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PROPOSITION DE LOI

autorisant l'accélération
du phénomène de maturation des viandes

par injection de citrate d'ammonium

(Déposée par M. Petitjean)

DEVELOPPEMENTS

MESDAMES, MESSIEURS,

La réglementation relative à la préparation et au com-
merce des denrées et marchandises est, pour des raisons évi-
dentes d'hygiène et de santé publiques, fort rigoureuse.

Parmi l'abondante législation qui tend à assurer la pro-
tection de la santé du consommateur, la loi du 24 janvier
1977 a confié au Roi le pouvoir de réglementer et d'inter-
dire l'usage de certaines substances qui pourraient, à un i

stade quelconque de la production ou de la distribution,
être incorporées aux aliments. De nombreux arrêtés royaux
ont donc été pris, en application de la loi du 24 janvier
1977, qui prohibent ou règlent j'utilisation de produits tels
que les agents conservateurs, les colorants et les édulcoranrs
artificiels, les agents émulsifiants, stabilisants, épaississants
et gélifiants, ou les additifs.

En ce qui concerne ces derniers, le principe est le sui- !

vant : seuls sont autorises, dans les denrées alimentaires,
les additifs qui sont expressément mentionnés sur une liste
établie par un arrêté ministériel du 27 juillet 1':17R.

Cette liste ne reprend pas. dans SOll énumération, le citrate
d'ammonium.

Or, cette substance, si elle est injectee dans un animal
vi~ant, permet d'obtenir une viande plus tendre et plus
SJlI1e.

Les professionnels de la boucherie savent d'expérience I

que la tendreté de la viande résulte d'une maturation idoine j

des carcasses en chambre froide: dix jours au moins dans
les frigos des abattoirs
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WETSVOORSTEL

waarbij wordt toegestaan het rijpingsproces van
geslacht vlees te versnellen

door inspuiting van ammoniumcitroenzuurzout

(Ingediend door de heer Petitjean)

TOELICHTING

DAMES El' HEREN,

De reglernenrering berreffende de berciding van en de
handel in waren en goederen is om voor de hand liggende
redenen van hygiëue en volksgczondheid uirerst streng,

Onder de talrijke wetten ter bescherrning van de gezond-
heid van de consument heefr de wer van 24 januari 19ï7
aan de Koning de bevoegdheid roegekend her gebruik van
bcpaalde sroffen die in het cén of ander stadiurn van de
produk tie of de disrriburie met de voedingsrniddelen ver-
rnengd kunnen worden, re reglemenreren en te verbicden.
Ter uirvocring van de wet van 24 januari 19ïï werden dan
ook een groot aantal koninklijke besluiren genomen die het
gehruik van produkten zoals bewnarrniddclen, kleursroffen,
kunstrnarige vcrzoeringsrniddelen, ernulgaroren, stabilisaro-
rcn, verdikkingsmiddelen en geleermiddelen of roevoegsels,
verbieden of regclen,

In verband met de roevoegsels geldr het volgende begin-
sel: aan de voedinasmiddelen rnogcn alleen die srottcn
worden roegcvoegd Jie uitdrukkelijk in een bij hcr minis-
rcr icel IX'sluir v.m 27 juli I<)-8 opgcrnaaktc lijsr verrneld
li [n.

Onder de stoftcn die in die lijst opgesornd wordcn, komt
arnrnoniumcitroenzuurzout nier voor.

Als men die srof inspruit wordr her vices ervan malser
en gezonder.

Bcrocpsrncnscn uit Ut' <lagerswcreld wcren uir ondervin-
ding dur Je rn.ilsheid van hct vices her gevolg is van een
bchoorlijke rijping \,;111 de gcslachre dicrcn in de koelkarncr,
Illet narne ren rninsrc rien d.igen in de koclkustcn van de
slnchrhuizen,
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Les chimistes, pour km P;\I1, expliquent que, durant l'l'
laps dl' temps, b viande suhit ,k nombreuses reactions
physico-chimiqucs en cnzvmatique» qui. lui permettent, ~ h
suite du processus de \11;1IUr;1,;;)n, dl' tondre sous la dent.

T outcfois, ce sejour en chambre froide ne présente pas
aue des avantages.

D'abord, le système est onéreux. La construction d\1I1 I

entrepôt frigorifique, puis son fonctionnement coûtent
cher; de plus, la valeur marchande de chaque animal est
également "gelée" durant cette période d'attente. Bien
entendu, c'est le consommateur qui, au bout de la chaîne,
paie ces frais.

