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L’objectif de cette étude était de voir si une relation pouvait étre établie entre la qualité de la crevette
Gambon rouge et son origine géographique en Méditerranée ou son sexe.

Des différences de composition, d’aspect et de texture ont pu étre mises en évidence suivant l’origine
géographique. Par exemple, les crevettes du Nord de la Tunisie avaient les plus hautes teneurs en acides gras
oméga 3 (EPA et DHA), une couleur et une luminosité plus appréciées, et une texture plus ferme. Le sexe
influencait la taille des crevettes (femelle plus grande), les pertes a la cuisson, la texture (male plus tendre)
voire la couleur dans certaines zones.

Les analyses de composition indiquent que, d’une facon générale, les crevettes Gambon rouges sont une bonne
source de nutriments et d’antioxydants, bénéfiques a la santé des consommateurs.



