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Avant-propos

Créée par décretn°0227/PR/MIMT, I’Agence Gabonaise de Normalisation (AGANOR) est un
établissement public a caractere industriel et administratif. L’AGANOR est placée sous la tutelle
technique du Ministre chargé de I'Industrie. Elle est dotée de la personnalité juridique et jouit
de 'autonomie de gestion administrative et financiere.

L’AGANOR est 'organisme national en charge de la normalisation au Gabon. A ce titre, elle
assure l'élaboration, 'homologation et la diffusion des normes gabonaises.

L'élaboration des Normes nationales est confiée aux comités techniques de ' AGANOR.'€haque
comité technique est composé des colleges suivants : administrations publiques, laboxatoires,
fabricants, utilisateurs ou consommateurs, ainsi que 'AGANOR.

Les Normes gabonaises sont élaborées conformément aux regles donnéesydans le Guide
ISO/CEI 21 partie 1 et 2, et dans les différents documents élaborés par TAGANOR a savoir les
guides AGANOR-GD 003, AGANOR-GD 004 et AGANOR-GD 010. Levconsensus est le principe

fondamental du processus d’élaboration des normes nationaless

Les projets de Normes adoptés par les comités techniquées ne peuvent étre publiés comme
Normes gabonaises que s’ils rencontrent I'approbationde 75 % au moins des membres.

iv © AGANOR 2021 - Tous droits réservés
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Norme pour la production artisanale de poisson salé

1 Domaine d’application

La présente norme s'applique aux poissons salés et aux poissons salés séchés produits de
maniere artisanale, ayant été pleinement saturés de sel (poissons fortement salés) et destinés a
la consommation humaine sans transformation industrielle ultérieure.

2 Références normatives

Les documents ci-apres, dans leur intégralité ou non, sont des néférences normatives
indispensables a I'application du présent document. Pour les références datées, seule I'édition
citée s’applique. Pour les références non datées, la derniere édition da,document de référence
s’applique (y compris les éventuels amendements).

NGA 13821 : Code d'usages pour le poisson salé
NGA 13602:2018 Norme pour le sel de qualité alimentaire
NGA 13500:2015 Norme pour l'étiquetage des denréesalimentaires préemballées

CXC 1-1969 Principes généraux d’hygiene alimentaire

3 Termes et définitions
Pour les besoins du présent,document, les termes et définitions suivants s’appliquent.
3.1 Poisson frais

Poisson, produit dela péche qui n’a fait'objet d’aucun traitement de conservation autre que la
réfrigération.

3.2 Poisson congelé

Poisson, qui a été soumis a un processus de congélation tel que la température du produit
entiersoit suffisamment abaissée pour préserver sa qualité intrinseque et que 'on a maintenu
a cette basse température, pendant le transport, I'entreposage et la distribution jusqu’au
moment de la derniére vente.

3.3 Sel

Produit cristallin composé principalement de chlorure de sodium.

© AGANOR 2021 - Tous droits réservés 1
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3.4 Saumurage

Procédé qui consiste a placer du poisson dans la saumure pendant une durée assez longue
pour que les tissus de poisson absorbent une quantité importante de sel.

3.5 Salage asec

Procédé consistant a mélanger du poisson et du sel approprié et a 'empiler de telle’'maniere
que la saumure qui en résulte s’égoutte.

3.6 Salage humide (salage en saumure)

Procédé dans lequel du poisson en général maigre est mélangé a du sel de‘qualité appropriée et
entreposé dans des récipients étanches dans la saumure qui se forme ‘pandissolution du sel
dans I'eau extraite du liquide cellulaire des tissus de poisson. On peutiajouter de la saumure
dans le récipient. On enléve ensuite le poisson du récipient et on,J"empile’de maniere a ce qu'il
s’égoutte.

3.7 Maturation
Procédé qui consiste a saler le poisson jusqu’a ce gt'iatteigne le stade salé maturé.
3.8 Poisson tranché

Poisson qu’on a ouvertdepuis la gorge ou le,collet jusqu’a la queue, pour retirer les branchies,
les visceres et les ceufs ou la laitance. On petitilaisser ou Oter la téte et tout ou partie de 'aréte
dorsale.

