pétoncles entiers ou | es pétoncles avec corail doivent étre
dési gnés comre tels.

Les norceaux de chairs de pétoncle doivent étre désignés de facon
appropri ée, par exenple conme étant des « norceaux de pétoncle »

Tous les ternes descriptifs utilisés doivent décrire de facon exacte
e contenu de |'unité.

On entend par tube vert la partie arriére du tractus intestinal qui
est normal ement de coul eur verte, mais qui peut étre blanche ou
gri se.

Les viscéres sont définis come tous |es organes internes y conpris
le corail, mais ils ne conprennent pas |la partie arriére du tractus
intestinal, appel ée « tube vert ».

Miuscl e adduct eur avec corail : le nmot viscéres, dans le cas du
muscl e adduct eur avec corail, correspond a |’ ensenbl e des visceres a
| " exception du corail
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MODES DE PRESENTATI ON DU PRODUI T
Miuscl es adduct eurs
a) Frais - Miscles adducteurs entiers.
b) SI - Miscl es adducteurs entiers qui ont été surgel és

i ndi vi duel | enent .

c) Bl ocs - Muscl es adducteurs entiers qui ont été congel és ensenble en
un bl oc uni forne.

Muscl es adduct eurs avec corai
a) Frais - Miscles adducteurs entiers auxquels le corail est fixé.

b) SI - Muscl es adducteurs entiers auxquels le corail est fixé qui ont
ét é surgel és individuell ement.

c) Bl ocs - Muscl es adducteurs entiers avec corail qui ont été congel és
ensenbl e en un bl oc uniforne.

Pétoncl es entiers
a) Frais - Pétoncles vivants vendus en écailles.

b) SI - Pétoncles entiers surgel és individuell ement, vendus en
écaill es.

Autres nodes de présentation
Toute autre présentation peut étre autorisée a condition :

a) qu' el l e se distingue suffisamment des fornes de présentation
décrites ci-dessus;

b) qu' elle soit conforme a toutes |es exigences de |a réglenentation
canadi enne; et

c) qu' elle soit correctement décrite sur |'étiquette, conforménent a
toutes |l es exigences réglenentaires en mati ere d' éti quet age.
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ECHANTI LLONNAGE

Les plans d' échantillonnage et les critéres d' acceptation, présentés dans
| a section sur |’ échantillonnage du Manuel des normes et des méthodes des
produits du poisson, doivent étre utilisés pour déterm ner

| "acceptabilité des lots. Les plans d' échantillonnage précisent la taille
m ni mal e des échantillons a prélever. Si, de |'avis de |’inspecteur, i
faut prélever un nonbre d' échantillons supérieur a celui précisé, le
nonbre d unités d’ échantillonnage prél evées doit correspondre a une
taille d échantillon du plan d' échantillonnage et étre assorti d'un
critéere d' acceptation correspondant.

L' échantill onnage des | ots pour |'analyse sensorielle doit étre effectué
confornénent aux Plans d' échantillonnage pour |es denrées alinentaires
préenbal | ées (NQA 6,5) du Codex Alinentarius FAQ OVS (CAC/ RM 42-1969),
sauf dans |le cas du caractére pourri, ou un critére d' acceptation
inférieur doit étre utilisé, come |'indiquent |es tableaux

d' échantil | onnage.

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

a) Ni veau | - Analyse sensorielle de tous les produits sounis a
| "inspection, & |'exclusion des produits faisant |'objet
d' une réi nspection.

b) Ni veau Il - Analyse sensorielle de tous les produits faisant |'objet
d' une réi nspection.

Taille de I'unité d' échantill onnage

L'unité d' échantillonnage doit étre constituée d un contenant de
pétoncles et de son contenu conpl et.

