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Production : + 50 à 60% d'ici 2050 pour répondre à la demande 
 
 
Source : FAO : World agriculture towards 2030/2050: the 2012 revision 

Croissance démographique 
et croissance de la demande alimentaire 



Marges de manœuvre possible : réduction des  
pertes et des gaspillages 

•  Pertes de produits alimentaires par habitant : Europe 280 kg/an / Sub-Sahara 170 
kg/an (32% de la production, 24% en calories en Europe) 
 

•  Déchets alimentaires par habitant : Europe 95 kg/an / Sub-Sahara 6 kg/an 

Global Food Losses and Food Waste – Int Cong. SAVE FOOD!; Interpack 2011; Düsseldorf.  



Des pertes et gaspillages à différentes étapes  



Quelles sont les pertes après récolte (PPR) ? 

Pertes	
  alimentaires	
  :	
  modifica1on	
  ou	
  altéra1on	
  de	
  la	
  quan1té,	
  la	
  qualité,	
  la	
  
comes1bilité.	
  	
  

!  Pertes	
  internes:	
  pertes	
  physiques	
  comme	
  perte	
  du	
  poids	
  (eau,	
  pertes	
  réelles,	
  
rongeurs…)	
  
	
  

!  Pertes	
  externes:	
  les	
  ventes	
  risquent	
  d'être	
  perdues	
  ou	
  vont	
  aller	
  vers	
  un	
  
marché	
  de	
  moindre	
  valeur	
  (normes	
  dépassées,	
  hors	
  pays	
  développés)	
  
	
  

	
  

Filetage au Vietnam 



Pertes alimentaires et gaspillage tout  
au long de la chaîne de valeur 

•  récolte, séchage, battage, 
nettoyage, stockage 

•  Procédés alimentaires / agro 
industrie 

•  Transport, Distribution, 
marketing (dates limites) 

•  Cuisine, consommation Gaspillage 

Activités 
techniques 

Activités 
commerciales 

Silo à grains 



Complexité des systèmes post-récoltes 

Une variété de causes techniques  
 

•  Facteurs endogènes: Effet des 
changements naturels sur la 
denrée alimentaire vivante  
 

•  Facteurs exogènes: 

!  F a c t e u r s p h y s i q u e s : 
humidité, température, etc  

!  Fac teu rs b io log iques : 
mois issures, insectes, 
rongeurs, etc 

Macération d’Adjuevan en CI 
 Histamine 



Complexité des systèmes post-récoltes 

Une variété de cultures  

•  Cultures conservables : céréales ... 

•  Cultures périssables : racines et 
tubercules, fruits, légumes (oignons) ... 
des niveaux plus élevés de pertes 

 
 

Oignons Dogon au Mali 



Complexité des systèmes post-récoltes 

Une variété de conditions climatiques  

•  Zones	
   tropicales	
   humides	
   :	
   problèmes	
   de	
  
séchage,	
   risques	
   de	
   développement	
   de	
  
moisissures	
   (mycotoxines),	
   etc.	
   :	
   risques	
  
élevés	
  de	
  pertes	
  	
  

•  Zones	
   tropicales	
   sèches	
   :	
   	
   les	
   principaux	
  
problèmes,	
   en	
   plus	
   de	
   l'hivernage,	
   sont	
  
principalement	
  ceux	
  causés	
  par	
  les	
  aBaques	
  
de	
  ravageurs:	
  insectes,	
  rongeurs,	
  etc	
  

  
 

PPR difficile à évaluer : la complexité des systèmes post-récolte dans les 
différents secteurs et les pays. Mais le défi est de connaître les pertes et les 
déchets pour les réduire et les valoriser. 

Cerises de café et moisissures 



Pertes alimentaires et gaspillage des céréales destinées à la 
consommation humaine 

Global Food Losses and Food Waste – Int Cong. SAVE FOOD!; Interpack 2011; Düsseldor.  

•  Le Blé est la culture dominante dans les régions à hauts revenus / pertes en phase de 
consommation: 40 à 50% du total des céréales 

•  Le Riz est la culture dominante en région à faible revenu. Hautes pertes de denrées 
alimentaires à la production agricole, la manutention post-récolte et les étapes de 
stockage. 



Pertes alimentaires et gaspillage des parties comestibles des racines et 
tubercules destinés à la consommation humaine 

•  La Pomme de terre est la culture dominante dans les région à revenu moyen ou élevé. Les 
pertes agricoles sont liées au classement et aux normes de qualité fixées par les 
détaillants. Pertes en phase de consommation élevée.  
 

•  Le manioc est l’offre de culture dominante en SA, SSA et LA. Haute PPR. Les racines 
fraîches et les tubercules sont hautement périssables en climat humide. 

Données similaires pour les graines oléagineuses, Fruits et légumes, 
viandes, poissons et fruits de mer, lait et produits laitiers. 