3.9 Poisson salé

Poisson qui a été mélange*a du_sel de qualité appropriée et entreposé dans des récipients
étanches dans la saumure qui se forme (solution salée) par dissolution du sel dans l'eau
extraite du liquide cellulaire des tissus de poisson.

3.10 Poisson salé maturé

Poisson sal&quial’aspect, la consistance et la saveur caractéristiques du produit fini. Poisson/
filet de-poissonssalé ou poisson/ filet de poisson qui ont été traités par saumurage, injection de
saumure, salage a sec, salage en saumure ou par une combinaison de ces traitements.

3.11.Saturée

La phase aqueuse du muscle de poisson est saturée avec du sel (26,4 g sel/100g phase
aqueuse).

3.12 Eau propre

Eau provenant de toute source sans contamination microbiologique, substances nuisibles
et/ou plancton toxique en quantités susceptibles d’affecter la sécurité sanitaire de poissons,
mollusques et crustacés et de leurs produits destinés a la consommation humaine.

2 © AGANOR 2021 - Tous droits réservés



58

59

60

61
62

63

64
65
66

67

68
69
70
71
72

73

74

75

76
77

78

79
80
81
82

83

84

85

86

PNGA 13820:2021

3.13 Séchage
Exposition a I'air libre du poisson pour le sécher.
3.14 Nettoyage

Elimination des souillures, des résidus d’aliments, de la saleté, de la graisse ou de toute autre
matiere indésirable.

3.15 Désinfection

Réduction, au moyen d’agents chimiques ou de méthodes physiques du nombre de micro-
organismes présents dans I'environnement, jusqu’a 'obtention d’un niveau ne risquant pas de
compromettre la sécurité ou la salubrité des aliments.

3.16 Hygiene

Ensemble des mesures nécessaires pour garantir la salubrité des denréesalimentaires afin de
préserver la santé des consommateurs. Ces mesures couvrent tous lessstades qui suivent la
production primaire que ce soit pendantla préparation, la tr‘ansfonmation, la fabrication, le
conditionnement, le stockage, le transport, la distributiomy.lasmanutention ou la mise a la
disposition du consommateur.

4 Facteurs essentiels de composition ‘et de qualité
4.1 Matieéres premieres
4.1.1 Poisson

Dans la transformation artisanale, le poisson frais ou le poisson congelé peuvent étre utilisés
comme matiere premiere(

Le poisson salé doit eétge préparé a partir de poissons sains d'une qualité qui leur permette
d'étre vendus a l‘état frais’pour la consommation humaine.

41.2 Sel

Le sel utilis¢ pour la production du poisson salé doit étre propre, exempt de matieres
étrangeresetde cristaux étrangers, ne présenter aucun signe visible de contamination par des
saletés;, de I'huile, des résidus de cale ou d'autres matieres étrangeres et étre conforme aux
preseriptions de la Norme gabonaise Norme pour le sel de qualité alimentaire (NGA 13602).

4.2 Facteurs essentiels de qualité du poisson frais
4.2.1 Commentchoisirlepoisson frais?
Les criteres ci-dessous sont nécessaires pour le choix d’un poisson frais :

e L’ceil : clair, brillant, vif, transparent, bombé

© AGANOR 2021 - Tous droits réservés 3
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e Les branchies : rouges sang, humides, brillantes
e La peau: tendue, brillante

e Les écailles : brillantes, fortement adhérentes

e Le corps :rigide

e L’abdomen : pas déchiré

e L’anus:fermé

e L’odeur : odeur d’algue

e La chair : souple et ferme a la pression du doigt.

4.2.2 Evolution del’état de fraicheur
Le poisson s’altére rapidement pour les raisons suivantes :

e Beaucoup d’eau dans la chair du poisson : les microbes aiment!"humidité ;
e Lapeauestmince etla chair est fragile : Le tissu se blesse facilement et les microbes
entrent dans la chair ;

¢ Le mucus et les branchies : Les microbes les aimentparee qu’il y a de 'humidité et
c’est nourrissant.

4.2.3 Perte del’état de fraicheur
La perte de la fraicheur est liée a :

(a) Une mauvaise manutention :
e Eviter les chocs physiques ;
e Eviter de poser le poisson sur‘le'sel ;
e Ne pas marcher sur le poisson.

(b) Une mauvaise manipulation

(c) Une mauvaise congervation :
e Mettre le peisson sous glaces, 1Kg de poisson pour 2Kg de glace
e Utiliser la glace pour maintenir la fraicheur du poisson.

