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AVANT PROPOS .

Pour réaliser notre étude, une démarche par projet a été entreprise.

En effet, une structuration du groupe a été mis en place avec une répartition des taches
et des responsabilités afin de mener au mieux notre étude et d'effectuer un travail efficace et

complet.

Selon un planning commun, nous nous sommes fixés des objectifs qui ont été
respectés au mieux et qui nous ont permis de réaliser un rapport synthétiqueet complet ains
gu'une présentation plus ludique sous forme de CD-Rom. Notre démarche est présentéeen fin
de rapport. [Dossier de couleur]
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INTRODUCTION

Cultivés depuis des siécles, les fi-uits et |égumes sont une des classes essentielles dans
celle de I'aimentation humaine. Ils comportent beaucoup d'avantages d'un point de vue
nuritionne*-et santé. De plus, le consommateur est sensible aux propriétés organol eptiques
et a leur qualité sur le plan sécurité aimentaire, critéres bien souvent déterminés par les
modes de production et de transformation en perpétuelle évolution et améioration. Bien que
les consommateur ait une image tres positive des fi-uits et |égumes, ces derniers sont boudés.
En effet, la consommation des fi-uits et 1égumes frais est en baisse chague année, tandis que,
seul, le surgel € progresse.

Les fruits et légumes sont souvent indissociables ou complémentaires a plusieurs
titres. Dans les deux cas, il sagit dun matériel végétal a forte teneur en eau, donc
particulierement biodégradable sous I'action conjuguée des insectes, des moisissures, des
multi-systémes enzymatiqueset des températuresél evées.

Complémentaires, les fruits et égumes le sont également au plan nutritionnel, car ils
constituent un supplément indispensable des régimes de base composés de céréaes et
féculentsrelativement pauvresen vitamineset en sels minéraux divers.

Inséparables, les fi-uits et 1égumes le sont d'autre part trés souvent en matiere de
transformation, non seulement du fait de la similitude des traitements technologiques qu'ils
subissent et des équipements nécessaires a la transformation, mais également par la
possibilité qu'offrent leurs calendriers respectifs de récolte de maintenir une conservation en
activité durant toute|'année avec les avantages économiques que cela comporte.

En outre, les systémes de distribution et de mise en marché des fi-uits et 1égumes sont
extrémement complexeset diversifiés. Lesacteursde lafiliére, hormisles organisationset les
interprofessions, sont nombreux; d'ou une organisation commerciale et économique tres
importantequi induit des difficultés relationnelles.

Cette filiére en pleine évolution fait I'objet de nombreuses réglementationsa tous les
niveaux (production, transformation et distribution) depuis quel ques années.

Lorsde notre étude de lafiliere, nous avonstenté :

» devisualiser les acteursde lafilieresains que leur roleet leur relation,

» defaire un état des lieux de la production, des échanges et de la consommation en
France,

» de comprendre comment sarticulait la production autour des nouveaux modes de
culture comme le BIO ou de I'introductiondes OGM (Organismes Génétiquement Modifi€s),

> de réaliser une représentation des différents mode de transformation des produits et
d'évauer I'impact de la transformation sur leur qualité,

> et de comprendre le systeme complexe de distribution.
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PRESENTATION DESACTEURSET ORGANISMESDE LA
FILIERE

De la production & la consommation, les acteurs sont nombreux. A ceux-ci Sajoutent
également les organisationset | es interprofessions.

1- Les producteurs

La plupart n'assurent que leur fonction et se contentent de mettre en marche leur
production.

Cependant, quelques-uns sont expéditeurs et assument la totalité des fonctions
physiques réalisées par ceux-ci, ils se chargent des opérations d'expédition versl'ava de leur
production (tri, conditionnement, all otissement, mise en camion, miseen gare,...).

[Annexe -Fonctions physiques]
IIs passent le plus souvent par des mandataires et utilisent, pour le transport, les services de
groupeurs.  [Annexe Fonctionscommerciales|

D'autres encore moins nombreux et nécessairement proches dun MIN (Marché
d'Intérét National), vendent sur le carreau de ce marché et sy comportent comme des
grossistes.

On note 56 000 exploitationslégumiéres pour 37 000 exploitationsfruitieres, leur nombrea
diminué de plus de la moitié depuis 1980.

2 — Les coopératives, SICA (Société d'Intérét Collectif Agricole) et groupements de
producteurs

Les structures de commercialisation de ces organismes ont les mémes fonctions que les
expéditeurs, maisselon un mode d'apport spécifique:

= gpport obligatoireet exclusif, réservéaux adhérents, pour les coopératives;

- accord ou contrat d'approvisionnement pour les autres.
Le nombre de coopérativeset S CA defruitset |égumes est estimé a 300 entreprises.

3 - Lesimportateurset lesintroducteurs

Négociant ou commissionnaire, I'importateur traite avec des fournisseurs en
provenance de pays tiers a I’Union européenne, tandis que I'introducteur travaille sur des
flux intra-européens. L'éloignement entre les zones de production et de consommation rend
plus complexes leurs fonctions|ogistiqueset commerciales.

Ce sont les opérateurs se procurant directement des marchandises aupres des
exportateursdes pays d'origine. Ils peuvent étre:

- libres, et achétent a des fournisseursde leur choix,




soit en limitant leur réle aux opérationscommerciales, ce sont des courtiers; soit en ayant un
role de grossiste distributeur, ou,
- liésa un bureau d’expertation, ce sont des panélistes.
[ 4
L es grossistes importateur sdistributeur s sont généralement de moyenne importance et
ont débuté par I'une des deux fonctions: importation ou distribution, développant I'autre
ultérieurement dansle souci defidéiser la clientéle par une activité permanente.

L es grossistesimportants, sont pratiquement tous devenus importateursdirects. Enfin,

les plus gros distributeurs possedent de multiples implantations et clients leur permettant de
pratiquer a lafoisles importationslibres et panéliséesa partir de nombreuses origines.

4 — L esexpéditeurs

L eurs sources d'approvisionnement sont double:

- producteurs apportant la marchandise« en remise », selon I'expression provengale, ou

bien

- marchésde production.

Ensuite, ces opérateurs trient, conditionnent, allotissent, assortissent, expédient
directement ou par les servicesde groupeurs.

Leur intervention permet le changement d'un produit brut de récolte en une marchandise
commercialisable.

Leur nombre est compris entre 700 e 800 entreprises contre 2 000 environ au début des
années 1980.

5-Lesgrossistes

Selon le lieu d'activité et les fonctions exercées, on distingue les grossistes de marché
et lesgrossisteshors marche :

»Les grossstes de marché sont installés sur un MIN et sapprovisionnent auprés des
coopératives, SICA, expéditeurs, producteurs-expéditeurs. I1s fournissent des demi-grossistes
et surtout des détaillants. |1s réceptionnent la marchandise, 1a fractionnent et |'assortissent en
lots commercialisablesaupresde leursclients.

Leur nombre dépasse tréslargement les 600 entreprises.

» les grossigtes hors marché sont installés en entrepdts, parfois prochesd'un MIN et peuvent
bénéficier de la desserte d'une voie ferrée. Ils ont les mémes sources d'approvisionnement et
le méme type de clientéle que les précédents mais offrent des services plus étendus : livraison
a la chine ou en commande, parfois le préemballage pour la livraison de la grande
distribution,...d’ou leur appellation de « grossistesa service complet ».

Son les estimations du CTIFL, plus d'un milliers de grossistes (sur et hors marché
confondus) ont disparu depuisle début desannées 1980.



6 — L esentreplts, plates-formeset centralesd'achats

Ces structures constituent |'organisation amont de la grande distribution. Elles
appartiennent au commerce intégré, entrepots et plates-formes jouant a peu pres le réle de
grossistes, les centrales d'achats étant plus un service conseil. Entrepdts et plates-formes
réceptionnent, regroupent, fractionnent, livrent un assortiment en provenance de différentes
origineset a destination de plusieurs points de vente.

Les centrales évaluent, sélectionnent les fournisseurs et les produits. Elles peuvent
avoir un role d'achat ou de référencement, c'est-a-dire de préséection des produits et des
fournisseurs. Suivant les groupes ou les enseignes, leurs attributions et leur fonctionnement
different.

Leur compétence sétend le plus souvent a d'autres produits que les fmits et 1égumes
frais; lacentraled'achat « AUCHAN » de Lomme est spécidisée danslesfmits et |égumes.

7 - Lesdemi-grossstes

IIssinterposent entrele marché de grosou ils sapprovisionnent et certainsdétaillants
incapablesd'accéder au stade de gros. Ce sont des intermédiairestypes.

8- L esdétaillants

Ils vendent aux consommateurs, constituant ains le dernier maillon de la distribution.
Ils Sapprovisionnent sur les carreaux (de moins en moins), aupres de grossistes de marché ou
de service, voire de demi-grossistes, ou encore, de dépdts organisésou gérés par des centrales
d'achat.
Environ 50 000 points de vente distribuent les fruits et Iégumes au détail (au lieu de 80 000
au debut des années 1980).