Un contexte en évolution: nouvelles habitudes alimentaires 

Les nouvelles habitudes alimentaires 
sont dues à :  

!  Urbanisation croissante  

!  Tendance à manger à l'extérieur  

!  Recherche des produits pré-traités 

(moins de nourriture de base)  

qui satisfassent aux règles de santé  

!  Evolution des agro-industries 



L'engagement des femmes dans la réduction des 
PPR  
 
Le rôle central des femmes dans les industries 
alimentaires doit être prise en compte dans les 
propositions visant à réduire les PPR.  
 
Un double objectif:  
 
a)  consolider les sources de revenus à partir des 

aliments  
b)  alléger et simplifier la charge de travail des 

femmes dans les opérations de transformation et 
de conservation souvent laborieuses (décorticage, 
nettoyage, vannage, etc.) 

 
 

Un contexte changeant : de nouveaux acteurs majeurs 

Exemple du karité 



Perspectives des PPR 

Ces divers changements dans le contexte des pertes post-
récoltes doivent tenir compte : 
 
•  Étude d'impact inattendu:  Une solution fournie à une 

étape (nouvelle variété, nouveaux équipements) ont des 
impacts - souvent inattendus - à d'autres stades.  
 

•  Il est fondamental de comprendre les différents «traits 
de qualité»: technologique, sensoriel, nutritionnel et 
sanitaire.  
 

•  En tenant compte de la préférence des consommateurs  

•  En tenant compte de l'énergie et de l'environnement 
Test sensoriel du bissap  
au Sénégal 

Banane hybride 



Un contexte changeant: sécurité alimentaire 

Un lien clair entre la réduction de PPR et la sécurité alimentaire 
 
Promouvoir et améliorer la transformation et la conservation (réduction des pertes) 
des produits alimentaires, à tous les niveaux devrait être l'un des éléments 
essentiels des plans stratégiques en sécurité alimentaire.  
 

•  assurer la disponibilité régulière  

•  fournir des emplois et des revenus, c’est-à-dire la capacité à accéder à la 
nourriture  

•  promouvoir la diversification et la qualité nutritionnelle des régimes 
alimentaires  

•  répondre aux préférences alimentaires des populations diverses  
 

Pour	
  la	
  FAO:	
  «La	
  sécurité	
  alimentaire	
  existe	
  lorsque	
  tous	
  les	
  gens,	
  à	
  tout	
  moment,	
  ont	
  un	
  accès	
  
physique,	
  social	
  et	
  économique	
  à	
  une	
  nourriture	
  saine,	
  suffisante	
  et	
  nutriJve	
  qui	
  saJsfait	
  leurs	
  
besoins	
  nutriJonnels	
  et	
  leurs	
  préférences	
  alimentaires	
  pour	
  mener	
  une	
  vie	
  saine	
  et	
  acJve."	
  

 



Recommandations 

En considérant le problème dans son ensemble,  
 
les solutions pour réduire les pertes post-récolte peuvent 
être classées en trois niveaux:  
 
•  innovations et solutions techniques ayant une action 

directe sur la réduction des pertes (containers, gestion 
des stocks, emballages refermables…) 

•  mesures qui contribuent à créer un cadre favorable à 
la réduction des pertes (dates DLC / DLUO, dons…)  
 

•  Mettre en œuvre une approche multidisciplinaire: 
biologistes, entomologistes, physiologistes, 
spécialistes de l'alimentation et des ingénieurs 
alimentaires, en collaboration avec les acteurs de 
l'industrie. 



Un contexte changeant: de nouveaux acteurs majeurs 

Travailler avec de petites ou micro-entreprises  
 
•  Nouvelles opportunités de travail et de revenus  
pour les populations rurales et urbaines.  
 
 
 

 
•  Les technologies utilisées à ce niveau sont généralement 

rudimentaire, avec une utilisation inefficace de l'énergie 

Besoin d’équipements et de procédés  
nouveaux  

•  Ces petites entreprises sont souvent gérés par 
des femmes avec un grand savoir-faire 

Essais d’un décortiqueur au Mali 
(version thermique) 



Réduction des PPR, l’approche stratégique du CIRAD 

Hypothèse de travail: Notre hypothèse est que l'introduction de technologies appropriées, 
dans la chaîne alimentaire de base, testées à proximité des zones de production doit 
permettre de réduire les pertes post-récolte et d'accroître la sécurité alimentaire des 
populations vivants dans ces zones. 

Opération de post-récolte  

•  Nous considérons sous le terme post-récolte les opérations de stockage, de stabilisation (tel que le 

séchage),  

•  Les premières étapes de la transformation des aliments (comme le décorticage, l'étuvage, 

séparation, etc) peuvent être réalisées près de la zone de production.  

•  Ces opérations permettent: (i) de stabiliser les produits alimentaires  

et donc de faciliter leur conservation; et (ii) d’apporter une valeur ajoutée  

locale et d'augmenter ainsi la sécurité alimentaire des populations  

et la sureté des denrées. 

 

 



Questions 
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