A température ambiante, les microbes se développent rapidement a I'intérieur du poisson et
altérent sa_qualité.y\L.e poisson est alors avarié. Les enzymes accéléerent la décomposition du
poisson a‘température ambiante.

4.2.4. Réduction ou inhibition del’action des microbes

Pour‘garantir la réduction ou inhibition de I'action des microbes, il faut:

e Laver le poisson pour éliminer le mucus
e Eliminer les visceres

e Enlever les branchies

e Bien laver y compris l'intérieur

e Mettre le poisson sous glace.

4 © AGANOR 2021 - Tous droits réservés
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Le lavage, I’élimination des visceres et des branchies concourent a éliminer une bonne partie
des microbes :

e Le mucus etles branchies : les microbes y sont présents ;
e Lesvisceres : les enzymes et les microbes décomposent la chair rapidement.

4.3 Facteurs essentiels de qualité du poisson congelé
4.3.1 Comment choisir le poisson congelé ?

Les criteres ci-dessous sont nécessaires pour le choix d’'un poisson congelé :
e Pas de cristaux de glace
e Pas d’exsudat (I'’eau du poisson)
e Pas de coloration brunatre a 'abdomen

Dans le poisson congelé (-18°C), les microbes et les enzymes sont,inactifs. Une mauvaise
congélation entraine les modifications suivantes :

(a) Exsudation : I'éclatement des tissus par les cristaux dedglace cause I'écoulement du
liquide intra cellulaire (exsudat) pendant la décongélation’1l y a perte des substances

nutritives, du goit et de la saveur. ist!
(b) Coloration de 'abdomen par I'oxydation des graisses.
(c) Formation du givre par condensation/del’eau/de surface.
4.3.2 Conservation du poisson congelé
Le poisson congelé doit étre bien consérvépour éviter les changements ci-dessous :

(a) Le grossissement des cristaux

(b) La dessiccation de\la surface : Le froid desséche la surface du produit. La dessiccation
peut étre une-éactien’de sublimation de la glace formée en surface. (La glace passe
directementen vapeur, sans passer par I'état liquide.)

(c) Formation,dungivre : L’exsudation et la dessiccation causent la formation du givre dans
I'emballage.

(d)'Oxydation : La graisse du poisson peut s’oxyder pendant la congélation.
44~La qualité du poisson est liée a sa fraicheur

Le poisson se décompose automatiquement s’il n’est pas mis sous glace. La mauvaise
manipulation peut également augmenter la vitesse de dégradation du poisson (altération).
Dans les deux cas, cette altération est surtout le résultat de I'activité des microbes.

La qualité du produit peut se perdre par une mauvaise température de conservation :
e Eviter d’ouvrir la porte fréquemment ou pendant longtemps
e Eviter de recongeler un produit décongelé

© AGANOR 2021 - Tous droits réservés 5
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162  Alaréception, on doit s’assurer que le poisson est de bonne qualité. Des controles doiventdonc
163  étre effectués:

164 e Prise de la température ; -
165 e Evaluation de la fraicheur du poisson.[s_k_p}
166
167

168 5 Procédés de transformation
169 5.1 Type de poisson transformé

170  La plupart des poissons de taille moyenne et plus peuvent faire I'objet de transformation :

171 e Poisson « Sans-nom » (Heterotis niloticus)
172 e Poisson capitaine (Polydactylus sp.)

173 e Poisson rouge (Lutjanus sp.)

174 e C(arpe, Sardine, etc.

175

176

177 5.2  Diagramme de production du poisson salé et'séché

178 Le mode de préparation dépend de la taille du poisson’etide la forme que I'on voudrait donner
179  au produit fini.

pPhermiere

| Poissomn frais I l |l Poissomnm Congeléa -

| Entreposage & 0°C | I Entreposage a -20°C |

1

I Deéecongslation |

[ Reception de lamatiére :I

| Opéarations préparatoires |

1

Lawage

(Eau propre ou potable

1

Salage

(Salage & sec, saumurage etc.}

1

| sechage |

1

| Emballage

1

Entreposage et
commercialisation

180

181 5.3 Opérations préparatoires

182  5.3.1 Classification de poisson

Poisson Poids

6 © AGANOR 2021 - Tous droits réservés
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Gros poisson 5 kg et plus
Poisson moyen 2-5kg
Petit poisson <2kg
183  5.3.2 Etapes préparatoires
N° Etapes Tal.lle e Opérations
poisson
1 Lav.?:\ge du Tqus les Bien laver le poisson

poisson poissons

Certains Ecailler le poissoni(fagultatif pour les

9 Ecaillage du
poisson poissons petits poissons)
Découpe du . Couper en 2 ou 3 morceaux, éviscérer et
. Gros poissen .
poisson ouvrir
3

