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Résumé

Au moins 18 especes d’holothuries a valeur marchande sont exploitées aux fles Fidji. Les principales especes ciblées
sont Holothuria fuscogilva, H. whitmaei et H. scabra, bien que 1’exportation de cette derniere soit actuellement interdite aux
Fidji. La présente étude porte sur l'incidence des méthodes de transformation sur la qualité et la valeur des béches-de-
mer produites aux iles Fidji. Les conclusions de I'étude révelent que le recours a des méthodes inadéquates de transfor-
mation contribue sensiblement a la baisse de la valeur des béches-de-mer séchées. Le fait que les pécheurs connaissent
et comprennent mal les techniques de transformation y est pour beaucoup dans cette dépréciation du produit. Le
premier ébouillantage apres ramassage, une incision et/ou éviscération mal pratiquée, le fumage et la récolte de spéci-
mens immatures sont autant de problemes majeurs qui se posent dans le cycle de transformation des animaux, ce qui
se traduit par une dévalorisation du produit obtenu. Il apparait que H. fuscogilva, Stichopus herrmanni et S. chloronotus
sont des especes plus difficiles a manipuler apres leur capture et au cours de leur transformation. La qualité médiocre
des produits échangés par les pécheurs est synonyme d’une perte de revenus de 20 a 30 % par rapport au prix maximal
qu’ils peuvent obtenir de produits bien transformés. I est essentiel de bien connaitre la biologie de la reproduction des
especes d’holothuries a valeur marchande et de gérer efficacement ces ressources si I’on veut assurer a l'avenir une

production durable de béches-de-mer aux fles Fidji.

Introduction

La péche des holothuries représente une importante
source de revenus pour les populations cotieres du Paci-
fique (Polon 2001). Aux iles Fidji, la péche des holothuries
et le commerce des béches-de-mer ont débuté au moment
ot le commerce de bois de santal a commencé a fléchir
(Ward 1972). En général, la béche-de-mer est consommée
par les communautés asiatiques pour ses subtilités gas-
tronomiques et ses vertus médicinales. La béche-de-mer
est le nom donné a 1'holothurie séchée (iriko en japonais,
hai-som en chinois ou trepang en indonésien) (Bumrasa-
rinpai 2006; Lo 2005).

Sur un total de 1 200 especes connues aujourd’hui, de 24
a 35 especes environ sont exploitées a des fins commer-
ciales (Jun 2002; McElroy 1990; Conand 1989; Nair 2003).
Parmi ces derniéres, les especes prisées par les marchés
asiatiques appartiennent aux genres Holothuria (Jun 2002),
Actinopyga, Bohadschia, Stichopus et Thelenota. Les especes
du genre Holothuria, telles que H. scabra (holothurie de
sable), H. fuscogilva (holothurie blanche a mamelles) et H.
whitmaei (holothurie noire a mamelles), figurent parmi les
plus prisées (Holland 1994) et les plus cotées sur les mar-
chés asiatiques. Un produit bien séché de classe A se vend
a4 70-190 dollars des Etats-Unis le kilogramme, selon sa
taille et sa qualité (McCormack 2005).

La transformation de 1’holothurie en béche-de-mer
consiste en une séquence simple d’actions qui permet-
tent de convertir I'holothurie fraiche vivante en un
produit séché non périssable. Apres avoir été ramas-
sée, 1'holothurie doit étre ébouillantée une premiere
fois, incisée et éviscérée, ébouillantée une seconde fois,
fumée et enfin séchée au soleil (CPS 1995; Sachitha-
nanthan et al. 1985; Seeto 1994). Quoique simples, ces
étapes demandent une attention constante si I’on veut
que le produit final séché soit standard et posseéde une
forme et une texture adéquates. Si ces étapes ne sont
pas suivies correctement, la qualité finale du produit
en patit, ce qui se traduit par une dépréciation sensible
du produit fini (SPC 1994).