Dans | e cas d' enbal | ages de pétoncl es surgel és individuel |l ement et

d’ enbal | ages en vrac de pétoncles frais de 2,00 kil ogrammes ou plus, on
prél éve un sous-échantillon de 1 kilograme si |e sous-échantillon est
représentatif. Lorsque plusieurs sous-échantillons sont prélevés, chaque
sous- échantillon doit provenir d une unité différente

Si on ne peut pas obtenir d' échantillon représentatif, il faut exam ner
tout le |ot.
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DESCRI PTI ON DES DEFAUTS
Gat é

On considére qu'une unité est gatée lorsque plus de 10 % du poids réel du
produit présente |'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
arriere-godt amer distinct.

b) Anor ma
Qdeurs ou saveurs distinctes et persistantes non caractéristiques,
telles celles de métal, de brdlé ou d' &creté, et qui ne sont pas
celles de produit rance ou pourri

Pourri

On considére qu' une unité est pourrie lorsque plus de 10 % du poids rée
du produit présente | e défaut suivant

Odeur ou saveur

Qdeur ou saveur persistante, distincte et non caractéristique, associée a
un produit avari é, et rappelant entre autres :

| "ammoniac, la cale, les matiéres fécale, les fruits, le sulfure
d' hydrogéene, |a noisissure, |la putréfaction, |e poisson salé, |les
| égunes, le navet et la levure.

Gat é/ pourri
Une unité d échantill onnage est consi dérée défectueuse |orsque plus de

10 % de son poids réel présente une conbi nai son des défauts gaté et
pourri .
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6.4 Mal sai n

6.4.1 Matiéres étrangéres

a)

b)

c)

Mati éres étrangéres critiques

Un | ot est considéré défectueux, quel que soit son node de
présentation, s'il présente |'un des défauts suivants

i) présence de toute matiére qui présente un danger pour |la santé
humai ne (verre, etc.); ou

ii) odeur ou saveur distincte et persistante de toute mati ére qui
présente un danger pour |a santé hunmai ne (sol vants, pétrole,

etc.).

Mati éres étrangeres

Une unité est consi dérée défectueuse, quel que soit son node de
présentation, lorsqu' elle présente | e défaut suivant

présence de toute matiére facil enment décel able qui ne provient
pas des pétoncles mais qui ne présente pas de danger pour la
sant é humai ne (nmorceaux d'insecte, bois, etc., a |l'exception
du sable et des algues, tel que décrit ci-apreés).

Mati éres étrangeres reliées a |'habitat

Une unité est consi dérée défectueuse, quel que soit son node de
présentation, lorsqu'elle présente |'un des défauts suivants :

i) présence d'un norceau ou d' une conbi nai son de norceaux d'al gue
d' une di mension de 25 nmm par unité d' un kil ogramme et cal cul ée
proportionnell enent pour |es unités d' échantillonnage plus
petites ou plus grandes;

ii) présence de sable touchant plus de 10 %en poids de |'unité
d' échanti | | onnage

6.4.2 Parties indésirables

Une unité est consi dérée défectueuse, quel que soit son node de
présentation, lorsqu' elle présente | e défaut suivant
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pr ésence de norceaux ou d'une conbi nai son de norceaux de coquille
d' une di nension supérieure a 10 mmpar unité d' un kil ograme et

cal cul ée proportionnellenent pour |les unités d' échantillonnage plus
petites ou plus grandes.

Autres défauts

Un | ot est considéré défectueux, quel que soit son node de présentation,
lorsqu'il présente |I'un des défauts suivants

a)

b)

Teneur en eau

Les chairs de pétoncle dont |a teneur en eau dépasse | e niveau
d intervention de 81.0%

Présence de visceres, a |’exclusion du tube vert

Les chairs de pétoncle, |es pétoncles avec corail et |es pétoncles
entiers doivent respecter les exigences de la politique visant |es
bi ot oxi nes établies par Santé Canada et docunent ées dans |es Lignes
directrices sur les contam nants chinmi ques du poi sson et des
produits du poisson au Canada, de |la Division du poisson, des
produits de la mer et de | a production de |’ Agence canadi enne

d inspection des alinents. Se reporter a |’'annexe A

Les exigences du Programme canadi en de contrdle de |la salubrité des
nmol | usques (PCCSM) en vue de contréler |a présence de biotoxines
mari nes dans | e nuscl e adducteur avec corail et chez |es pétoncles
entiers (vivants en écailles) doivent aussi étre respectées.