Ouverture du . Ouvrir le poisson par la nageoire
Poisson moyen dorsale

poisson

B ] e Fendre latéte ; ou
b tetage Certains o _

poissons e Etétageisepour le poisson « sans
nom »
C . Tous les . L
5 Eviscération . Oter les branchies et les visceres
poissons

© AGANOR 2021 - Tous droits réservés
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Ouverture des

Fendre les gros morceaux et enlever les

6 Gros poisson .
morceaux viscéres
7 Désarrétage Gros poisson | Enlever I'aréte principale
Tous les Faire des tranchées dans la chair afinde
8 Tranchage : s PP
poissons faciliter la pénétration du sel

Nettoyage du
poisson

e Laver le poissondans une eau
propre (douce ou salée)

e Utiliser sispossible une brosse
en fibres,plastiques pour
enlevenle sang.

184 5.4  Salage du poisson

185 5.4.1 Salage a sec

La méthode de salage a_sec est considérée comme la plus simple et la plus répandue.

(a)Salage par,;saupoudrage (1ére méthode)

e Frotteg levsel sur la chair et bien le faire pénétrer dans les tranchées car

les'tranchées peuvent étre une niche pour les larves de mouches

e Frotter le sel sur les écailles (face externe)

© AGANOR 2021 - Tous droits réservés
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e Le poisson, une fois salé sur toute sa surface interne et externe, est
immédiatement exposé au soleil sur un séchoir

N.B: Le sans-nom est écaillé lors du salage. \Q.'

(b) Salage sans élimination de la saumure naturelle (2e mé %

e Frotter le sel sur la chair etbien le faire pénétrer d s tranchées car les
tranchées peuvent étre une niche pour les larves:de ches

&

Enlever le poisson du récipient et le laver avec la saumure naturelle (eau
du poisson)

e Sécher le poisson au soleil

(c) Salage suivi de I’élimination de la saumure naturelle (3e méthode)

© AGANOR 2021 - Tous droits réservés 9
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e Frotter le sel sur la chair et bien le faire pénétrer dans les tranchées car les
tranchées peuvent étre une niche pour les larves de mouches.

e Frotter le sel sur les écailles (face externe)

%

’{ S N7 i
[ i i

e Mettre le poisson dans un sac perméable, puis%n;rk sac
e Suspendre le sac jusqu’a ce qu’il ne s’égo \(&us

e Sila chair n’est plu iche, ajouter le sel. Il est recommandé d’ajouter
du sel a intervalles réguliers de 2 - 3 heures jusqu’a la fin de I'égouttage.
AP,

és quelques heures (un jour maximum), le poisson est sorti du sac et mis

Q:u séchoir pour étre sécher au soleil.

10 © AGANOR 2021 - Tous droits réservés
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5.4.2 Salageensaumure

Cette méthode est différente des précédentes en ce sens que le poisson est mis dans une
saumure initiale dont on connait la concentration en sel. Le goflit et aussi la durée de la
conservation dépendent de la concentration en sel de la saumure initiale.

Figure 1 : Préparation de la saumure

s =

\

Préparation de la

Al

1. Mettre le 2. pendant
poisson dans K o 3 a4h.

la saumure

saumure C 3
Saumure
s e

1{

-y <
LTS ’ 3. Enlever le poisson
4. Sécher le de la saumufe
\ Saumure : eau + Seu poisson au soleil. '

Cette méthode est utilisée pour les filets et les petits poissons.

5.5 Séchage du poisson

La vitesse de séchage est'fonction :
¢ De la quantité de sel;
e De I"épaisseur de la chair ;
e Dutaux'd’humidité et de la température de I'air ;

Pendant™le “séchage, les mouches, les fourmis ou autres nuisibles peuvent contaminer le
poisson, Il est donc préférable d’utiliser des séchoirs équipés de toile moustiquaire.

