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� Analyse 

Cet avis fait suite à la saisine de l'AFSSA par une association de consommateurs. Il fait le point sur les 
modifications des macro et micronutriments (vitamines, minéraux, acides gras oméga 3) des poissons congelés 
durant leur conservation. 

Il indique notamment que des études récentes ont montré une diminution modérée à faible de la teneur en acides 
gras oméga 3 au cours de l'entreposage de poissons à l'état surgelé pendant 6 mois et qu'au-delà, les résultats des 
études divergent et ne permettent pas de conclure. 

L'AFSSA estime qu'un poisson congelé à -30°C depuis au plus 3 mois présente une composition nutritionnelle 
proche d'un poisson frais. Elle en déduit donc des recommandations en matière de durée de vie optimale et 
d'étiquetage du poisson congelé. 

N.B. : Cet avis a suscité une très vive réaction de la part du Syndicat National des Fabricants de Produits 
Surgelés et Congelés et de l'ANIA. Il est reproché notamment à l'AFSSA une méconnaissance des pratiques 
professionnelles de la filière " produits de la pêche " et son manque de transparence. 
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