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 Résumé 

Les poissons sont une des sources les plus riches en acide gras omega 3. La teneur de ces acides gras a été 
mesurée dans du saumon d’Atlantique frais et fumé et dans plusieurs conserves de maquereaux de sardines de 
thons. Les teneurs les plus élevées ont été trouvées pour les sardines et le saumon (>2g/100 g de poids égoutté). 
Elles sont plus faibles pour le thon (<0,4 g/100 g de poids égoutté). Les conserves de poissons et les poissons 
fumés sont des sources importantes en acides gras polyinsaturés oméga 3 pour l’alimentation humaine. 
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