Réglementation
CODE DE LA CHARCUTERIE 2023 :

QUANTITES MAXIMUM DE NITRITES/NITRATES A

Le code des usages de la charcuterie a été revu en avril 2023 afin d’intégrer les
objectifs de réduction de lI'usage de nitrites et nitrates fixés par le Ministere de
I’'agriculture.

@ ADDITIFS NITRES : CADRE REGLEMENTAIRE

Un cadre européen

e Les nitrites et nitrates sont des additifs alimentaires autorisés par la réglementation
européenne (réglement UE 1333/2008). Ils sont appelés aussi nitrite de potassium (E249),
nitrite de sodium (E250), nitrate de sodium (E251) et nitrate de potassium (E252). Ils font
partie de la catégorie des conservateurs?.

¢ Une dose d’incorporation maximum de 150 mg de nitrites par kilogramme de
charcuterie a été fixée par la réglementation européenne. Le nitrate n'est autorisé que dans
les produits non cuits a la dose de 150 mg/kg (250 mg/kg pour quelques spécialités
« traditionnelles »). Un projet de révision a la baisse de ces teneurs est en discussion au niveau
européen.

e En BIO, le réglement européen 2021/1165 autorise l'utilisation de nitrites ou de nitrates
uniquement dans les produits a base de viande avec une dose d’incorpration maximale de
80 mg/kg. Quantité résiduelle a ne pas dépasser : 50 mg/kg.

Spécificité francaise

e En France, les valeurs réglementaires applicables par les professionnels de la charcuterie sont
intégrées dans le code des usages de la charcuterie, de la salaison et des conserves de
viande qui s‘applique a tous les acteurs de la filiere : industriels, artisans, producteurs
fermiers. Elles sont inférieures aux seuils du réglement européen 1333/2008.

e Le 27 mars 2023, le Ministere de l'agriculture a présenté un plan d’action pour la réduction
des nitrites et nitrates dans les aliments en plusieurs étapes. La premiére se traduit par
une mise a jour des teneurs de nitrites/nitrates autorisées dans les charcuteries qui vient d’étre
intégrée dans le code des usages de la charcuterie 2023.

L ls contribuent a la stabilité microbiologique, limitent I’'oxydation et colorent les produits. Ils permettent I’allongement des
durées de vie.
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@ CHARCUTERIE : TENEURS

MAX AUTORISEES POUR LES
NITRITES ET NITRATES

@ TENEURS MAXIMUM EN NITRITES ET NITRATES FIXEES DANS LE
CODE DES USAGES DE LA CHARCUTERIE 2023

Comment lire les seuils ci-dessous ?
e Les quantités sont exprimées en mg de nitrite de sodium ou nitrate de sodium.

o Nitrite : le sel nitrité utilisé en France contient généralement 0,6% de nitrite de sodium (E250)
(se référer a la fiche technique du produit employé).

e Nitrate : le seuil est exprimé en nitrate de sodium. Or, I'additif couramment utilisé est plutét
du nitrate de potassium (E252). Pour convertir le nitrate de sodium en nitrate de potassium il
faut multiplier par 1,1895. Ex pour les lardons : 120 mg/kg max de nitrate de sodium
correspond a 120 x 1,1895 = 143 mg/kg max de nitrate de potassium.

e Rappel : pour les produits Bio, appliquer le seuil max d’incorporation de 80mg/kg fixée par la
réglementation bio. Interdiction d’utiliser les nitrites et nitrates en association.

Dose maximum d’emploi des nitrites/nitrates (code des usages charcuterie 2023)

Dose maximum d’emploi (en mg/kg)

Nitrite de sodium Nitrate de sodium

Saucisses a griller :

- merguez et autres saucisses type 0 0
préparations de viande*

- chipolatas et autres type produits a base de 90 0
viande*

Saucisses et saucissons secs

« traditionnels » et produits similaires crus,
fermentés et séchés: (Fermentation & une température de 0 200
18 a 22°C ou inférieure (10 a 12°C) et période de
maturation/d’affinage d’au moins 3 semaines. Le produit a un
rapport eau/protéines inférieur a 1,7)

mortadelles, roulades

Autres saucisses et saucissons secs 120 120
Si pas d’utilisation de nitrite 0 150
Saucissons cuits a l’ail, saucisses de

Strasbourg, autres saucisses et saucissons cuits, 100 0

*préparation de viande et produits & base de viande renvoient aux catégories réglementaires de la réglementation sanitaire.
Seules les saucisses mettant en ceuvre au moins 50% de viande de porc et salées a plus de 15g de sel/kg sont considérées
comme des produits a base de viande. Les autres (au moins 50% de viande de porc mais taux de sel<15g/kg, saucisses a base
de viande d’autres espéces que le porc ou contenant moins de 50% de viande de porc = préparation de viande).

AGRICULTURES

/) &TERRITOIRES
CHAMBRE D'AGRICULTURE

PAYS DE LA LOIRE



CHARCUTERIE : TENEURS

MAX AUTORISEES POUR LES
NITRITES ET NITRATES

Dose maximum d’emploi (en mg/kg)
Nitrite de sodium Nitrate de sodium
Poitrine et lardons fumés ou non 100 120
Autres pieces et morceaux crus 120 120
Jambon sec et autres piéces maturées séchées
similaires (s_alaison a sec pe_ndant 3j +1j/k9 _suivie 0 209 _(en dose
d’'une semaine de post-salaison et d'une période residuelle)
de maturation/affinage de 45j a 18 mois
Autres jambons secs 0 120
Jambon cru 120 120
Autres piéces maturées, séchées 120 120
Pieces cuites (jambon...) 90 0
Patés (campagne, foie...) 100 0
Rillettes 80 0
Produits de téte 120 0
Andouille 100 0 0
Andouillettes 100 0 E
Pieds de porc cuits 60 0 5
Tripes, tripoux 0 ﬁ
Boudins blancs et noirs 0

Pour plus de détails et voir la trajectoire de baisse des teneurs maximales envisagée a 5 ans :
consulter le plan d’action du Gouvernement présenté le 27 mars 2023.

Réalisation : Chambre d'agriculture Pays de la Loire
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