Ensuite, les carcasses font l'on jet d'une importante atta-
que microbienne lors du stockage, même si l'asepsie a été
bien respectée. Les bactéries s'adaptent en effet particuliè-
l'l'ment bien au froid et résistent aux désinfections les plus
méticuleuses.

De récents procédés scientifiques ont été mis au point
avec succès pour lutter contre les risques éventuels liés à la
maturation de la viande, tout en garantissant la tendreté
de celle-ci,

Ces procédés consistent essentiellement en une injection
de citrate d'ammonium il l'animal, juste avant l'abattage.

Le procédé s'applique aussi bien aux bovins qu'aux
porcins et est inoffensif pour la sante; la dose nécessaire
est très faible: un gramme de citrate d'ammonium pour
cent kilos de poids vifs chez l'animal. La nocivité n'inter-
viendrait dès lors qu'à partir d'une consommation quoti-
dienne de .. , 600 kilos de stea k, .ce qui laisse évidemment
une marge de sécurité plus qu'appréciable.

Le fait d'injecter du citrate d'ammonium à un animal
n'altère en rien le goût de la viande et, de surcroît, entraîne
une série d'effets secondaires non négligeables.

Grâce il l'infiltration, l'animal est beaucoup l'lus calme
au moment de l'abattage; l'injection supprime également la
« rigor morris » qui empêche la découpe immédiate et la
consornrnatou prompte de la viande.

Cet aspect est important car il signifie que les bouchers
pourraient débiter l'animal it chaud ct deux fois et demie
plus vite qu'actuellement avec la viande refroidie.

Le procédé diminuerait les pertes dues au dépeçage car
la viande colle alors moins aux os. Ultime avantage: le
stockage serait facilité.

Pour ces diverses raisons, nous pensons donc qu'il faut
autoriser l'injection de cirr.uc darnrnoniurn afin daccclérer
le processus de maturation des viandes ct de garantir au
maximum sa tendreté.

C'est en cc SCIlS que nous proposons de modifier l.i Joi
du 24 janvier 1977.

Ch. PETITJEAN

PROPOSITION DE LOI

Article l

L'article 4, ~ l:", de la loi du 24 iunvicr 1977 relative ~1
la protection dl' la ~';1I1tédes consommateurs en cc qui con-
cerne les denrées alimentaires cr les autres produits, est
modifié comme suir :

1.

~,,:hl'ikulldigl'n stclh-n d.u hct vlccs gnlurcllde die rijds-
panne r.rlrrjkc rc.ictics ';,11 fnisch·scheikundige en cnzyrna-
tischc aar.l Ollllei"l!;l;1t, w.i.mluo r hcr na rilping als het
wurc in de moud smelr.

Her verblijf v.in lier vlccs in de koelk.uncr biedr evenwcl
nier alleen voordelcn,

In de ccrstc pl;l:lts is lier sv-recru duur: dl' bouw van ecu
gckoelde opslagplaars en de werking ervan kosrcn veel
gcld: hoveudien wordr dl' h.uidclswaardc van ieder geslachr
dier rijdens die periode eveneens .. bcvroren ". Pcr slot van
rckening bctaalr nnruurlijk de consument daarvoor.

Vervolgens wordr her dode vee in de opslagruirnte aan-
gevallen door ccn groot aanrul rnikrohen, ook al is die
ruirntc behoorlijk kiemvrij gernaakr. Bacterien gedijen im-
mers huitengewoon goed in een koude omgeving en zelfs na

,een grondige ontsmertingsbeurr komen zij er levend af.
Recente wetenschappelijke procédés hebben het rnoge-

lijk gern.rakr met sucees de strijd Jan te binden tegen de
evenruele risicos van de rijping van het vlees zonder dat
lier daarorn zijn rnalsheid vcrliesr,

Die procédés hestaan hoofdzakelijk in her inspuiten van
ammoniurncirroenzuurzour hij her dier iuisr vóór her ge-
slachr wordr.

Het procédé wordt zowel op runderen als op varkens
roegepast en hct is onschadelijk voor de gezondheid; de
noodzakelijke dosis is zeer klein: één gram ammonium-
c:·'·oenzuurzout voor ecu lcvcnd dier dar honderd kilo

i weegr, Het procédé zou derhalve pas schadelijk worden
vanaf een dagclijks vcrhruik van zeshonderd kilo biefsruk,
hergccn uireraard een meer dan roereikendc vciligheids-
marge openlaar,

Her inspuiren van arnmoniurncirroenzuurzour verandert
helernaal niets aan de srnaak van her vlees en heeft overi-
gens een aanral niet te verwaurlozen neveneffecten.