Trois catégoriesde points de vente peuvent étre distinguées:

¥ Magasins spécialisés et marchés de détail
Les marchésdedétail et les spécialistes(« Le Fruitier » a Hellemmes) sont des opérateurs qui
vendent essentiellement des fruits et |égumes.

v Magasinsalimentairesde petite surface
Ces magasins, le plus souvent de proximité, vendent toute la gamme de I'alimentation
générale, dont les fmits et Iégumes, ains que des produits non-alimentaires. I1s comprennent
les alimentationsgénéraleset les supérettes.

v Magasinsalimentairesde grande surface

Il sagit des magasinsd'alimentation non spécialisésdont la surface de vente dépasse 400 nv.
Suivant les enseignes, les hypermarchés et les supermarchés dépendent de groupements
d'indépendants ou de réseaLix intégrés appartenant a des sociétésde type succursaliste.
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9- Lesindustriels

lIs transforment les produits agricoles et constituent un débouché important pour les
agriculteurs. Les reations entre industriels et agriculteurs sont directes, souvent en
partenariat.

10— Organismeset inter professions

» Diagramme des acteursde la réglementation
(Seréférer a la page ci-contre)

> Ministéredel'agricultureer dela péche[O]

Les services de contrdle du ministére de I'agriculture et de la péche interviennent sur
I'ensemble des produits de notre alimentation. Ils sont présents sur le terrain et exercent un
controle effectif sur I'ensemble delachaineaimentaire.

Dans la filiere végétale, deux objectifs principaux ont été fixés : dune part éviter
I'introduction et le dével oppement de parasites dans les cultures, d'autre part encourager une
utilisation raisonnée des produits de traitement pour protéger les consommateurs et
I'environnement. Les agents des services de la protection des vegétaux, environ 300
ingénieurset techniciensau niveau nationa et régiond, sont chargés d'aider les professionnds
a atteindre ces objectifs.

> DGCCREF (Direction Générale de la Concurrence, de la Consommation et de la
Répression des Fraudes) [Q]

Rattachée au ministere des finances et de I'économie, la DGCCRF sest toujours
fortement impliquée dans le secteur des fruits et [égumes, filiere tres sensible aux distorsions
de concurrence et dont les produits font I'objet de beaucoup d'attention de la part des
consommateurs. La suspension accélérée des barriéres douaniéres et la mondidisation des
échanges exacerbent la concurrence. Le bon fonctionnement du marché exige de faire
respecter les regles de qudité et de sécurité, la loyauté de la concurrence et la bonne
information des consommateurs. Dans ce contexte, commerciaiser des produits sains, de
qualité constante et satisfaisant aux attentes des consommateurs est un impératif
réglementaire, maisauss un argument commercia. C'est pourquoi la DGCCRF intensifie ses
vérifications, incite les professonnels a la maitrise de la quadité et participe au maillage
communautaireet internationa de contrdle.

Avec 140 000 contrdleurs en 1996, la DGCCREF intervient a tous les stades de la
commercialisation des fruits et Iégumes. Elle véifie le respect de I'ensemble des régles de
qualité, de sécurité, de concurrence et d'information des consommateurs, la bonne application
des textes, la régulation des marchés. Elle veille en permanence avec des personnes affectées
par secteurs (frais, transformés) qui doivent étre vigilantes a tous les paramétres (campagnes,
conditions climatiques, importations, qualité..) qui influencent les marché (prix, quantité).
Elle a également un réle daide et de conseil aupres des producteurs et des transformateurs
pour la mise en place de normes techniques non obligatoires ou de chartes professionnelles.




Elle dispose du code de la consommation, du code rural, du LAMY DEHOVE, des normes et
réglementationscommunautaires et francai sespour réaiser sestaches.

En 1996, elle renforce ses contrdleslors des débuts de campagne pour les productions
sensibles chevauchant celle dEspagne (péches et fraises). Elle sensibiliseles collectivitésaux
incidences financieresde I'absence de contréle lors de la réception des produits, souvent non
conformes. Et elle démantéle lafiliére de commercidisation des produits phytosanitaires non
autorisés. [62]

> ONIFLHOR (Office Nationale Interprofessionnelle des Fruits, Légumes et de
I'Horticulture) [T]

Cet organisme participea I'éaboration des réglementations national es.
> INTERFEL (Interprofession desfruits et Iégumes) [R]

INTERFEL a éé créeen 1976 sdlon laloi du 10 juillet 1975 sur les interprofessions.
Elle définit les organismes d'interprofession comme organismes fixant le champs d'action et
de compétence, les conditionsde reconnaissance, le mode de fonctionnement et les pouvoairs.
Cette organisation est reconnue par lacommunauté européenne en 1996 (réglement 2200196).

INTERFEL défend lesintéréts communs de lafiliére aupres des autorités francai ses et
communautaires. Elle a pour objectif la mise en place de disciplines professionnelles de
qualité, de définitionet présentation des produits, de méthodes d'évaluation de la qualité. Ces
regles de qualité sont traduites par un accord interprofessionnel qui constitue la trace tangible
et concretedes stratégiescommunes décidé par lafiliére: INTERFEL fixelesreglesdu jeu.

Reconnue par la loi de 1975 sur les interprofessions agricoles, INTERFEL a la
possibilitéde proposer a I'administrationFrancai se (ministerede I'agriculture et de la péche et
ministere de I'économie et des finances), I'extension d'accords interprofessionnels signés a
I'unanimité par ses membres. Si ces accords sont conformes aux droits francais et
communautaires, ils sont notifiés a la commisson européenne et éendus par arrété
interministériel. Rendusobligatoires, ilsfont uneforcedeloi.

Les "accords interprofessionnels qualit€’ sappliquent toujours a la production
francaise quelle que soit la destination du produit concerné. Il sagit donc de regles
additionnelles aux normes CEE que la filiere sapplique a elle méme en vue daméiorer la
qualité du produit pour le consommateur. Actuellement, on distingue trois types d'accords
interprofessionnels:

- les accords interprofessionnel sde normalisation : certains produits ne possedent pas
a I'heure actuelle une norme communautaire. Pour compenser ce manque, les professonnels
de la filiere ont demandé la mise en place dun accord interprofessionnel reprenant les
différents points d'une norme (exempleles champignonsde Paris, lestruffesfraiches).

- les accords interprofessionnels améiorant la normalisation : certains produits qui
possedent une norme communautaire ont des caractéristiquesde catégorie, demballageet de
marquage qui ne correspondent pas aux conditionsde marché recherchées. Pour compenser ce
manque, les familles professionnelles ont demandé la mise en place dun accord
interprofessionnel amédiorant le calibrage et/ou le conditionnement.(exemple William's,
Endives, Pommeindustrie..)




- les accords interprofessionnelsde dates de commercidisation : afin dorganiser le
début de la campagne d'un produit, en essayant en particulier de garantir la maturité de celui-
ci, lesfamilles professionnellesont signé des accords interprofessionnels permettant de mettre
en place des dates d'ouverture du marché ou des criteresde qualité (maturité, identification..)

INTERFEL dispose d'une unité de contréle qualité SAPRIFEL. De plus, avec |'appui
des services de la DGCCREF (Direction Générae de la Concurrence, de la Consommation et
de la Répression des Fraudes), les contréleurs dINTERFEL ou habilités par INTERFEL
vérifient I'application de I'ensemble de ces accords interprofessionnels. En outre, une
commission s réunit périodiquement pour anayser les différents rapports de contestation,
décidant de la suite a donner (conseil, avertissement ou amande et poursuite). D'autre part,
I'arbitrage par lachambre arbitrale internationale pour lesfruits et Iégumes est un moyen, soit
conventionnel, soit ingtitutionnel, et reconnu par la loi pour résoudre entre deux parties des
litiges commerciaux. 11 permet d'éviter leur reglement devant lestribunaux de droits communs
et de gagner un temps considérabledans leur résolution. Son atout majeur est de préserver les
relationsd'affaires.

» ANIFELT (Association nationale interprofessionnelle des fruits et légumes
transformés) [S/

ANIFELT a été crée le 30 septembre 1976 selon la loi du 10 juillet 1975 sur les
interprofessionscitées dans la partie INTERFEL. ANIFELT est aors reconnue comme seul
représentant menant les reglesdu jeu des fruits et 1égumes transformés. Elles sest scindée en
plusieurs sous. groupes comme UNILET (Union des Légumes Transformés) [W], spécialise
pour les légumes transformés. En octobre 1997, ANIFELT est reconnue par la communauté
européenne par les réglements 2200196 et 2201196.

Cet organisme participe aux débats globaux de réglementation nationde et
internationale:
- cadre interprofessionnel national (Loi 1975, orientation agricole),
- organi sation Communes des Marchés des fruits et |égumes (OMC),
- reglements spécifiques aux filieres (aide communautaire, prix, contingents
tarifaires.),
- politique globale (PAC, OMC).

