Apprenez a reconnaitre

les principales espéces de requins ‘ & L 4 ; La péChe des requins
‘ W ‘ a Mayotte

INTERDIT

A LA VENTE

Requin pointes blanches - Carcharhinus albimarginatus 3

Requin gris ou dagsit - Carcharhinus amblyrhynchos

Requin marteau halicorne - Sphyrna lewini
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. . . . Grand requin marteau - Sphyrna mokarran
Requin soyeux - Carcharhinus falciformis -
Requin pointes noires - Carcharhinus melanopterus Requin corail - Triaenodon obesus
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REQUINS & SOCIETES

Requin taupe bleu ou mako - Isurus oxyrinchus



https://oddslot.fr/foot-matchs-du-jour/

Reconnaitre un requin

Ce n’est pas un poisson comme les autres :

- Squelette cartilagineux et non osseux ;
- Fentes sur les cotés de la téte pour la respiration ;
- Ecailles dures et difficiles a enlever
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Les requins indispensables a I'équilibre
des eaux mahoraises

C'est un grand prédateur, comme le lion dans la savane. Il
a un role important dans I'équilibre du lagon de Mayotte.
Il chasse entre autres les poissons faibles, malades, mou-
rants et morts. Il nettoie notre lagon et nous permet de
pécher des poissons en bonne santé. Il permet ainsi de
préserver les récifs coralliens et I'océan, bref, le requin est
essentiel !

Danger sur les requins

Les requins sont gravement menacés d’extinction a tra-
vers le monde, principalement a cause de la surpéche. On
les capture en trop grandes quantités pour leur viande,
leurs ailerons, I'huile de leur foie, leur cartilage... Le
requin se reproduit lentement avec peu de petits a
chaque fois, c’est pourquoi ils sont tres sensibles a la sur-
péche. Nous sommes en train de perdre les requins a tra-
vers le monde et cela risque de gravement impacter les
océans.

Sont-ils protégés a Mayotte ?

Oui! A Mayotte, comme dans tous les pays européen, la
découpe des ailerons en mer pour la vente n'est pas auto-
risée! De plus, un arrété de 2015 interdit la vente de cer-
tains requins, car il peut étre dangereux de les manger.
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Des risques pour la consommation
humaine?

Les requins peuvent accumuler dans leurs chairs plusieurs
éléments toxiques pour la consommation humaine.

* |a ciguatera, toxine provenant d’une algue

« |es carchatoxines, toxines propres aux requins

» les composés chimiques issues de l'activité humaine
(mercure, plomb, cadmium, ...)

Ces toxines peuvent entrainer des maladies du cerveau,
une hospitalisation sérieuse ou la mort. A Madagascar, de
nombreuses personnes sont mortes apres avoir consommeé
des requins bouledogues notamment.

Que faire en cas de péche d'un requin?

Pour toutes les raisons citées avant, il est préférable de
ne pas pécher et consommer du requin. Dans le cas
d’une capture, afin de relacher le requin le plus rapide-
ment possible et en bonne santé, il faut:

Manipuler le requin avec les deux mains délicatement,
une main sur la nageoire dorsale, I'autre soutenant le corps.

« Tout d'abord vous protéger :

Ne remontez pas les requins de plus de 2 metres sous
peine de vous blesser ou de faire chavirer I'embarca-
tion. Ne pas rester trop proche de la machoire mais
plutot vers le centre de I'animal, attention a la queue
trés puissante qui pourrait vous déstabiliser, remettre le
requin le plus rapidement possible a I'eau pour diminuer
les risques

e Libérer le requin rapidement :

1. au bout d’'un hamegon couper la ligne au plus pres
de la bouche si le retrait de I'hamecon est trop dange-
reux.

2. dans un filet maintenez fermement la queue et es-
sayez de démailler le requin en faisant attention a la
machoire. Si le démaillage n’est pas possible, couper les
mailles du filet.