© AGANOR 2021 - Tous droits réservés 11
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Figure 2 : Séchoir amélioré

A

@oir‘s fr‘adifionnD <5échoir amélioD

Couvercle en
plastique

Téle ; |
® ondulée Toile R
(o

&

. .&A. S
VAV,
AL &S ;
PLAAAAA AAAA
m
oY 2
0K XXX

Asticots

M Mouches

- Exposent le produit aux intempéries et - Protege le produit des insectes.

aux insectes. - Favorise I'égouttage.

=Esigsepiraailey (eay - Ne protege pas le produit de la pluie.

v
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6 Hygiene
6.1 Hygiene du personnel

Le personnel manipulant le poisson doit remplir les conditions suivantes :
e Etre en bonne santé ;
e Ne pas avoir de blessure ;
e Ne pas exposer les cheveux et la moustache ;
e Ne pas avoir de longs ongles ;
e Ne pas mettre des bijoux ;
e Tenue de travail adapté et propre.

Le personnel doit se laver les mains avec le savon“et rincer a de I'eau propre dans les
conditions suivantes :

e Avant la manipulation du poisson ;
e Apres la sortie des toilettes ;
e Apres avoir touché des objets sales.

6.2 Hygiene des équipements

Il faut éviter la contamination des produitS par le matériel et les équipements souillés.

Les surfaces et les matériaux,'qui sont en contact avec le poisson doivent étre congus (table de
travail et couteaux, etc.)\pour Tusage auquel ils sont destinés et, si possible, suffisamment
durables (résistance alla‘corrosion) et faciles a nettoyer et a entretenir.

Avant et apres la mahipulation du poisson, les surfaces susceptibles d’entrer en contact avec le
produit doivent'étre ‘néttoyées au détergent et rincées a I'eau propre.

L’espace de/travail ainsi que les équipements et matériel de travail doivent étre désinfectés
avec l'eaurdeyjavel (chlore) diluée et rincés.

6.3\, “Hygiene liée a la manipulation
Les regles ci-dessous sont nécessaires pendant la manipulation du produit :

e Ne pas utiliser des outils sales

¢ Ne pas mélanger un poisson sale ou avarié et un poisson propre ou frais ;
e Ne pas bavarder ;

e Ne pas fumer ;

e Ne pas tousser ;

e Ne pas se gratter ;

© AGANOR 2021 - Tous droits réservés 13
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e Ne pas manger.

6.4 i:Respect de la marche en avant

Il faut utiliser des tables distinctes ou laver aprés chaque étape de transformation. e peisson
propre doit toujours étre séparé du poisson sale.

Figure 3 : Marche en avant

7 Etiquetage

Outre les\ dispositions de la Norme gabonaise pour ['étiquetage des denrées alimentaires
préemballéess\(NGA 13500:2015), les dispositions ci-apres sont applicables :

7:1=Nom du produit

Le nom du produit déclaré sur 1'étiquette doit étre "poisson salé", "poisson salé en saumure", "filet

séché", "poisson salé séché" ou "klippfish".

En outre, le nom de I'espece de poisson a partlr de laquelle le produit est préparé doit étre indiqué sur
I'étiquette a proximité du nom du produit. g

Le terme "klippfish" ne peut étre utilisé que pour le poisson sale seche qui a été préparé a partir de
poisson présentant une saturation en sel de 95 % avant le séchage. st
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L'expression "poisson salé en saumure" ne peut étre utilisée que pour le poisson totalement saturé de
sel. isgp!

[l

7.2 Etiquetage des contenants non destinés a la vente au détail

Les renseignements mentionnés ci-dessous doivent toujours figurer sur le contenant. I, s’agit
de:

e Nom du produit;
e Numéro du lot;
e Nom et adresse du fabricant.

8 Echantillonnage, examen et analyse
8.1 Echantillonnage

L'échantillonnage des lots en vue de l'examen,duszproduit doit se faire en conformité aux
Directives générales sur I'échantillonnage (CXG 50-2004). L'unité-échantillon est le contenant
primaire ou, si le produit est en vrac, un poissen.

8.2 Examen organoleptique et physigue

Les échantillons prélevés pourdes,examens organoleptiques et physiques doivent étre évalués
par des personnes expérimentées- et aux Directives pour ['évaluation organoleptique en
laboratoire du poisson et dés'mollusques et crustacés (CXG 31-1999).