Cet organisme possede une unité de contréle (Union Nationale Interprofessionnelle
des Légumes Transformés) qui aide et participe a la mise en place des contrats, qui vérifie,
suit et controle ceux-ci.

» AFNOR (Association Francaisede Normalisation)[V]

L'AFNOR est un organisme qui propose ses différents services aux entreprises agro-
alimentaires entre autres:

- optimiser les relationsde I'entrepriseavec le producteur,

- éablir un partenariat avec ladistribution,

- respecter |'environnement,

- assurer lasécuritéaimentaire,

- faire connaitre la qualité des produits,




- exporter,

- innover,

- élaborer des normes,

- accéder aux référentiels normatifset les appliquer,
- Sengager dans des certificationsreconnues.

La marque NF:
Lamarque NF-Agro-alimentaireest non obligatoireet est un critére de qualité.

La marque NF Agro-alimentaire est I'une des marques nationales de normalisation

prévues par le décret n° 84-74 du 26 janvier 1984 modifié fixant son statut. Par ailleurs, elle
matérialise une certification de conformité au sens de l'article L115-23 du Code de la
Consommeation.
Elle a pour objet dattester la conformité d'une denrée aimentaire ou d'un produit non
alimentaire en contact avec |'alimentaire. Pour le contrdle des produits, la marque NF Agro-
alimentaire peut Sappuyer sur tout ou partie des dispositions des normes nationales ou
international esen vigueur en matiére d'assurance qualite.

Deux normesglobalesexistent pour les fruits et |égumes:
- NF V00-200 de octobre 1973 pour |es fruits,
- NF V00-201 de octobre 1973 pour les|égumes.

L es spécificationssont standardsissus-de-ta-commission des communautés européennes:
1. Définition du produit
[1. Disposition concernant la qualité (caractéristiquesminimaleset classification)
[11. Disposition concernant le calibrage
IV. Disposition concernant les tolérances (tolérance de la qualité et tolérance de

calibrage)
V. Disposition concernant la présentation (homogénéité, conditionnement,
présentation)

VI. Disposition concernant le marquage (identification, nature, origine,
caractéristiquescommerciaes, marquesofficiellesde controle)

De plus, des réglements par produits ou groupe de produits viennent compléter ces
normes. |Is sont publiésau JOCE(Journal Officiel de la Communauté Européenne). [57]

Depuis juin 1999, 'AFNOR envisage la normalisation du concept d'agriculture
raisonnée, ceci dans le cadre probablement de la norme environnementalel SO 14001.

» CTILF (Centre Techniquedes I nterprofessionnelsdes Fruits et Légumes) [C]

Crée en 1952, le CTIFL a été défini dans le cadre de la loi de 1948 sur les centres
techniquesindustriels. Ses programmeset ses actions techniquesd'expérimentations, d'études,
de formations et de diffusion visent a améliorer les performances des entreprises de fruits et
légumes.

Du producteur au détaillant, toutes les familles de professionnels de lafiliere fruits et
|égumes sont représentées dans la structure. Avec cing centre en France, cet organisme veut
faire progresser les informations économiques dans la filiere (consommation, entreprise,



DIAGRAMME DESCIRCUITSDE LA FILIERE FRUITSET LEGUMES

Importations (UE, paystiers)

l

Production nationale

!

Import r
inItOrO Oditcetuw?gt Industriels Coopératives Producteurs - Producteurs
SICA et OP expéditeurs | | Expéditeurs ||\ . e
\ 4
N > Exportation
N 4 (UE, paystiers)
v v v
Centrales d ’achat +
f v 1 |
| Regtauration L
? horsfoyer 17 b e e Demi-grossistes
v v
_»| Magasins Marchés Alimentation Stadede
— | générale détail
f 4
Ménages |

J




marché, service..) et faire évoluer les métier avec les techniques nouvelles, les produits
innovants, lestechniquesdu frais, laqualitéet laformalisationdes relations entre les acteurs.

Le CTIFL et ses équipes spécialiséesou pluridisciplinairesont acquis dans différents
domaines un capacité d'expertise utile aux entreprises et aux organisationsde la production a
la distribution. Ses centres dexpé&imentation et son implantation régionale assurent
I'environnement techniqueindispensablea untravail de qualité.

De nombreux servicessont proposas comme par exemples:
- techniqueen production fruitiére et [égumiére
- diagnostic des pratiquesculturaes, irrigation et fertilisation
- assistancea lamise en place de la production
- diagnostic hygiéne
- diagnosticlogistique : entrepdt, station
- bonne pratique d'expérimentation
- réalisation de planche de normdisation des défauts
- évolution des marchés

> APRIFEL (Agence pour la Recherche et I'Information en Fruits et Légumes)
v}

Cet organisme effectue différentes recherches pour la filiére fruits et légumes. It a
également en charge ladiffusion de l'informationconcernant lafiliere. 11 a, en outre, &abli des
fiches de compostion nutritionnelle pour chaque produit, aind que ses avantages
nutritionnelles. Cet organisme soccupe donc essentiellement de |'aspect nutritionnelle.

[ Seréférer a la page ci-contre Organisation de lafiliére des fruits et |égumes]

11 - Diagramme descircuitsdelafiliérefruits et Iégumes

(Seréférer ala page ci-contre)



La production

I PRODUCTION, STOCKAGE ET CONDITIONNEMENT
DESFRUITSET LEGUMESFRAIS

L'utilisation des légumes remonte a la plus haute antiquité. Les premieres plantes
cultivees par I'nomme sont les Iégumineuses dont les fruits sont les graines, les pois et les
féves. Entre le XV*™ et XVIII*™ siécle, I'exploration des continents et |e contact avec les
autres civilisations entraine une diversification. Au XIX®™ et XX“™ siécles,
I'industrialisation de I'agriculture et les échanges croissants entrainent des modifications
portant sur la gamme des especes et lafagon de les produire. Les progrésintervenus depuis la
Seconde GuerreMondiale, I'emploi de serre, la spéciaisation maraichere de zones favorisées
par le climat (pays méditerranéens notamment), ont amélioré la qualité des légumes, diminué
leur prix de revient et assuré un approvisionnement régulier des marchésen toute saison.

L'arboriculture fruitiere frangalse quant a elle, débute au Moyen-Age dans les jardins
des chateaux et des monastéres ol elle constitue surtout un art. Au XVIII*™ siécle, la
production fruitiére sétablit autour des grandes villes, en particulier dans larégion parlsenne
et le fruit reste un produit de luxe. Au milieu du XIX*™ siécle, le développement du réseau
ferroviaire reliant Paris aux grandes villes de province permet I'expédition des fruits et des
plans fruitiers. La culture du pécher, par exemple, migre vers I'Ardeche, région plus
favorable. A la veille de la seconde guerre mondiale, les premiers vergers de pommiers,
congus sur le modele américain, sont implantésdans la vallée de la Garonne. L'arboriculture
moderne se développe a partir des années 1955-65. En effet, de nouvelles variétés
apparaissent, la protection phytosanitaire chimique se généralise. Ensuite, au cours des années
70, l'irrigation appardit, la conduite de I'arbre, dont I'opération de talle, saffine et les
méthodes de réfrigération et de conservation en atmosphere contrélée alongent les périodes
de commercialisation.

Aujourd'hui, le territoire frangais, bénéficiant d'une importante diversité de climats et
de sols, possede un grand nombre d'especes fruitiéres et légumieres. Les préoccupations
actuelles, portant essentiellement sur la sécurité adimentaire et la protection de
I'environnement, aboutissent a I'apparition de nouveaux modes de culture: raisonné,
biologique et intégré. Si ces derniers ont un impact positif sur I'environnement, il reste a
prouver que lesfruitset légumesqui en sont issussont véritablement plus sains.

Notonsauss |I'émergence d’une importante réglementation. Celle-ci est gérée par le ministére
de I’agricuiture et la DGCCRF qui se servent d'outils de réglementation tels que le LAMY
DEHOVE, les normes AFNOR et le Codex Alimentarius.

Par ailleurs, la recherche concernant I'amélioration des espéces, dans le souci de productivité,
est en pleine mutation avec, notamment, le développement des Organismes Génétiquement
Modifiés, sujetsa de nombreuses polémiques.

