ENVIRONNEMENT - Projet innovant de laboratoire aux Tuamotu

Transformer les produits issus de I'aquaculture

ux Tuamotu, un pro-

jet innovant de créa-

tion d'un laboratoire
de transformation de pro-
duits issus de I'aquaculture
est a I'étude. 11 vise au ren-
forcement de la durabilité
alimentaire des populations
des atolls de Polynésie fran-
caise, tout en valorisant les
produits de la mer.
Le projet PROTEGE, mis en
ceuvre par la Communauté
du Pacifique et financé par
I'Union européenne, vient
en soutien de la Polynésie
francaise pour mener a bien
ce projet.
La Direction des ressources
marines (DREM), animateur
du projet, a mandaté un étu-
diant en maftrise de gestion
environnementale, a I'Uni-
versité de Monfréal (Cana-
da). Sur six mois, sa mission
est de contribuer a la
démarche de valorisation
des produits récifo-lago-
naires et aquacoles du
fenua.
Confrontée a l'intensifica-
tion des aléas climatiques

et économiques, le fenua
cherche a diversifier la
filidre des bénitiers (ou
paqua) d'aquaculture, des-
tinés habituellement au
marché international des
aquariums.

L'atoll de Reao, principal
lagon exportateur de
pieuvres et de bénitiers sau-
vages a destination de Tahi-
ti, est accompagné, depuis
une dizaine d'années, parla
DREM, dans le cadre du déve-
loppement de "aquaculture
des bénitiers.

C’est sur cet atoll qu'est
développé le projet d'études
du laboratoire de transfor-
mation de chair de bénitiers
et autres ressources (pois-
sons, pieuvres).

La structure Food&CookLab,
basée & Moorea, est égale-
ment sollicitée pour déve-
lopper des produits condi-
tionnés préts a I'emploi
(pré-cuits, salés et/ou
fumés), adaptés a une pro-
duction standardisée avec
des moyens restreints, ce,
afin de permetire la création
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du développement de 'aquaculture des bénitiers.

d'une valeur ajoutée a ces
ressources récifo-lagonaires
présentement vendues sous
leur forme brute et & faible
prix.

Parallzlement, une collabo-
ration a vu le jour avec les
éléves de terminale en bac
pro Cuisine, du Lycée hite-
lier de Tahiti, pour élaborer
des recettes culinaires per-

mettant de diversifier I'offre
polynésienne existante et de
tester le potentiel gustatif du
bénitier et de la pieuvre.

Un développement
économique durable
et résilient

Limplantation d'un tel labo-
ratoire de transformation a

e

aine d'années, par la DRM, dans le cadre

pour finalité d"accroitre 'ac-
tivité économique des atolls
les plus isolés, sans augmen-
ter la pression de péche
exercée dans les lagons. Une
multitude de parameétres
techniques doit ainsi étre
prise en compte (contours
structurels de fonctionne-
ment, viabilité économique,
coiits d'investissement).
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Un travail approfondi est
également mené sur les
normes et les réglementa-
tions sanitaires applicables,
conjugués a des préléve-
ments d’échantillons sur
I'atoll de Reao, afin de clari-
fier des problématiques liges
tant a ['utilisation d’eau de
mer (& défaut d’eau potable),
qu’a la ciguatera (gratte) ou
qu’aux possibles bactéries
pathogénes présentes dans
les ressources récifo-lago-
naires.

Des enquétes sociologiques
de terrain sont également
menées auprés des acteurs
concernés de l'atoll afin
d’évaluer les motivations et
les risques sous-jacents.
Cette opération de promo-
tion et de démonstration du
potentiel de valorisation des
produits ciblés, mais aussi
de sensibilisation ambi-
tionne de promouvoir la
viabilité de tels projets a
I'échelle du fenua. m