8.3 Détermination du poids net

Le poids net (excluant|le matériau d’emballage et le sel en excés) de chaque unité -échantillon
dans le lot deit étre déterminé.

8.4 Détermination de la teneur en sel
a), Principe

Le selest extrait a I'’eau a partir de I'échantillon préalablement pesé. Apres précipitation des
protéines, la concentration en chlorure est déterminée par dosage d’une aliquote de la solution
avec une solution normalisée de nitrate d’argent (méthode de Mohr); la concentration est
calculée sous forme de chlorure de sodium.

b) Matériel et produits chimiques

e Brosse
e Couteau aiguisé ou scie

© AGANOR 2021 - Tous droits réservés 15
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e Balance, précisionde + 0,01 g

e Flacons volumétriques calibrés, 250 ml
e Flacons coniques

e Homogénéisateurs électriques

e Agitateur magnétique

e Papier filtre plissé, a écoulement rapide

e Pipettes
e Entonnoirs
e Burettes

e Ferrocyanure de potassium, (II), KsFe(CN)s 3H20, 15% w/v (aq)
e Sulfate de zinc, ZnS046H:0, 30% w/v (aq)

e Hydroxide de sodium, NaOH, 0,1 N, 0,41% w/v (aq)

e Nitrate d’argent, AgNOs, 0,1 N, 1,6987% w/v (aq), normalisé

e Chromate de potassium, K2CrOs 5% w/v (aq)

e Phthaléine de phénol, a 1% dans I'éthanol

e Eau distillée ou désionisée

c) Procédé

vi)

wii)
viii)

Peser 5 g de sous-échantillon homogénéisé dans’un flacon volumétrique de 250
ml et agiter vigoureusement apres aveir,ajouté environ 100 ml d’eau.

Ajouter 5 ml de solution de ferro¢yanure’de potassium et 5 ml de solution de
sulfate de zinc, et agiter le contenu'du flacon.

Ajouter de I'eau jusqu’a la marque.

Apres avoir de nouveau .agité le=flacon et attendu que le précipité se dépose,
filtrer le contenu du flagon astravers un papier-filtre plissé.

Transférer une aliquote“de filtrat clair dans un flacon conique et ajouter deux
gouttes de phtaléine de phénol. Ajouter goutte-a-goutte 'hydroxyde de sodium
jusqu’a ce que l'aliquote prenne une légere coloration rouge. L’aliquote est alors
diluée avec de ["eau‘pour obtenir environ 100 ml.

Apres avoir,ajouté”environ 1 ml de solution de chromate de potassium, titrer
I'aliquote diluée-Sous agitation constante avec une solution de nitrate d’argent. La
fin dé l'opération est signalée par un changement faible mais net de couleur.
Cettevfaible couleur rouge ou brune persiste méme si on agite énergiquement le
flacon.

Rour constater ce virage, il est conseillé d’observer le processus par transparence
sur fond blanc.

On doit effectuer un titrage a blanc des réactifs.
La détermination finale peut également se faire avec des instruments tels que
potentiometre ou colorimetre.

d) Calcul des résultats

Dans I'équation servant au calcul des résultats, on utilise les symboles ci-apres :

A = volume de I'aliquote (ml)

16
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C = concentration de la solution de nitrate d’argent en azote

V = volume en ml de la solution de nitrate d’argent utilisée pour atteindre le point de virage et
corrigée compte tenu du titrage a blanc

W = poids de I'échantillon (en grammes) La teneur en sel de I'échantillon est calculée en
appliquant I'’équation ci-apres: Concentration en sel (%) = (Vx Cx 58,45 x 250x 100) / (Ax W
x 1000)

Les résultats doivent étre consignés avec une précision d’un chiffre apres la virgule.
e) Méthode de référence

A titre de référence, il faut utiliser une méthode qui comprenne la calcifation compléte de
I’échantillon dans un four a porcelaine a la température de 550°C avant de,déterminer le
chlorure selon la méthode décrite plus haut (en omettant les étapes ii) et.iv)).

f) Observations

Avec I'équation proposée, tout le chlorure déterminé est/calculé sous forme de chlorure de
sodium. Toutefois, il est impossible d’estimer le sodiumg¢Selon cette méthode, parce que
d’autres chlorures d’éléments alcalins ou alcalino-terreux sont présents qui sont les
contreparties des chlorures.