10



PRODVCTION, STOCRAGE
| ET CONDITIONNEMENT |

DES FRUITS ET LEGUMES
“ FRAIS *




La production
1 Catéqgoriesdefruitset légumes

1.1 Catégoriesdefruits

Le fruit est le produit comestible de certains végétaux, de saveur généralement sucrée,
et issu du développement de I'ovaire a la suite de la fécondation des ovules. Les différentes
catégoriesde fruits sont résumeées dans| e tableau suivant. [ 1]

Fruits rouges ou baies Fraise, framboise, cassis, groseille, miire
et myrtille

Fruitsa noyau Péche, abricot, cerise, pruneet olive

Fruits a pépin Pomme, poire, raisin et kiwi

Fruitsacoque Noix, amande et noisette

Fruits méditerranéenset tropicaux Citron, agrumes  (pamplemousse,
clémentine, orange), avocat, banane,
ananas, mangue, papaye, datte, grenade
et goyave

Les différentescatégoriesde fruits

1 Catéqgoriesde légumes

Le légume est une plante cultivéedont on consomme, selon les especes, les feuilles, les
tiges, lesracines, lestubercules, lesfruits, lesgraines...
Les différentes catégories, indiquées dans le tableau suivant, sont définies en fonction de
I'organe ou du fragment végétal utilisé comme légumes. [2]
Souvent assimilées comme légumes, les |égumineuses ont également été traitées dans notre
projet.
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Laproduction

Légumesfeuilles

- entieres |Bette, chou, ciboulette, cresson, épinard, laitue, méche, osdlle, persil,
- bases |pissenlit
foliaires |Poireau
- pétioles | Cderi, fenouil, rhubarbe
Légumes tiges Asperge, chou-rave

Légumesracines

Betterave, carotte, cdleri-rave, manioc, navet, panais, patate douce,
radis, raitfort, rutabaga, salsifis

Légumes bulbes

Ail, échalote, oignon

Légumes fruits
- chamus | Aubergine, concombre, cornichon, courge, courgette, piment, plantain,
poivron, potiron, tomate et melon
- SeCs Gombo, haricot vert
Immatur | Chataigne, noix, noisette
€S
- S€CS
mirs
Plantulesentiéres | Poussede soja, deradis, de luzerne
Bourgeons Choux de Bruxelles, endive, pousse de bambou
I nflorescences Artichaut, brocoli, chou-fleur
Graines Feve, haricot, lentille, pois
Tubercules Pomme de terre, taro, topinambour, igname, crosne du Japon
Rhizomes Gingembre, lotus
Carpophores Champignon

Lesdifférentescatégoriesde légumes

2 Etat deslieux dela production desfruitset légumesfrais

2.1 Régions productrices et les superficiesen France

Conformément a I'évolution des années précedentes, |es surfaces consacrées aux fruits
et légumes (2,4 % de la surface agricole utile) diminuent. Cette baisse touche particulierement
les fruits et les pommes de terre tandis que les autres légumes enregistrent une légére
progression par rapport a 1997, gréace a une extension des surfaces destinées a la
transformation.

¢f. Graphe « Evolution de /a répartition du territoire»
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Laproduction

2.1. Légumes

2.1.1.1 Lesreégionsproductrices

La production nationale est principalement répartie en trois poles: le Nord produit pour
la transformation (haricot, petits pois) et pour les endives; le Sud-Est pour le marché du frais
(tomate et melon) ; et I'Ouest combine les deux débouchés (chou-fleur, tomate, carotte et
haricot).[48]

2.1.1.2 Superficies

Les légumes frais (hors pomme de terre) occupent une superficie de 297 319 hectares.

Cette surface est en légere progression par rapport a 1997 (+0,2%), mais €lle recule par
rapport a la moyenne des cing dernieres années (-1,1%).Cette tendance traduit une légére
érosion des surfaces consacrées aux cultures légumieres. Le chou-fleur est le Iégume le plus
touché par la diminution des surfaces. Avec pres de 2100 hectares de moins, il enregistre un
recul de 5,4% par rapport a 1997 et de 10% pour ces cing dernieres années. Le haricot vert et
la tomate perdent chacun un peu moins de 500 hectares. Les aspergerais reculent également
de fagon non négligeable de 400 hectares(—3,9% sur 1997). [50]
A linverse, il faut souligner une progression des surfaces de légumes destinés a la
transformation. La méche et le brocoli progressent également en surface, avec une hausse
d'environ 400 hectares. La baisse des surfaces est particulierement sensible en pomme de
terre, et ce, pour tous lestypes de produits.

2.1.2 Fruits

2.1.2.1 Lesrégionsproductrices

Les grands bassinsfruitiers sont le Rhdne-Méditérranée, le Grand Sud-Ouest et le Va
de Loire. Cependant des arrachages ont eu lieu dans toutes les grandes régions fruitiéres,
principalement en Provence-Alpes, Cote d'/Azur et PaysdelaLoire.

2122 Vergers

Le verger francais est en recul de 2% sur celui de 1997 avec des diminutions
importantesconstatées sur les vergers de poiriers, de pommiers, de péchers et de pruniers.[48]
Les pommiers constituent le verger le plus important et couvre 28% de I'ensemble, suivi du
pécher-nectarinier avec 12%. Les variétés de pommes Golden, toujours prédominantes, sont
cependant en diminution au profit des variétés bicolores, notamment la Gala, qui occupe
désormais plus de 10% des surfaces en production. Le verger de poiriers a perdu 60% de sa
superficie depuis 1970. Le verger de noyer se stabilise et devient 4™ verger francais, tandis
gue le verger d'oliviers progresse légerement. Le raisin de table et la fraise poursuivent leur
lente érosion.
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La production

2.2 Economiefrancaise

On peut estimer |a production nationale de fruits et légumes a environ 14 millions de
tonnes. De part leur diversité, les légumes ont un poids important de 73% (dont 31% de
pomme de terre) [50]. En 1998, la production de fruits et 1égumes a reculé de 5,3 % par
rapport a 1997. Cette baisse est principalement due au fort recul enregistré par les pommesde
terre et a la faible récolte de fruits consécutive au gd du printemps, qui a particuliérement
touché lesfruitsd’été.

2.2 .Légumes

En 1998, la production atteint un niveau record, a I'image de latomate dont les surfaces
Sous serre progressent, et du mais doux gréce a la hausse conjuguée des surfaces et des
rendements ( la tomate, bien qu'étant d'un point de vue botanique un fruit et le mai's, bien
gu'étant une céréale, sont toujours comptabilisés dans les résultats des |égumes). [48]
La production de légumes sest élevée a 10 139 milliers de tonnes en 1998, soit une
diminutionde 3,2% par rapport a 1997. Cette évolution négative est due a laforte baissede la
production de pomme de terre (-10% par rapport a 1997 et — 0,5% par rapport a la moyenne
des cing dernieresannées).
En revanche, I'ensemble des autres |égumes voit sa production augmenter de 2,8% grace au
bond de 25% de la production de mai's doux, consecutif a la progression des surfaces. Il faut
souligner une hausse de la production de tomate de 56 400 tonnes due au développement des
surfaces et une nette améioration des rendements (induite en particulier par la plus forte
proportion de cultures sous-serres). La performance est plus modeste pour la salade, il faut
cependant remarquer le bond des salades de diversification dont la production augmente de
40% par rapport a lamoyenne des cing derniéresannées. [50]
Pour les carottes, la production augmente fortement en raison de bons rendements en
Aquitaine. Le melon retrouve une production normale aprés le déficit de 1997. Pour les petits
pois, les rendements sont stables mais les surfaces progressent. Pour les choux-fleurset les
haricots verts, |a baisse des surfaces entraine un recul des volumes. Enfin, pour les endives,
les geléessont a I'origine d'une diminution des rendements.

éomme de terrg

La production de pommes de terre diminue de plus de 8% par rapport a 1997. Les
volumesdestinésa laféculerie reculent de 6%, avec des surfaces stables mais des rendements
en baisse de 2 tonnes par hectare. Cette production couvre 20% des volumes. Elle a doublé
depuis le début des années 80. Les volumes destinés a la consommation baissent de 10%. La
sole perd prés de 4% pour atteindre a peine 119 000 hectares et 1es rendements perdent 2,6
tonnes par hectare. [48]

¢f. Graphe « Evolutionde la productionl/égumiére»

2.2.2 Fruits

L'année 1998 restera marquée par une nette sous-production de fruits (-12,8% par
rapport a la moyenne des cing dernieresannées et —10,6% par rapport a 1997). Les geléesdu
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mois d'avril ont, en effet, fortement affecté le potentiel de production qui se traduit par des
récoltes parfois extrémement basses. Cette année les dégéts ont été d'une grande ampleur,
surtout en fruits d'été. Celaa été le cas de la cerise et de I'abricot, les fruits d'été les plus
précoces, dont la production a été inférieure de plus de 40% par rapport a la moyenne
quinquennale, de plusde 50% par rapport a 1997 pour |'abricot et de 44% pour lacerise. [50]
Les autres fruits ont été moinstouchés. Aing, la production de péche et nectarine diminue de
27% par rapport a 1997 tonnes au niveau moyenne de ces cing derniéres années. Les pommes
de table enregistrent un résultat de 2,2 millions de tonnes, faible comparativement a la récolte
précédente (-12,2%). La baisse significative (-12%) est plus particuliérement visible pour les
Golden et les Rouges Américaines. Mis a part les Bouches-du-Rhéne, toutes les zones de
production fruitiére ont ététouchées. [48]

Enfin parmi les évolutions négatives, il faut également citer la poire, le kiwi et |a fraise dont
les récoltes ont été respectivement inférieures de 3,7%, de 5,4%, et de 3,2% a cellesde 1997.

