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 Résumé 

La qualité du poisson est un concept très complexe. La qualité est fréquemment décrite en utilisant uniquement 
des termes relatifs aux caractéristiques nutritionnelles, microbiologiques, biochimiques et physico-chimiques 
sans faire état des indices de perception sensorielle de la qualité ni de l'appréciation du consommateur dont on 
devrait tenir compte. A partir d'une revue bibliographique (60 références), les auteurs décrivent plusieurs 
méthodes sensorielles qui peuvent être utilisées pour le poisson pour définir des marqueurs objectifs de qualité 
dans la chaîne de la capture au consommateur, en focalisant sur l'évaluation du poisson cru entier et en suggérant 
des systèmes de passerelles entre la recherche-développement, l'industrie, le marketing et le consommateur. 