Remar que : La présence de nenbrane a |’ état de trace ou d' une
tache due aux viscéres, au corail, etc., n’ est pas
consi dérée conme un défaut aux fins de |a présente
nor ne.

Une unité est considérée défectueuse, quel que soit son node de
présentation, lorsqu elle présente |'un des défauts suivants

c)

Déf aut de fabrication - Viscéeres a |’'exclusion du tube vert

La présence de visceres touchant plus de 10 % en poids de
| " échantillon, lorsqu' il a été nontré que la toxicité associ ée aux
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vi scéres respecte | es exigences de la politique concernant |es
bi ot oxi nes selon la section 6.4.3.h).

d) Déshydratation (brdlure de congél ation)

i) Blocs - Plus de 10 % de la surface de |’ unité
d’ échantill onnage est déshydrat ée.

ii) Produits surgel és individuellement - Plus de 10 % en poi ds des
pétoncles de |'unité d' échantillonnage sont déshydrat és.

e) Parasites

Pour | es enballages d' un kilogranme ou plus, |la présence de deux
parasites ou plus par kilogramre d'unité d' échantill onnage

Pour | es enbal |l ages de noins d un kilogramme, |a présence d’ un
parasite ou plus en noyenne par kilogranme de |’ échantillon total

Exenpl e :

Un échantillon conprenant 13 unités de 500 granmes sera consi déré
déf ectueux si on décéle | a présence de sept parasites ou plus.

Poids total de |’ échantillon : 500 g x 13 = 6,5 kg
Nonbre de parasites par kilogranme : 7 parasites/6,5 kg = 1,07

Pétoncle calicot : dans |le cas de |’ espéce Argopecten gibbus, |a
présence de parasites affectant 10 % ou plus en poids de
" échantill on.

f) Tube vert
Lorsque la partie arriére du tractus intestinal (« tube vert ») est
plus |l ongue que le nmuscle lisse et que plus de 10 % en poi ds des
pétoncl es dans |’ enbal |l age sont affectés par |a présence du
« tube vert ». Se reporter a |I’annexe B.

Norme d'identité

a) Désignation de tailles

Si un calibre est indiqué sur |’'étiquette, une unité
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d' échantill onnage sera consi dérée défectueuse si | e nonbre réel dans
| " enbal | age est supérieur au nonbre le plus élevé du calibre
décl ar é.

Chairs de pétoncles

Un niveau de tol érance de 5% en poids de |'échantillon sera accepté
pour |es norceaux de chairs de pétoncles trouvés dans |es
enbal | ages. Les produits présentant un pourcentage plus élevé
devront étre identifiés en conséquence, comme

« norceaux de pétoncle ».

« _Mbrceaux de pétoncles »

Lorsque le produit est classé d aprés le calibre, un pétoncle est
consi déré come norceau de pétoncle |orsque | e poids du norceau de
pétoncle est inférieur a 50 % du poids noyen de dix (10) pétoncles
entiers correspondant au nonbre |le plus élevé du calibre déclaré

Exenple : calibre 30 - 40

- Poi ds nmoyen de di x (10) pétoncles entiers correspondant au
nonbre | e plus élevé dans |’ enballage : dans cet exenple, i
faut additionner |le poids de dix pétoncles entiers
correspondant au nonbre déclaré de 40 et diviser |e poids
total par dix. (11,4 + 11,6 + 11,4 + 11,6 + 11,8 + 11,6 + 11,8
+ 11,6 + 11,6 + 11,4)/10 = 11,58 granmes.

- C nquante pour cent (50 % du poids moyen : 11,58 x 0,5 = 5,79
gr anmes

- Morceau de pétoncle = norceau de pétoncle de poids inférieur a
5,79 granmes.

