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Abstract

Ensuring fish freshness is an essential aspect of the seafood industry, as it directly affects
food safety, consumer satisfaction, and economic value. Traditional assessment methods
rely primarily on human expertise, which, despite experience, remains subjective and prone
to inconsistencies. Variations in lighting conditions, storage environments, and handling
methods can lead to different evaluations of freshness, making it difficult to standardize
quality control procedures.

This project aims to develop an Al-powered system capable of providing an objective,
reliable, and scalable evaluation of fish freshness by analyzing visual indicators. By leverag-
ing advanced image processing techniques, the system processes images of fish and extracts
key freshness attributes to deliver an automated classification. The proposed approach elim-
inates human bias, enhances efficiency, and ensures consistent quality evaluation, making it
a valuable tool for the seafood industry.

The solution is designed to be accessible and practical, with applications in fisheries,
wholesale markets, and retail environments. It allows businesses to maintain high-quality
standards, reduce waste, and optimize supply chain operations by ensuring only the freshest
fish reach consumers. Additionally, consumers can benefit from a transparent and scientific
method of assessing seafood quality before making purchasing decisions. By integrating Al
into seafood quality assessment, this project contributes to modernizing the industry and
promoting better food safety practices.

Keywords: Al, Fish Freshness, Automated Quality Control, Computer Vision, Seafood
Industry, Food Safety, Supply Chain Optimization.



Résumé

Garantir la fralcheur du poisson est un enjeu essentiel dans 'industrie des produits de la
mer, car elle influence directement la sécurité alimentaire, la satisfaction des consommateurs
et la valeur économique. Les méthodes d’évaluation traditionnelles reposent principalement
sur 'expertise humaine, qui reste subjective et sujette a des incohérences malgré I’expérience.
Les variations des conditions d’éclairage, de stockage et de manipulation peuvent entrainer
des évaluations différentes de la fraicheur, rendant difficile la standardisation des procédures
de controle qualité.

Ce projet vise a développer un systeme intelligent basé sur I'intelligence artificielle (IA)
capable de fournir une évaluation objective, fiable et évolutive de la fraicheur du poisson
a partir d’indicateurs visuels. Grace a des techniques avancées de traitement d’image, le
systeme analyse les images de poisson et extrait des attributs clés pour une classification
automatisée de la fraicheur. L’approche proposée élimine le biais humain, améliore I'efficacité
et garantit une évaluation cohérente de la qualité, en faisant un outil précieux pour I'industrie
halieutique.

La solution est concue pour étre accessible et pratique, avec des applications dans les
pécheries, les marchés de gros et les points de vente. Elle permet aux entreprises de maintenir
des normes de qualité élevées, de réduire le gaspillage et d’optimiser la chaine d’approvisionnement
en garantissant que seuls les poissons les plus frais atteignent les consommateurs. De plus,
les consommateurs bénéficient d’'une méthode scientifique et transparente pour évaluer la
qualité des produits de la mer avant ’achat. En intégrant I'TA dans le controle de qualité des
produits de la mer, ce projet contribue a moderniser le secteur et a promouvoir de meilleures
pratiques en matiere de sécurité alimentaire.

Mots-clés : Intelligence Artificielle, Fraicheur du Poisson, Contréle Qualité Automa-
tisé, Vision par Ordinateur, Industrie Halieutique, Sécurité Alimentaire, Optimisation de la
Chaine Logistique.
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