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2 - La chaîne alimentaire
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4 - Les symptômes

3 - Les poissons toxiques

 

5 - Le traitement

• Éviter de manger les espèces de poissons localement réputées toxiques (ne pas hésiter à interroger les pêcheurs) ; 
• Ne consommer que les petits dans l'espèce ; 
• Bien vider les poissons. Ne pas manger les viscères, le foie, la tête et les oeufs ; 
• Ne pas se �er aux méthodes de détection populaires ;
• Après intoxication, éviter au moins pendant un mois de consommer du poisson ou autres fruits de mer ainsi que de l'alcool et des noisettes

Quelques précautions à prendre pour minimiser le risque :

Produit avec le concours financier de la France Institut de recherche

Ill
us

tr
at

io
n 

M
ar

ik
a 

TO
RT

EL
IE

R
 - 

M
is

e 
en

 c
ou

le
ur

s 
Je

an
 R

ic
ha

rd
 L

IS
IA

K

 U ' E S T - C E  Q U E  L A  C I G U A T E R A  ?
La ciguatéra est une intoxication alimentaire 
liée à l’ingestion de poissons tropicaux 
associés aux récifs coralliens. La ciguatéra est 
un phénomène connu depuis des siècles, 
répandu dans l’ensemble des régions inter-
tropicales et dont l’incidence sanitaire et 
socio-économique est très importante.

Les symptômes de la ciguatéra se 
manifestent généralement entre deux et 
douze heures après avoir mangé le 
poisson. Les plus courants sont les 
suivants :

Nausées, vomissements, diarrhées, maux 
d'estomac ;
Démangeaisons ;
Sensation de picotement ou d'engourdissement 
autour des lèvres, du nez, des mains, des pieds 
et en d'autres endroits de la peau ;
Sensation de brûlure au contact de l'eau froide ; 
Douleurs musculaires et articulaires ; 
Maux de tête, fatigue, sueurs, frissons ; 
Ralentissement du pouls à température 
normale.

Les fortes intoxications, qui demeurent 
exceptionnelles, peuvent provoquer des 
paralysies, le coma voire la mort.

Vous pouvez avoir la ciguatéra plus d'une fois. 
Chaque fois l'empoisonnement devient de plus en 
plus grave et vous avez de plus en plus de 
chances d'en avoir les symptômes. Il peut donc 
arriver qu'un poisson toxique consommé par 
deux ou plusieurs personnes ne rende malade 
qu'une seule d'entre elles.

La ciguatéra a pour origine des algues 
microscopiques se développant sur les 
récifs qui ont été endommagés par des 
phénomènes naturels (cyclones, 
tsunami, blanchissement...) ou par 
l’homme (divers travaux 
d’aménagement).

Ces algues sont broutées par des 
poissons herbivores qui sont à leur tour 
mangés par des poissons carnivores. 
Les toxines se transmettent et se 
concentrent ainsi tout au long de la 
chaîne alimentaire. L’homme peut 
s’intoxiquer en consommant des 
poissons toxiques à tous les niveaux de 
la chaîne alimentaire.

Ni l’aspect, ni l’odeur ni le goût ne 
permettent de les distinguer d’un 
poisson sain. Généralement plus ils sont 
gros, plus ils contiennent de toxines et 
plus le risque d’intoxication est 
important pour l’homme. La 
consommation du foie et de  la tête est à 
proscrire car ces organes concentrent 
beaucoup plus de toxines que les filets 
de chair. Cuisson, congélation, fumage 
et salaison n’éliminent pas les toxines 
des chairs du poisson. Dans deux 
régions touchées par la ciguatéra, les 
espèces toxiques ne sont pas forcément 
les mêmes.

Il n’existe actuellement aucun traitement 
pour éliminer les toxines. Le médecin 
prescrira des remèdes qui soulageront 
les troubles et les douleurs. De nombreux 
remèdes traditionnels sont utilisés, dont 
certains avec succès.
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