La présence d’halogenes naturels autres que.les\chlorures dans le poisson et dans le sel est
négligeable.

Il estindispensable de prévoir une étape au cours de laquelle les protéines sont précipitées ii)
pour éviter d’obtenir des résultats trondpeurs.

8.5 Détermination de la teneureneau

i) Le pourcentagé de\a‘saturation en sel doit étre déterminé (Séchage par air a) ;
ii) La détermination _de la teneur en eau dans le poisson entier, si nécessaire pour le
commergce duklippfish et du poisson salé en saumure.

9 C(lassification des unités défectueuses

9.14 Toute unité-échantillon qui présente les défauts définis ci-apres sera jugée
défectuetse.

9.1.1 Matiéres étrangeres

La présence dans l'unité-échantillon de toute matiere qui ne provient pas du poisson (a
I'exclusion du matériel d'emballage), qui ne constitue pas un risque pour la santé humaine et
qui est facilement décelable aI'ceil nu ou qui se trouve a une concentration déterminée par une
quelconque méthode, y compris I'emploi d'une loupe, est le signe d'un manque de conformité
aux bonnes pratiques de fabrication et d'hygiéne.
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9.1.2 Odeur

Unité-échantillon présentant des odeurs ou des saveurs persistantes et distinctes indésirables
liées a la décomposition (aigre, putride, etc.) ou a la contamination par des substances
étrangeres (pétrole, produits de nettoyage, etc.).

9.1.3 Couleur rose
Toute trace visible de bactéries halophiles rouges.
9.1.4 Aspect

Bris de texture de la chair caractérisés par d'importantes fissures sur plus des 2/3'de'la’ surface
ou chair mutilée, déchirée ou brisée a un point tel que le poisson fendu estdivisé en deux ou
plusieurs parties retenues ensemble par la peau.

9.2 Une unité-échantillon est jugée défectueuse lorsque 30 potir cent, ou plus, des
poissons qui la composent présentent I'un des défauts suivants,:

9.2.1 Moisissures halophiles (moisissures brunes)

Poisson présentant une surface totale d'amas de moisi§sures halophiles prononcés supérieure
a 1/3 de la stsurface totale du coté chair.

9.2.2 Taches de foie

Coloration jaune ou jaune-orange prononeéesduesa la présence de foie et affectant plus du
quart de la sssurface totale du coté chair.

9.2.3 Meurtrissures prononcées

Tout poisson présentant d'impoxtahtes meurtrissures sur plus de la moitié de la surface du
coté chair.

9.2.4 Brilures importantes

Poisson dont plus de 1a moitié du dos (c6té peau) est collante par suite de surchauffe pendant
le séchage.

10. Acceptation des lots

Un lot’est jugé conforme a la présente norme lorsque :

i) le nombre total d'unités défectueuses, déterminé conformément a la section 9, ne
dépasse pas le critére d'acceptation c¢) d'un plan d'échantillonnage approprié ;
ii) le poids net moyen de toutes les unités-échantillons n'est pas inférieur au poids

déclaré, sous réserve que le contenu d'aucun contenant ne soit inférieur a 95 % du
poids déclaré;

18 © AGANOR 2021 - Tous droits réservés
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337 iii) le nombre total d'unités d'échantillonnage non conformes au mode de présentation
338 défini dans le paragraphe 2.3 ne dépasse pas le critére d'acceptation c) d’'un plan
339 d'échantillonnage approprié ;

340 iv) les dispositions concernant I'hygiene et I'étiquetage sont respectées.

© AGANOR 2021 - Tous droits réservés 19
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Annex A
(informatif)

Evaluation de la fraicheur du poisson

Sensation/Organe Bon poisson Mauvais poisson

_ _ Pupille grise,

_ Fllalr, brillant, Concave au

L’ ceil vif, transparent, centre
bombé
Rouge sang, Déf%s; "
Les branchies humides n i
brillantes

L’abdomen

L’anus

Ouvert

Les écailles

Ternes et Se
détachent
facilement

Tendue,
brillante, ferme

Mucus opaque,
Terne

a la pression

rat Odeur d’algues Odeur aigre
\' N
Mou
Le corps Rigide A—
hlt I
La chair Souple et ferme Molle, flasque
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Annex B
(informatif)

Détermination de la teneur en eau dans le poisson entier par la méthode de
coupe transversale

1. Principe

Il faut découper le poisson en sections comme il est décrit dans la méthode, puis‘couper les
sections en morceaux plus petits pour obtenir un échantillon prélevé. On détermine la téneur
en eau de l'échantillon prélevé par séchage. Sur la base des examens (effectués et de
I'expérience acquise, il a été démontré que la teneur en eau de I'échantillon prelevé.est proche
de la teneur en eau “véritable” du poisson.