D’apres des études menées dans la région de Verata
(fles Fidji), il est nécessaire d’améliorer les techniques
de transformation des holothuries (Chamberlain 2002).
Les intermédiaires chinois qui rachetent les produits de
la mer de cette région des Fidji ont appelé a une amélio-
ration des techniques de transformation des béches-de-
mer tant dans cette région que dans d’autres parties du
pays, pour éviter la perte considérable de revenus liée a
la commercialisation de produits de qualité inférieure.
Dans la méme veine, les conclusions des travaux menés
par Jun aux Philippines (2002) ont révélé que les pro-
duits encore humides, informes ou a moitié cuits apres
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Figure 1. Sites des fles Fidji couverts pour la collecte des données

transformation étaient soit refusés, soit classés dans la
catégorie B, qui rapporte aux pécheurs locaux 40 % du
prix maximum offert par les intermédiaires pour un pro-
duit bien transformé.

Matériel et méthodes
Site étudié

L'étude a été menée aux Iles Fidji (figure 1) entre aofit
2006 et juillet 2007.

Vingt-et-un sites ont été retenus sur les cotes est et ouest
de Viti Levu, les cdtes nord et sud de Vanua Levu et
deux iles de I'archipel périphérique de Lau (Vanua Ba-
lavu et Lakeba). Sur ces deux iles opérent deux inter-
médiaires majeurs qui rachetent les produits vendus sur
les autres iles de I'archipel de Lau. Ainsi, les données
obtenues pour ces deux iles sont représentatives de tout
I’archipel. En effet, I'équipe a interrogé les pécheurs des
autres iles et analysé leurs captures lorsque ces pécheurs
sont allés vendre leurs produits frais ou séchés aux in-
termédiaires. En revanche, pour les deux iles principales
des Fidji, I'équipe est allée directement rencontrer les
pécheurs dans leur village pour recueillir des données
sur le ramassage et la transformation.

Recueil de données

Les données relatives a la péche des holothuries aux {les
Fidji ont été rassemblées a partir de sources documen-
taires consultées en bibliotheques et sur Internet, tandis
que les informations concernant les principaux enjeux,
dont la valorisation des produits, ont été obtenues via
des entretiens structurés et non structurés et des ques-
tionnaires distribués aux pécheurs dans divers sites (n =
21) a travers les Fidji, aux agents du service des péches
du Ministere des péches et des foréts et aux principaux
exportateurs de béches-de-mer. Les données obtenues au-

pres des pécheurs et des agents commerciaux concernent
notamment les éléments suivants:

Lieu de collecte

Nombre d’heures consacrées a la péche
Moment et/ou saison de péche

Especes couramment ramassées

Méthode d’entreposage en mer

Méthodes de transformation des holothuries
Etapes difficiles de la transformation

Especes difficiles a transformer ou a manipuler

Des questionnaires ont été élaborés et distribués aux
groupes cibles. Pour les entretiens et I'analyse des cap-
tures, les principaux groupes ciblés étaient les pécheurs
artisanaux d’holothuries (n = 86), les intermédiaires (n =
8) et les principaux exportateurs de béches-de-mer (n =
5), mais pour les besoins de I'étude, seul un exportateur
(Star Dragon Co Ltd, dont le siége est a Suva, aux Fidji) a
participé a I’ensemble de 1’étude. Pour identifier les ho-
lothuries, une carte d’identification et des photos des es-
peces ont été montrées aux pécheurs et aux acheteurs au
cours de la collecte des données.