¢f- Graphe « Evolution dela production fruitére»

E.conomie eur opéenne

2.3.1Légumes

La production communautaire de Iégumes frais a augmenté de 1980 a 1986, puis sest
stabilisée aux environs de 46 millions de tonnes par campagne. Le commerce extra-
communautaire est toutefois assez réduit pour ces produits périssables. Les deux plus gros
producteurs sont les deux grands pays du Sud: 1’Italie et I'Espagne. En 1990, ils ont assuré
chacun un peu plus du quart de la production communautaire. [49]

La production de Iégumes de I’Union européenne sest stabilisée en 1997 apresla progression
desannéesantérieures. L'ltalie et I'Espagne, qui fournissent |a moiti€ des |égumes européens,
ont connu un recul des volumes, notamment en tomate. La France arrive en troisieme position
avec 12% des tonnages devant la Greéce, les Pays-Bas, I'Allemagne et le Royaume-Uni. Elle
ne produit que 6% des tomates, premier légume européen, mais joue un réle important pour
les endives (57%), petits pois (38%), haricots verts (32%), poireaux (28%) et choux-fleurs

(24%). Pour les pommes de terre, I'Allemagne, les Pays-Bas et e Royaume-Uni arrivent en
téte des producteurs. [48]

2.3.2 Fruits

La production de fruits de la Communauté est assez stable depuis dix ans. Elle oscille
entre 25 et 29 millions de tonnes par campagne. Les variationsd'une année a |'autre sont dues
aux aléas climatiques, comme les gelées tardives, qui peuvent faire chuter la production de
certainsfruits de 50% dans les zones touchées. [49]
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La production de fruits de I’Union Européenne était, en 1997, de 29 millions de tonnes. En
raison d'importants dégéts occasionnés par des gelées, la production italienne est dépassée par
la production espagnole. Les agrumes, produits dans le sud de I'Europe, constituent environ
30% de la production européenne de fruits devant la pomme de table, qui a la particularité
d'étre produite danstousles paysdel'Union. [48]

3 Paramétres a maitriser en production

L'objectif est detoujours produire plus en intégrant I'élaboration de produitsde qualité,
sansoublier les contrainteséconomiqueset le respect de I'environnement.
La conception et I'évaduation de nouveaux modes de culture par I''NRA sappuie sur la
technique de modélisation suivie de |'expérimentation.
On parle ditinéraire technique pour désigner une succession logique et ordonnée des
techniquesculturales permettant de controler le milieu et d'en tirer une production donnee.
11 sagit en fait de proposer des systémes intégrés dans |'environnement qui puissent étre
adoptésafin de produire une meilleure qualité aux moindres codts.

En production, il est nécessairede maitriser différents paramétrescar ilsinfluent sur laqualité
finale desfruitset |égumes.

3.1 Typologie des cultures

3.1.1 Différentssystémes de verger

Un systemede plantation peut étre défini par deux paramétres: la densité de population
et la forme des arbres. Ces deux criteres sont liés car la densité de plantation est choisie en
fonction delaformea donner aux arbreset inversement. [3]

Ainsi, on peut classer les systemes de plantation comme suit :

- Le verger extensif :

Il est caractérisépar unefaible densité d'arbres a I'hectare (80 a 150) et par un développement
non contrdlé. Ce systeme demande peu d'investissements et de travail. 11 est retrouvé surtout
dans les pré-vergers, c'est-a-dire associé aux productions animales, mais tend a disparaitre
dans|es plantationsmodernes.

- Le verger semi-extensif :

Il correspond a une densitéde population de 200 a 400 pieds par hectares et a une forme libre
a grand développement des arbres fruitiers. Il est largement utilisé pour les plantations
d'espéces a noyau. Lamisea fruit est assez lente.

- Le verger semi-intensif :

Ladensité de plantationest de 500 a 800 pieds par hectareset les arbres sont a dével oppement
moyen, conduits en forme libre ou en forme palissée. Les investissementset les besoins en
main d'cauvre sont importantsmaislamisea fruit est plus rapide.
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- Le verger intensif :

11 correspond a une densité de plantation éevée 1000 a 1500 pieds par hectare, a des formes
palisséeset a I'emploi de porte-greffesfaibles. Le systéme est trés exigeant en main d'oauvre
et en investissements et il Sapplique essentiellement aux pommiers, aux poiriers et aux
systémes verger-légumes de plein champ. La mise a fruit est plus ou moins rapide selon
I'espece fruitiére.

- Leverger a haute densité:

Ce systeme est décrit par une forte densité de plantation (1500 a 2000 pieds par hectares et
plus), un paissageobligatoire, I'emploi de porte-greffesfaibleset une non-taille qui engendre
la précocité de mise a fruit. Ce type de verger n'existe quasiment que sur |es pommiers.

Lorsgue la densité de plantation augmente, le rendement par hectare est augmenté. En
revanche, I'ombrage et I'enchevétrement de la végétation provoguent une baisse de la qualité
des fruits et le manque d'agration ains que I'numidité engendre le développement de
maladies.

3.1.2 Typologie des productions |égumiéeres

Les productions légumieres peuvent étre classees en tenant compte du niveau
daménagement et dintensification. Ains, on distingue les cultures de plein air, qui
représentent 90% des surfaces, et les cultures abritées, qui utilisent des abris bas (5% des
surfaces) et des abris hauts (3,5% des surfaces). Le maraichage sapplique dansles deux casa
la production intensive des |égumes essentiellementdestinésa laventeen frais. [4]

- Les cultureslégumiéresde plein air ou de plein champ :

Elles correspondent aux cultures réalisées sans avoir recours a la protection des plantes a
I'exception du paillage, du bachage au sol ou de I'utilisation de brise-vent. Elles produisent
des légumes destinés a la vente en frais et aux industries de transformation. Permettant la
production uniquement des Iégumes de saison, la culture de plein champ est encore appelée
culture de saison.

- Lescultures|égumieres abritées:

Ce type de culture nécessite un abri haut (serre ou tunnel plastique) ou un abri bas (petit
tunnel). Cette technique permet d'éendre la période de consommation a I'état frais en
anticipant ou en prolongeant la production hors de ses limites saisonniéres naturelles, ce qui
conduit a définir différentsmodes de cultures protégees:

- La culture hétée (semi-forcage), faisant appel uniquement a la couverture des
plantes, a pour objectif la recherche d'une précocité par rapport a une culture de
plein air réalisée dans la méme région.

- Laculture forcée (forgage) utilise en plus d'un abri une chaleur artificielle ce qui

permet d'obtenir une production trés précoce dite a contre-saison. Les cultures hors-

sol, pour lesguelles le sol naturel est remplacé par un substrat artificiel, relévent
essentiellement dela cultureforceée.

La culture retardée ou d'amere-saison est réalisée dans I'objectif de prolonger par

des abrislaculturedes plantessensibles aux premieresgel ées.
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3.2 E Dblissement des cultures

3.2.1 Production des plants par multiplication végétative

Les arbres fruitiers et quelques|égumes comme le melon et I'aubergine sont composes
de I'assemblage, par greffage, dun porte-greffe et d'une variété. Le porte—greffe permet
d'adapter la variété a divers types de sol par ses racines et de conférer une résistance aux
maladiesou aux ravageurs. Il donne a I'arbre la vigueur désirée et influe sur le rendement et
laqualitédes fruits. Lavariétéfournit la partie aériennedel'arbre et portelesfruits. Le porte-
greffe et la variété sont tous deux produits par multiplication végétative. Enfin, les fraisiers,
framboisiers, cassissiers, groseilliers et quelques rares especes légumieres (ail, artichaut,
échalote, pomme de terre) sont également multipliés par voie végétative. [3, 4]

3.2.2 Production des plants par multiplication sexuée

Ce mode de production est essentiellement utilisé en production Iégumiére avec deux
stratégies: le semisdirect en place ou la plantation qui implique au préalable un semis et un
€levage du plant en pépiniére. Le semis direct, qui Simpose pour tous les [égumes racines,
représente des colts de production réduits tandis que la plantation présente un avantage pour
les cultures précoces ou tardives en plein champ ou en culture hdtée ou forcée. [4]

3.2.3 Choix du matériel végétal

Le choix d'une variétédoit se faire en fonction du milieu, des conditions climatiques et
de I'aptitude a produire réguliérement un maximum de fruits de calibre minimum. Aing, la
péche est actuellement souvent de niveau qualitatif moyen consécutivement a des choix de
variétésnon adaptéesaux bassinsde production. [5]

Le choix du porte-greffe se fait en fonction de la nature du sol et du mode de conduite
envisage.

