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 Référence bibliographique enrichie 

Cet article donne une vue d'ensemble de l'importance de la nutrition du poisson sur de nombreux paramètres liés 
à la qualité (couleur et apparence, odeur et goût, texture, qualité nutritionnelle, durée de vie et niveau de 
contamination). Les consommateurs sont de plus en plus concernés par le mode de production du poisson, et les 
autorités sanitaires concentrent leurs directives autour de la sécurité alimentaire et la traçabilité. Le besoin 
d'améliorer la connaissance autour de la nutrition du poisson d'aquaculture est important. 