Résultats et discussion

La béche-de-mer est produite a 'issue d'une série d’étapes
qui permettent de convertir I'holothurie périssable en un
produit séché. La transformation se divise en plusieurs
étapes: premier ébouillantage, incision et éviscéra-
tion, salage, deuxieme ébouillantage, fumage, troisieme
ébouillantage et séchage au soleil. Les pécheurs abregent
et modifient quelque peu cette séquence pour engran-
ger plus rapidement des revenus, mais sautent ainsi des
étapes fondamentales, indispensables a la production
d’une béche-de-mer de bonne qualité. Les pécheurs ont
indiqué que Stichopus herrmanni, S. chloronotus (ananas
vert) et H. fuscogilva (holothurie blanche a mamelles) fi-
guraient parmi les especes les plus difficiles a valoriser.
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Selon eux, il est particulierement malaisé de préserver la
qualité de H. fuscogilva, espece trés cotée, et la transfor-
mation de S. herrmanni et de S. chloronotus est compliquée
par la fragilité du tégument et de la chair des individus.
Lors du premier ébouillantage, la chair de ces deux es-
péces se désintegre. Les pécheurs ont donc choisi de ré-
duire au minimum leurs captures d’ananas vert et de S.
herrmanni. L'omission d’importantes étapes de transfor-
mation nuit également a la qualité (figure 2) et a la valeur
du produit séché sur les marchés internationaux. Parmi
les problemes de qualité observés chez les béches-de-mer,
on compte:

® Petite taille des individus de toutes especes.

® Incision et éviscération mal pratiquées (le produit sé-
ché présente un contenu intestinal encore intact).

® Produit séché ne présentant pas une forme cylin-
drique esthétique, sachant que l'aspect du produit
influe beaucoup sur sa classification.

® Produits bralés.

® Produits contaminés par du sable et de la poussiere au
moment du conditionnement a 1’entrep6t des agents
qui rachetent les produits de la mer.

D’apres les conclusions de notre étude, parmi les especes
a valeur faible a moyenne (Bohadschia, Stichopus herr-
manni, holothurie géante, holothurie 1éopard, Holothuria
atra et holothurie brune), on trouve une proportion supé-
rieure de produits mal transformés de moindre qualité.
L'application de techniques inappropriées de valorisation
se solde par une dépréciation de I'ordre de 10 a 45 % pour
I’ensemble des especes traitées. Les pourcentages varient
d’une région du pays a l'autre, selon la technique de
transformation utilisée. Cette dévalorisation s’explique
principalement par le fait que les pécheurs omettent cer-
taines étapes fondamentales de transformation (premiere
cuisson, incision et éviscération, et séchage).

Les especes a forte valeur marchande qui pourraient ap-
porter d’intéressantes recettes au pays sont en fait cotées
a moindre prix en raison de problemes de qualité et sont
classées par les marchés internationaux parmi les pro-
duits de classe B, plutot que de classe A. Le prix obtenu
par les acheteurs basés a Fidji se répercute aussi sur le
prix offert aux pécheurs locaux d’holothuries. L'écart est

souvent de 10-20 % par rapport au cours international du
produit et 20-30 % du prix maximum que peuvent obtenir
les pécheurs.

Conclusion

Les problemes de qualité des béches-de-mer liés a la ré-
colte et a la transformation des holothuries aux fles Fidji
persisteront tant que la filiere ne sera pas régie par une
réglementation correctement appliquée. Pour gagner de
I'argent rapidement, les pécheurs accélerent la transfor-
mation et négligent certaines étapes essentielles, au dé-
triment de la qualité et de la valeur du produit fini. Le
fumage et le premier ébouillantage leur semblent compli-
qués, ces deux étapes expliquant la qualité médiocre des
produits en provenance des Iles Fidji. Les lacunes des mé-
thodes de transformation se traduisent également par un
aspect inesthétique du produit fini (déformé ou tordu) ou
par la présence de particules dans le produit (sable pré-
sent dans les cavités intestinales) et une dégradation du
produit alimentaire liée a de mauvaises conditions d’en-
treposage. Ces défauts de transformation font que le pro-
duit est déclassé de la catégorie A aux catégories B, C ou
D. II est nécessaire de faire davantage de recherches sur
I'incidence des méthodes de transformation sur la qualité
des béches-de-mer produites aux iles Fidji, et d’étudier
des fagons de valoriser les produits exportés. Le déclasse-
ment du produit final justifie également que les pécheurs
prennent immédiatement conscience du probléme et bé-
néficient de formations visant a améliorer les méthodes
de transformation et la qualité des béches-de-mer pro-
duites aux Iles Fidji.
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Figure 2. Béches-de-mer mal transformées destinées
a I'exportation au départ de Fidji
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