De méme, les semences doivent étre choisies en fonction de plusieurs criteres de qualité que
sont la propreté, la pureté variétale (Cest-a-dire la conformité a une variété) et la faculté
germinative. [4]

Le choix du matériel végétal soriente auss en fonction du colt, qui actuellement augmente
pour les semences et varie pour les plants en fonction de I'espéce et de la variété. Aing, les
variétésa objectif industriel seront moins cherescar ladensitéde plantationest plusforte. [5]

Au niveau légidatif, en France, toute variété végétale doit étre inscrite au catalogue
officiel du GNIS (Groupement National Interprofessionnel des Semences et Plants) [A] pour
pouvoir étre utilisée. Or, actuellement, la biodiversitédes espéces tend a disparaitre pour faire
place sur ce catalogue aux variétés sélectionnées par quatre multinationales, DuPont,
Limagrain, Novartis et Monsanto, qui représentent la moitié du marché national de la
semence. [6]

L'investissement en plants certifiés, produits par les pépiniéristes, représente pour le
producteur une garantie de I'authenticité variétale et de la qualité sanitaire, cest-a-dire de
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I'abscence de maladie de dégénerescence (maladievirale, bactérienne...). La certification est
réalisée par le CPC (Comité Permanent de la Certification) qui est une composante du CTPS
(Comité Technique Permanent de Selection) [B] émanent du Ministére de I’ Agriculture. [5]
Pour lafiliere maraichére, I'exigence de la qudité, I'impératif de réussite et I'intensification
de la production conduisent le producteur a confier la germination et I'élevage du plant a un
pépiniériste, lui-méme de plus en plus spécialise. Ce contexte tend a évoluer vers une
démarchede certification. [5]

Enfin, un texte datant de 1994 prévoit I'obligation pour tout pépiniériste souhaitant
commercialiser des plants fruitiers ou maraichers d'étre agrée par le GNIS et le CTIFL
(Centre Technique Interprofessionnel des Fruits et Légumes) [C]. Les conditions sont
I'autocontrdle de sa production par le pépiniériste, le contrdle par des organismesofficiels et
I'engagement du professionnel a informer immédiatement les services officiels en cas
d'attaque d'organismes pathogénes[S]

3.3 Conduitedel'arbre ou du plant

Différentesopérations sont menéessur un arbrefmitier ou un plant. {3, 7}

Tout d'abord, lataille des arbres fruitiers a pour objectif principa de réguler lamise a fruit et
de prolonger la durée de vie productive. En fait, il 'doit séablir un équilibre entre la
croissance vegétative et la fructification car i le développement végétatif est trop important,
la mise a fruit est retardée. De méme, la technique de taille est assez répandue en maraichage,
par exemple pour latomate, I'aubergine, le melon, la courgette, la courge et le concombre.
Elle intervient prioritairement, pour une date de plantation donnée, sur la date d'entrée en
production, la durée de production et sa régularité. Selon le type detaille, on peut privilégier
une production tardive ou précoce.

Ensuite, la capacité de production d'un arbre fruitier ou d'un plant est déterminée par son
architecture. Aing, en arboriculture, deux solutions peuvent étre envisagées. Dansle premier
cas, l'arbre édifie une charpente robuste et aérée gréce a une taille, dite de formation, maisla
production des fruits est longue a venir. Dans le second cas, une armature artificielle est
constituée de toutes piecesavec des piquets et desfilsdefer : il sagit du palissagequi permet
une mise a fruits précoce. Le palissage existe auss en maraichage, par exemple dans|e cas du
concombre.

Par ailleurs, en arboriculture, I'éclaircissage des fruits est une méthode qui consiste a enlever
un certain nombre de fruits encore petits manuellement, mécaniquement ou chimigquement.
Cette opération a principal ement deux objectifs: obtenir des fruits de bon calibre et améliorer
leur coloration.

Enfin, I'effevillage, en particulier s u les tomates, est recommandé pour favoriser I'aération
(limitation des attaquesfongiques) et dégager lesfruits (facilitéde récolte).

L’INRA a mis en place une approche pluridisciplinaire afin d'étudier 1a plante en tant
gue systéme biologique complexe dans ses interactions avec les facteurs de |'environnement
et les techniques culturales. Des études sont réalisées pour chercher a comprendre, a I'échelle
de I'arbre entier, I'ensemble des regles de I'apparition et de I'arrangement de ses différents
organesdansletemps et dans|'espace, qui conduisent a I'éaboration de son architecture.

Il existe une variabilité spatiale et temporelle des processus biologiques déterminée par des
facteurs environnementaux et |es interventionstechniques.
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Ces connaissancesvont caractériser I'arbre fruitier dans sa forme, son port, ses modalités de
fructification pour maitriser ensuite la conduite du verger avec la mise en place et
I'optimisation de modes de conduite é&conomiquesen main d'cauvre.

Le pommier a constituer la premiére étape, mais d'autres especes fruitiere comme le noyer et
le pécher ont pris de sérieuses options pour I'avenir.

La modélisation de la croissance de la tomate a permis de mieux définir son adaptation a la
production en culture sous serre.

Par ailleurs en ce qui concerne I'éaboration des fruits, des marqueurs enzymatiques et
moléculaires de qualité sont en cours didentification chez I'abricot dans le cadre d'une
collaborationentre technologueset généticiens. Il Sagit de définir et de caractériser des stades
représentatifsde I'évolution des fruits afin, d'une part de définir des critéres pertinents d'aide
a la décision de récolte ou de mise en marché, et d'autre part de valider des marqueurs
permettant a terme d'améiorer I'efficacité de la création variétale. Dans un but similaire, une
action pluridisciplinaire concerne la mise au point d'un modéle de croissance de la péche
permettant de décrire le processus d'accumulation des principaux congtituants du fruit au
cours de la croissance et l'incidence des principaux paramétres de conduite (irrigation,,
éclaircissage).

3.4 Maitrise des facteursdu climat

L'évolution de la production légumiére et fruitiére révéle un souci majeur et constant
qui est d'étendre la période de consommation a |'état frais par le recoursa des artifices. Ceci
permet d'anticiper ou de prolonger la production en dehors de ses limites saisonniéres
naturelles. [3,4]

3.4.1 Dispositifsde protection contre les accidentsclimatiques

- Le vent a principalement un effet mécaniquetres perturbateur sur les végétaux. S les brise-
vents ne sont pas reconnus comme une necessitéen arboriculture, ils constituent en revanche
un aménagement majeur dans de nombreuses zones maraicheres, particulierement en
Provence et dans le Rousillon. Les brise-vents sont le plus souvent artificiels (filet ou grille
plastique). IIs peuvent aussi correspondre a la juxtaposition d'é éments végétaux (comme la
canne de Provence) ou a des haies d'arbres (chéne, érable...). Les haies vivantes, outre leur
capacité a maintenir le sol et a bloquer le ruissellement, constituent un véritable réservoir
dauxilliaires, ce qui explique leur réapparition en agriculture dans un contexte de lutte
intégreée.

- Les gelées constituent une menace fréguente pouvant entrainer des pertes importantes de la
production. La lutte antigel par aspersion, méthode la plus répandue, consiste a arroser le
végétal durant les heuresde gel. L'eau déposée se prend en glace et protege ains du gel. En
arboriculture, d'autres techniques sont également utilisées telles que la protection par le
chauffageou par le brassagedair.

- Lagréleentraine des dégétsimportants. En arboriculture, une part non négligeable des fruits
et 1égumes peut étre déclassée ou devenir impropre a la commerciaisation. Cela explique
I'utilisation de filets paragréles spécifiques ou multifonctionnels, ces derniers assurant une
protection complémentairecontreles pluies battantes, |e vent, les oiseaux et certainsinsectes.
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- L'ombrage est une protection essentielle en maraichage. Des filets d'ombrage tissés et
disposés sur des arceaux sont utilisés notamment pour |'approvisionnement continu en méche
des ateliers de quatrieme gamme nécessitant une production d'été. Par ailleurs, ils permettent
d'éviter I'insolation des tomates qui génére des taches blanches dépréciant |a production du
Midi au profit de celledu Nord.

3.4.2 Aménagement du climat naturel

- Labacheaplat :

Elle permet une faible régulation du climat qui reste largement dépendant des conditions
:climatiques. L'arrosage est simplifié car la bache a une bonne perméabilité et permet donc

I'aspersion. Cette technique représente un avantage en protection intégrée car elle constitue

une barriere physique contreles ravageurs.

- Lepetit tunnel ou chenille:

Il est destiné a assurer |e plus souvent une couverture temporaire des cultures et est employé
surtout en semi-forcage. 11 permet une éévation significative des températures et une
amélioration sensible de la précocité notamment chez la fraise et le melon. Ce matériel a
concouru au renouveau d'especes en régression telle que la courgette. Cependant le petit
tunnel reste une technique lourde qui peut de plus exacerber les maladies. Les surfaces
concernées n'‘évolueront donc que tres lentement.

- Le paillage:

Le paillage plastique, qui consiste a disposer un matériau de couverture sur le sol, peut
notamment influer sur le climat, en augmentant fortement la température, en conservant la
fraicheur du sol ou en augmentant I'éclairement.