2. Matériel

e Brosse souple

e Récipients (acier, verre, porcelaine)
e (iseaux

e Scie a ruban

e Couteau

e Poids, précisa 1 g pres

e Four 103-105°C

e Dessiccateur

3. Préparation de I'échantillon

Brosser la surface du paisson pour enlever les particules de sel. Déterminer le poids du poisson
a1l gpres. Mesurer la longueur du poisson depuis la fente de la queue jusqu’a une ligne tracée
entre les extrémitésides ouies.

4. \Procedé

I\_L’échantillonnage du poisson est décrit dans la figure ci-jointe.
A) Découper le poisson salé en saumure en sections a I'aide d’'un couteau

B) Découper le poisson salé ou le poisson salé séché en sections a 'aide d’une scie a
ruban.

1) Couper une section de 20 mm mesurée a partir d’une ligne tracée entre les ouies
(ligne en pointillé sur la figure).
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2) Couper une nouvelle section de 40 mm.

3) Couper une section de 2 mm a 'avant de la section de 40 mm et la prélever (voir
7. Observations).

4) Couper une nouvelle section de 40 mm.

5) Couper une section de 2 mm a I'avant de la section de 40 mm et la prélever.

6) Découper le poisson entier en sections de 40 mm sur lesquelles sont prélevées
des sections de 2 mm (voir figure ci-jointe).

7) Toutes les sections de 2 mm, marquées I, [V, VI, VIII dans la figure, chiffres pairs,
constituent un échantillon prélevé.

ii) Les sections de 2 mm dans l'échantillon prélevé sont coupées avec des ciseauX en
morceaux plus petits directement dans des récipients tarés juste apres/que le,poisson a
été découpé.

iii) Peser les récipients contenant I’échantillon.

iv) Mettre les récipients contenant les échantillons dans lef four 37103-105°C pour le
séchage jusqu’au poids constant (18 heures).

v) Transférer les récipients du four a un dessiccateur‘etjlaisser refroidir.

vi) Peser les récipients.

5. Calcul des résultats
Dans I'équation servant au calcul desfrésultats, on utilise les symboles ci-apres :
W1 = Poids du poisson et des réeipients avant séchage, g.
W2 = Poids du poisson et des técipients apres séchage, g.

Ws = Poids des récipientsstarés, g La teneur en eau du poisson est calculée en appliquant
I'équation ci-apresaTeneur en eau, g/100g = 100*(W1-W2)

(W1 - Ws)

Le résultat est indiqué au gramme le plus proche, en méme temps que la longueur et le poids
du poiSson analysé.

6:--Analyse de controle du poisson entier

La détermination de la teneur en eau du poisson entier par la méthode de coupe transversale
semble donner les résultats plus proches comparés a la méthode de détermination de la teneur
en eau par le séchage du poisson entier.
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7. Observations

Chaque poisson échantillonné doit étre emballé et scellé dans un sac de plastique avant
I'analyse. Les échantillons doivent étre conservés dans des conditions refroidies ou réfrigérées
entre le moment de I'échantillonnage et celui de I'analyse.

L’analyse doit étre effectuée le plus rapidement possible apres que le poisson a été
échantillonné.

Il peut s’avérer difficile de couper des sections de 2 mm lorsque la teneur en.eathdu'poisson
excede 50 % mais la section doit étre proche de 2 mm.

Pour minimiser la perte d’eau des sections de 2 mm, il est important de peser I'échantillon
prélevé des que le poisson est coupé en sections.

La détermination doit étre effectuée au moins en double.
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420  Figure

Procédé d'échantillannage.
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Toules les sactions portant des chiffres pairs, I, IV VLV atc. sont prélavéss pour constitesr
un Seul dchantillon,
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