Lorsque le produit n’est pas classé d apres le calibre, un pétoncle
est consi déré comme norceau de pétoncle |lorsque | e poids du norceau
est inférieur a cinquante pour cent (50 % du poids noyen de dix
(10) pétoncles entiers de |’ enball age.

Exenpl e

- Poi ds nmoyen de di x (10) pétoncles entiers dans un enbal |l age :
addi tionner |e poids de dix pétoncles entiers de |’ enball age
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et diviser le poids total par dix. (9,1 + 9,3 + 9,5 + 9,5 +
9,4+ 9,6 +9,4+9,3+9,2+9,2)/10 = 9,35 grames.

- Ci nquante pour cent (50 % du poids moyen : 9,35 x 0,5 = 4,67
grames.

- Morceau de pétoncle : norceau de pétoncle de poids inférieur a
4,67 grammres.

METHODES D EXAMEN

Les mét hodes décrites dans | a présente section s'appliquent a |I'exanen
des produits de pétoncles. L'exanen doit porter sur des produits finis a
|'"état frais, congel é ou décongel é et vise a rechercher |es caracteéres
gaté, pourri ou nalsain et & déceler |es non-conformtés aux nornes
d'identité.

Recherche de défauts dans |les pétoncles a |'état congel é

L' exanen de |’ enbal | age de pétoncles congel és vise |a recherche de
brdlures de congélation, c'est-a-dire de plaques de déshydratation qui ne
peuvent étre enlevées qu'a |'aide d un couteau ou d' un autre instrunent

t ranchant.

Déshydratation - Bl ocs

La surface déshydratée est mesurée et la surface totale du bl oc cal cul ée.
L'inspecteur déternine ensuite |l e pourcentage de surface affectée en
ef fectuant |e cal cul suivant

% de déshydratation = surface affectée x 100
surface totale

Déshydratation - SI

Pour | es pétoncles surgel és individuellenment, il faut détermner |e poids
de pétoncles affectés par |a déshydratation. Le poids total de pétoncles
formant |'unité d' échantill onnage est aussi déterm né. L'inspecteur
établit ensuite |l e pourcentage de pétoncles affectés en effectuant le

cal cul suivant
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% de pétoncles affectés = poids des pétoncles affectés x 100
poi ds de pétoncles dans
| "unité d’ échantill onnage

Exanmen des enbal | ages de pétoncles a |'état frais ou décongel é

L'unité d' échantillonnage a |'état frais ou décongel é est exam née en
entier pour |la recherche de défauts.

Déterm nation du notif de rejet d une unité d' échantill onnage

Les pétoncles de |'unité doivent étre classés come acceptabl es ou non
acceptables. S'ils sont jugés non acceptables, ils sont classés come
pourris, gatés ou nmal sains. Les pétoncles a la fois gatés et pourris sont
consi dérés pourris aux fins de la présente norme et de |'interprétation
du plan d' échantill onnage. Dans | e cas de pétoncles gatés et/ou pourris,
on pése les pétoncles affectés afin de calculer |le pourcentage de |'unité
d' échantill onnage affecté dans chaque catégorie. La fornmule utilisée est
la suivante :

% de pétoncles pourris = poids des pétoncles affectés x 100
poids réel de |I'échantillon

poi ds des pétoncles affectés x 100
poids réel de |'échantillon

% de pétoncl es gatés

CLASSI FI CATION D UNE « UNI TE DEFECTUEUSE »

Une unité d' échantillonnage de pétoncles est classée come défectueuse
lorsqu' elle présente au noins un des défauts suivants :

a) Pourri - lorsque plus de 10 % du poids réel de pétoncles (tel que
calcul é dans |l a section 7.3) présente |le caractére pourri, |'unité
d' échantil |l onnage est considérée pourrie selon |la description de |la
section 6. 2.