3.4.3Réalisation d' un climat artificiel

Un climat artificiel peut étre aménagé par I'utilisation de serres, en verre ou en

plastique, pouvant étre unichapelles (tunnels) ou multichapelles. Les différents paramétres
pouvant étre controlés sont la température (chauffage ou refroidissement selon les saisons),
I'humidité, I'éclairement et la teneur en dioxyde de carbone. Pour ce dernier facteur, notons
gue l'enrichissement en dioxyde de carbone augmente I'activité photosynthétique et ains
assure une productivité plus précoce et plusforte, en particulier chez le concombre, latomate
et lalaitue.
Il faut constater I'importance grandissante des cultures hors-sol qui couvrent aujourd'hui en
France 1000 hectares en culture sous serre. 11 existe différents types de support artificiel de
culture. Leslaines minérales(laines de roche, laines de verre) tendent a étre remplacées, pour
des contraintes environnementales, par des roches volcaniques (pouzzolane, pierre-ponce),
par des mousses de synthése et par des substrats organiques (tourbes blondes, écorces...). La
tendanceest également a la réduction du volume de substrat par plante. La culture hors-sol est
utilisée pour lafraise ou elle a notamment un interét au niveau de la productivitéet du confort
delamain doavre. LaCNLC (Comission Nationale des Labels et Certification) [D] a refusé
le Label Rouge a la fraise issue de culture hors-sol en invoquant son mode artificiel de
production, non compatible avec I'image de ce signe de qualité. Pourtant, cette technique
permet de garantir I'absence detraitement du sol et notamment de désinfection. [5]
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En avril 1999, des subventions ont relancé les investissements pour ce secteur e,
actuellement, le volume des serres tend a augmenter. [5]

La semculture a fait I'objet de nombreuses études depuis son développement au cours

des 25 derniéresannées. Récemment, le projet « serre» lancé en 1992 rassembl e des équipes
de l'ingtitut sur des themes de recherche concernant I'écophysiologie des cultures, la
caractérisationet la maitrisedu milieu sous serre, I'épidémiologie et les stratégies climatiques
contre les maladies cryptogamiques. Ce projet rassemble aussi des programmes de recherche
sur I'évaluation des itinéraire techniques, lagestion et I'aide a la décision et enfin la mise au
point d'un nouveau systéme pour gérer des serres. les cultures hors sol permettent I'approche
intégrée des processus ddimentation minérale et hydrique en relation avec les facteurs
climatiques. Les questions dominant ce sujet, et ayant fait I'objet d'études par les équipes de
I’INRA, portent sur les variations de I'absorption des différentsions, la corrélation existant
avec |'absorption de I'eau et leur importance dans la plante en coursde production. Si on peut
observer une corrélation apparente entre lesabsorptionset d'eau et de nitrate sur des périodes
longues (mesurées en jours), ce n'est plus vrai sur des temps courts (de I'ordre d'une heure).
Quant a I'absorption du nitrate, elle dépend fortement de la température et de |'absorption du
C02, mais elle n'est pas dépendante de I'humidité de I'air et reste importante pendant la
phase nocturne, quand un tiersdu nitrate total est prélevéen I'absence de transpiration.
Pour les cultures |égumiéres sous abri, les recherches de I’INRA ont largement contribuées a
la diminution de consommation d'énergie fossiletelles que le fudl et le gaz. La moddlisation
du bilan énergétique des serres a permis la réalisations de logicids, indispensables aux
fonctionnements des ordinateurs pour le pilotage automatique du climat sous serre. Cette
notion de minimisation des codts a été intégrée au logiciel « Serriste» crée pour déterminer
des consignes journaliéres de températures et d'hygromeétrie pour des serres de production de
tomates. Aujourdhui, la modéisation est devenu un outils indispensable et largement
développé dans le cadre de ces recherches. Des travaux ont actuellement pour objectif de
développer un simulateur qui aide a faire des choix stratégiques pour laconduite d'une culture
de tomates sous serre (organisation du travail, main d'oauvre pour suivre un itinéraire
techniquebien précis, encouragé par la structurecommerciale).

S lrrigation

L'irrigation est un facteur essentiel du rendement et de la qualité des fmits et 1égumes.
En France, 1,8 millions d'hectares sont équipésen matériel dirrigation. Si I'apport d'eau et
insuffisant, les rendements seront faibles et les fmits et 1égumes de petits calibres. D'autre
part, s l'irrigation est excessive, la qualité gustative des produits sera médiocre. Le choix du
mode d'irrigation doit étre raisonné en fonction des exigences économiques, de la nature du
sol, delaqualitéde I'eau et delatypologiedu terrain. [3, 4, 5]

3.5.1 Irrigation en plein (aspersion)

L'eau est distribuée sur toute la surface de la parcelle a 'aide d'asperseurs. Cette
technique est de moins en moins utilisée car elle présente de nombreux inconvénients tels
qu'une mauvaise répartition de I'eau et le mouillage des feuilles qui peut favoriser le
dével oppement de mal adies cryptogamiques (dues a des champignons) ou bactériennes.
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3.5.2 Irrigation localisée

L'irrigation localisée, de plus en plus pratiquée, peut étre réalisée par deux techniques
différentes.

- L'aspersion localisée:

L'eau est dispersée a l'aide de microasperseurs ou de minidiffuseurs sur une surface
suffisante pour favoriser I'extension des racines, tout en limitant la zone humidifiée au strict
minimum.

- L'irrigation par goutte-a-goutte:

L'eau est distribuée au niveau du sol, ponctuellement, a faible débit et a pression nulle au
moyen de gouttews. D'abord largement utilisée en arboricultureet pour les cultures abritées,
I'irrigation localiséeau goutte-a-gouttea connu un dével oppement spectaculaire ces derniéres
années sur les cultures légumieresde plein champ. Pour latomate d'industrie, elle représente
40 a 50% des surfaceset son dével oppement est croissant sur la pomme de terre, I'asperge et
méme la salade dans certaines zones. L'irrigation par goutte-a-goutte peut étre automatisée et
présente de nombreux avantages: une couverture totale de la parcelle (méme petite et
irréguliére), une économie d'eau, une diminution des risques de maadies par absence de
mouillage, une limitation du phénomene de lessivage et un couplage possible avec la
fertilisation (ferti-irrigation).

Notonsquiil existe un systémede pilotage des irrigationsqui, tenant comptedu climat, du sol,
et de la plante, détermine les parametres tels que la fréquence et la dose de I'irrigation. Ces
systemes permettent une économie d'eau, un rendement optimum, une meilleure qualité des
fruits et légumeset uneamé@ioration deleur conservation.

3.6 Amendements t tilisation

3.6.1 Amendements

Un amendement peut étre défini comme une substance qui engendre une modification
favorable de certaines propriétés physiques du sol et apporteains un bénéfice a la plante. On
distingue cing groupes d'amendements: argileux, sableux, calciques, synthétiques et
organiques. Ces derniers, en plus daméliorer la structure du sol et de favoriser la vie
microbienne, apportent également d'importantes quantités dééments nutritifsa la plante: ils
sont appel és amendements-engrais. Les principaux amendements organiquessont le fumier, le
compost urbain, la tourbe et I'engrais vert. Ces derniers, principalement des graminées, des
légumineuses et des cruciferes, mobilisent et remettent a disposition des éléments nutritifs.
Bientst, les amendements organiques, par leur protection de |'environnement, pourraient étre
valorisés par I’intermédiaire d'un cahier des charges et d'une certification de produit. {3, 4, 5]
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3.6.2Engrais

Des programmes de recherches sur I'absorption et |a gestion des ressourcestels que le
carboneet |'azote chez les plantesont été misen cauvre.
La répartition du carbone dans I'arbre est actuellement étudié avec un accent mis sur une
meilleure connaissance des réserves a |'échelle saisonniere qui représente un facteur
important de la pérennité de I'arbre. 11 sagit auss de mieux cerner comment sélabore la
récolte en terme de quantité mais surtout de qualité.

Des travaux ont montrés qu'une production insuffisante de composes carbonés, qui est
fortement lié au rayonnement, a la photosynthése, déterminel'avortement des fruits et réduit
la croissance racinaire. Une étude réalisee sur les interactions entre le carbone et |'azote
pendant la croissance de la racine de chicorée a permis de mettre en évidence que I'activité de
synthése des glucides (les fructanes en particulier) est sous la dépendance du niveau de
nutrition azotée de la plante. Les contraintes provoquée par cette limitation de nutrition
carbonée sont actuellement étudiéeschez le fraisier et latomate. Pour cette derniére espéce, il
sagit d'un programme de recherche développée qui étudie depuis 1994 |a développement des
fruits en fonction de la disponibilitéen sucres par une approche métabolique et moléculaire.
Les engraisapportent auss d'autres macroéléments comme le phosphore et |e potassium qui
jouent un réle essentiel sur la croissancede la plante, sur la qualité des fruits et [égumes et
leur tenue aprésrecolte.

