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Avis de 1'Agence francaise de sécurité sanitaire des aliments relatif a la demande d'évaluation des
différences qui existent entre le poisson d'appellation " frais " et le poisson d'appellation
" congelé " de deux points de vue : celui de la nutrition et celui de I'information au consommateur
au moment de 1'achat (Saisine n° 2003-SA-0367)
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Adresse Internet : http://www.anses.fr/cgi-bin/countdocs.cgi?Documéitsl2003sa0367.pdf

€ Analyse

Cet avis fait suite & la saisine de I'AFSSA par association de consommateurs. Il fait le point lssr
modifications des macro et micronutriments (vitaesinminéraux, acides gras oméga 3) des poissogelésn
durant leur conservation.

Il indique notamment que des études récentes ontrénane diminution modérée a faible de la teneur@des
gras oméga 3 au cours de I'entreposage de poiad@tat surgelé pendant 6 mois et qu'au-delagkdtats des
études divergent et ne permettent pas de conclure.

L'AFSSA estime qu'un poisson congelé a -30°C depuiplus 3 mois présente une composition nutrigdan
proche d'un poisson frais. Elle en déduit donc esmmandations en matiére de durée de vie optistale
d'étiquetage du poisson congelé.

N.B. : Cet avis a suscité une trés vive réaction dpad du Syndicat National des Fabricants de Prsduit
Surgelés et Congelés et de I'ANIA. Il est reproobhéamment a 'AFSSA une méconnaissance des pratique
professionnelles de la filiere " produits de lalEt et son manque de transparence.
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