b) Gité - lorsque plus de 10 % du poids réel de pétoncles (tel que
calcul é dans la section 7.3) présente |le caractéere gaté, |'unité
d' échantill onnage est consi dérée gatée selon la description de la
section 6. 1.
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Gaté/pourri - L' 'unité d échantillonnage est consi dérée gatée/pourrie
| orsque | es pétoncles sont éval ués individuell ement et que les
gquantités de pétoncles gatés ou pourris sont chacune inférieures a
10 % (tel que calculé a la section 7.3), mais, une fois réunies,
sont supérieures a 10 %du poids réel; |I'unité d' échantillonnage est
al ors consi dérée gatée/ pourrie selon |la description de |la section
6.3

Mal sain - | orsque

i) | a présence de nmmtieres étrangeres dépasse |le niveau de
tol érance décrit a la section 6.4.1 b) ou c); ou

ii) | a présence de parties indésirables dépasse | e niveau de
tol érance décrit a la section 6.4.2; ou

iii) la présence d autres défauts dépasse | es niveaux de tol érance
i ndiqués a |la section 6.4.3.

Norne d'identité - |orsque :

i) | e nonbre de chairs de pétoncles dans |’ unité
d' échantill onnage est supérieur au calibre déclaré; ou

ii) |"unité d’ échantill onnage étiquetée comme chairs de pétoncles
renfernme plus de 5 % en poids de norceaux de pétoncles.

ACCEPTATI ON D UN LOT

Un | ot n'est pas confornme aux exigences de | a présente norne :

a)

b)

c)

d)

s'il présente un défaut de présence de nmtiere étrangére critique;
ou

si la présence de viscéres constitue un danger en mati ére de santé-
sécurité en raison de |la présence de bi otoxi nes nmarines; ou

si la teneur en eau des chairs de pétoncles est supérieure au niveau
d intervention prévu par |la politique édictée dans | e Manue

d’ i nspection des produits du poisson; ou

si le nonbre total d' unités d' échantill onnage jugées défectueuses
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pour le caractére gaté, pourri ou mal sain, individuellenment ou
conbi nées, est supérieur au critéere d acceptation prescrit pour |la
taille de |1’ échantillon dans |es plans d’ échantill onnage; ou

si le 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 dans |es
pl ans d’' échantill onnage; ou

si le nonbre total d unités d’ échantill onnage trouvées défectueuses
pour la nornme d identité est supérieur au critére d acceptation
prescrit pour la taille de |’ échantillon dans |es plans

d’ échanti |l | onnage.
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ANNEXE A
Bl OTOXI NES MARI NES CHEZ LES PETONCLES

Les bi otoxines marines représentent un danger en nati ére de santé-sécurité dans
I e cas du pétoncle. Les biotoxines marines s’accunul ent surtout dans |es

vi scéres du pétoncle, néne si de faibles concentrations de toxine amestique et
de toxine paral ysante peuvent étre présentes dans | e nuscle adducteur. Les
transformateurs et les inportateurs de pétoncles au Canada doivent contréler le
danger chi nmi que que constituent |es biotoxines marines chez | es pétoncles.

Le controble s’ effectue conmme suit

a) production de pétoncl es exenpts de viscéres, tel que détern né par
le plan d échantillonnage décrit par |a Conm ssion internationale
pour la définition des caractéristiques m crobiol ogi ques des
aliments'. Cest-a-dire, pour toute taille de lot, taille de
| " échantillon (n) = 5; critere d acceptation (c) = 0, ou

b) si les lots renferment des viscéres en quantité supérieure au nonbre
i ndiqué en a), il faut vérifier la toxicité du | ot confornménent aux
Lignes directrices sur |les contam nants chi m ques du poi sson et des
produits du poisson au Canada

Se reporter au docunent de la CIDCMA « M croorgani snms in Foods 2, Sanpling for
m crobi ol ogi cal analysis : Principles and specific applications », Chap. 3, Table 2
p. 22.
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ANNEXE B

MUSCLE ADDUCTEUR AU PETONCLES

SMAM
STAM

SMAM: Muscle adducteur lisse appelé aussi « muscle lisse »
STAM : Muscle adducteur strié appelé aussi « chair de pétoncle »