De infilrrarie kalrneerr het dier op het ogenblik van de
sluchring: de inspuiting verhindert revens de " rigor mortis ••
wnurdoor voorkomen wordr dar het vlees onmiddellijk in
stukken moer worden gesnedcn en snel verhruikt moer
wordcn.

Dar is helnngrijk, \\,;1I1t hcr berekcnr dar de slagcrs hct
dier in stukkcn kunnen snijden wanneer het nog warrn is
en wel tweeënhalf rnaal snellerdan rhans met gekoeld vlees
lier geval is.

Her procédé vcrrninderr hovendien de verliezen die te
wijten zijn nan het in stukken hakken, aangezicn het vlees
rnindcr a.in de beendcren klccft, en daar komr nog bij dar
hu vlccs gern.ikkelijker kan worden opgeslagen,

Om JI die redenen zijn wij de mening toegeduan dar het
inspuiren van ammoniurncirroenzuurzout dienr te worden
tocgcsta.in 0111het rijpingsproces van het vlees te versnellen
l'Il ccn zo groot mogelijke malshcid ervan te waarborgen.

\\'ij stcllcn derhalve \'001' de wer van 24 ianuari 1977 in
die zin re wijzigen.

WETSVOORSTEL

Artikel I

Artikel 4, § I, van de wet van 24 januari 1977
berreffende de bescherrning van de gezondheid van de
verbruikers op het stuk van de voedingsmiddelen en andere
produkten wordt gewijzigd als volgt:



••Le citrate d'ammonium peut être injecté dans les viandes
selon les modalités arrêtées p,u le Roi.

Pour les autres additifs, le Roi établit la liste de ceux
qui peuvent être utilisés dans les denrées alimentaires et en
fixe les critères du pureté. Il désigne les denrées alimentaires
auxquelles des additifs peuvent être ajoutés et en détermine
la teneur maximale ainsi que le mode d'expression de cette
teneur. Il indique les informations qui doivent figurer, en
ce qui concerne les additifs, sur l'emballage des denrées
alimentaires. »

Art. 2

L'article 4, § 2, alinéa 1, de la même loi est remplacé
par ce qui suit:

« Sauf pour le citrate d'ammonium, toute demande d'in-
scription sur la liste des additifs est soumise il l'avis du
conseil supérieur d'Hygiène. »

Ait. 3

La présente loi entre en vigueur le jour de sa publication
au Moniteur belge.

5 novembre 1985.

Ch. PETITJEAN
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.. Arnmoniumcitroenzuurzour mag in hcr vlces ingespoten
worden op de hi] de Koning vasrgcsrelde wijze,

Met bctrekking tot de andcre rocvoegsels stelt de Koning
de lijst op van die rocvncgscls wclke in voedingsmiddelen
mogen wordcn aangewend en bcpaalr hij de zuiverheids-
normen tcrzake. Hij wijst de voedingsmiddelen aan waar-
voor de roevoegsels toegelaren zijn en stelr hcr maximum
gehalte ervan, alsmede de wijze waarop dit wordt uitge-
drukt vast. Hij bepaalr de inlichtingen die met betrekking
tot de roevoegsels op de verpakking van de voedingsmidde-
len moeten worden aangebrachr. "

Art. 2

Artikel 4, § 2, eerste lid van dezelfde wet wordt gewij-
zigd als volgt:

«Behalve wat ammoniumcitroenzuurzout betreft wordt
iedere aanvraag tot inschrijving op de lijst van de toe-
voegsels voor advies aan de Hoge Gezondheidsraad voor-
gelegd. »

Art. 3

Deze wet treedt in werking de dag van de bekendmaking
ervan in het Belgiscb Staatsblad.

5 novernber 1985.


	Page 1
	Titles
	23 (19H05 - 19H(,) -- Nil 1 
	Chambre 
	des Représentants 
	PROPOSITION DE LOI 
	autorisant l'accélération 
	du phénomène de maturation des viandes 
	DEVELOPPEMENTS 
	23 ()tJX5-IYH6) ._- NI' I 
	Kamer 
	van Volksvertegenwoordigers 
	WETSVOORSTEL 
	waarbij wordt toegestaan het rijpingsproces van 
	door inspuiting van ammoniumcitroenzuurzout 
	TOELICHTING 
	G. - 23 


	Page 2
	Titles
	2.3 (19X5-19:.l6) N. I 
	1. 
	Ch. PETITJEAN 
	PROPOSITION DE LOI 
	WETSVOORSTEL 


	Page 3
	Titles
	I .3 I 
	B (19 X, - I 9 X (,) N. I 
	Ait. 3 
	Art. 2 
	Art. 3 