Des mésoé éments (calcium, magnésiun, soufre) et des oligoél éments, intervenant aussi
dans le métabolisme de la plante, peuvent égaement étre apportés. Actuellement, les
préoccupations de sécurité aimentaire, d'environnement et d'économie entrainent une
modification desformesd'engrais utilisés. [3, 4, 5]

Ains pour les cultures|égumiéres et en arboriculture(pommier, poirier), les engrais complets
sont remplaces progressivement par des engrais simples et facilement assimilables comme le
nitrate de potassium ou de calcium.

Par ailleurs, s les engrais solides restent les plus courants, les engrais liquides ont fait leur
apparition en plein champ et surtout en hors-sol.

Une autre nouveauté est I'apparition des engrais retards pour lesquels la libération des
éléments est ralentie afin de limiter les interventions, permettre un approvisionnement plus
régulier en fertilisantset réduire le lessivagedes sols.

Les oligo-ééments sont de plus en plus utilisés pour lutter contre certaines maladies et
améiorer la production. Le phosphore, par exemple, contribue a I'obtention de fraises plus
brillantes et de cerises plusrouges et de meilleur calibre.

Enfin, l'irrigation fertilisée (ferti-irrigation) se généralise en arboriculture et en culture
légumiere de plein champ ou sous abris. Elle permet un fractionnement et une régularité de
I'dimentation minéraleainsi qu'une précision des doses et des périodesd'apport.

Il est nécessaire d'gjuster les apports de matieres azotées par rapport aux besoins. Les
producteursde fruits et |égumes sont souvent confrontésa des problémes ponctuelsde qualité
des récoltes. Les travaux sont dirigés vers une optimisation des apports azotés donc une
limitation par 1a méme des probléemes de fort taux de nitrates des produits ains que les
problémesde pollution de nappes phréatiques. On étudie sur des pieds de laitue sous serre des
modedles de flux d'eau et de nitrates dans le systeme sol-plante en tenant compte de
I'hétérogénéité du milieu. Des recherches ont montrées que des apports d'azote au printemps
et en été permis par l'irrigation fertilisante contribuent a améliorer les performances du
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verger comparativement a la méthode classique de I'épandage au sol d'engrais en fin d'hivers
et début de printemps. Aujourdhui les recherches de I'INRA sont plus centrées sur la
régulation saisonnierede |'absorption des nitrates. Elles étudient aussi par quoi est régit cette
régulation. L'hypothese actuelle est celle d'une relation avec la disponibilité en glucides donc
de la surface foliaire (lieu de photosynthése et donc de production de glucides). La
modélisation du fonctionnement racinaire couplée a la modélisation de I'architecture du
systéme racinairea permisdanayser I'interception desflux d'édéments minéraux dansle sol.
Ces nouveaux résultatsont permisde renouveler la conception descalendriersde fertilisation.
Les travaux actuels sorientent vers I'étude de I'interaction entre la fertilisation et la qualité
des fruits.

L’INRA amis au point des programmesd'étude portant sur la gestionsdesintrants. Des
recherches spécifiquessintéressent a I'effet de I'alimentation hydrominéralesur la croissance
et I'aimentation des fi-uits. Des liaisons ont récemment été mises en évidence entre la
croissance de la péche, sa qualité a la récolte et des variables tds que I'ensolellement, la
surface foliaire ou encore le diamétre des rameaux porteurs de fi-uits. Comme pour la péche
ou le raisin, les bases physiologiques, biochimiques et moléculaires du développement des
fruits sont également étudiées sur des especes|égumiéresa l'image de latomate.

3.7 Protection phytosanitaire

3.7.1 L utte contre les mauvai ses herbes

Les mauvaises herbes représentent une concurrence nutritionnelle, un risque
d'aggravation des maladies et une géne a la récolte. Elles peuvent étre détruites de maniere
mécanique (binage, sarclage) ou de maniére physique (désherbage mécanique, paillage). Les
méthodes chimiques restent les plus employées avec I'utilisation d'herbicides préventifs ou
curatifs. Certains herbicides d'origine bactérienne peuvent égaement étre utilisés. Un
désherbage biologique est aussi en expérimentation et consiste a introduire dans les cultures
des ravageurs naturels des adventices (champignons, insectes, nématodes). Enfin, d'autres
méthodes permettent de réguler le développement des adventices telles que I'enherbement
permanent par un gazon herbacé, les engrais verts ou la rotation des cultures en maraichage.
Cette derniéere technique, en effet, limite les risgques dinvasion par les mauvaises herbes car
celles-ci sont spécifiquement associéesa un type de plante. [3, 4, 5]

3.7.2 L utte contreles maladieset |es ravageurs

Lalutte contre les maladies(a mycoplasme, virales, bactériennes ou cryptogamiques) et
contre les ravageurs (principalement les insectes, les acariens ou les arachnides) savere
importante lorsguel'on considere les pertes considérablesengendrées en production (jusqu’a
20%). Si I'aspect et le golt des fruits et |égumes sont affectés, il peut auss y avoir apparition
de substancestoxiques.

L es techniques pour repérer les ravageursou | es mal adies des cultures sont sans cesse
améliorées. En effet, pour pouvoir les combattreefficacement, il est nécessairede bien les
avoir identifiés. Cette activité permet d'ailleurs de proposer de nouveaux outils (sérologiques,
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moléculaires, biologiqueset biochimiques) destinésa assurer le controleet la sélection
sanitaire sur leterritoireains que le contrdle desimportationsdes semenceset des plants.
C'est envirologieque lamiseau point de réactifssérologiquesest |a plusavancéeaors que
les outils moléculaires ont été surtout dével oppés en bactériologie.

Le virus de la mosaique jaune de la courgette (ZY MW), la maladie de la téche orangée de la
laitue ou le virus de la jaunisse des cucurbitacées (CABYV) étaient inconnu au niveau
mondial avant leur mise en évidence all sein des laboratoires. Les méthodesa base des réactifs
sérologiqueset d'outils moléculaires ont également été requise pour identifier et détecter des
virus comme celui de la sharka*, mais auss pour établir le diagnostic de nouvelles viroses
pouvant affecter les culturesfruitieres. L'intérét est aussi la mise en place de méthodologies
qui condituent aujourd'hui un ensemble de moyens de détection précieux pour les
laboratoiresd'analyses de routineau servicede la profession.

e Luttechimique

Lalégidation définit pour les pesticides (fongicides, insecticides et acaricides) un délai
minimum d'utilisation avant récolte (d.a.r.) ains quune limite maximale de résidus (LMR)
admissiblesur les fruits et [égumes. Cependant, en 1997, les contrdlesde la DGCCRF [E] ont
rével é des dépassementsde LMR dans6 % des cas, principaement pour les salades. [8]
Lalutte chimique a de nombreux effets néfastescommela sél ection de lignées résistantesde
pathogenes, |a perturbation des équilibresbiologiques, la disparitionde lafauneauxiliaire et
I'intrusion de résidus toxiques danslachaineaimentaire.

L’INRA mene des études en collaboration étroite avec | es sociétés phytosanitaires, le Service
delaProtectiondes Végétaux et lesinstitutstechniques. Par exemple, depuisplus de 10 ans,
destravaux sont réaliséssur les résistancesaux fongicides pour I'oidium* sur cucurbitacées
ou pour le botrytis* sur latomate. Le but est de comprendre le dével oppement de ces
résistanceset de rechercher d'éventuelles résistances croisées. En production fruitiere,
plusieursprogrammesont été élaboréssur la gestion de résistancedes ravageursaux
insecticides. Aing, lesrésistancesdu Psylle du poirier et de plusieurs populationsde
carpocapsea diversinsecticidessont en cours de caractérisation.

Des unités de recherche sont également amenées a expérimenter de nouvelles molécules
chimiques ou a préciser leur utilisation pour des contrats entre les régions et des sociétés
privées.

L’INRA homologue les pesticides avec plus de sévérité depuis 1985. Pour ce faire, des
équipes du département de phytopharmacie de I’INRA soccupent de la création, de la mise
au point et de lavalidation de méthodes pour I'analyse des pesticides.

Pour ces différentesraisons, la lutte chimique pure sest orientée vers la lutte raisonnée puis
vers lalutte intégrée qui utilise aussi les outils de la lutte biologique. La protection intégrée
est I'objectif final de cette évolution delalutte contreles maladieset les ravageurs. 3, 4, 9]

e L utte raisonnée
Lalutte raisonnéeest fondée sur les avertissements phytosanitaires, qui correspondent a
des mises en derte et des avis de traitement donnés par des stations d'avertissements

agricoles. Les effets secondaires des pesticides sur la faune et la microflore utiles, sur les
ennemis a combattre ains que sur les produits récoltés doivent étre pris en compte. Les
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traitements ne doivent seffectuer qu'au-dela des seuils de tolérence, propres a chague couple
espéce-ennemi. Ces seuils sont définis en tenant compte des risques de dégét du ravageur
d'une part et descoltset effets négatifsdu traitement d'autre part. [3, 4]

e Luttebiologique

Apparue depuis une vingtaine dannées, €elle se propose de réguler les populations de
ravageurs et de pathogenes en utilisant des ennemis vivants (appelés auxiliaires) et leurs
produits tout en excluant I'emploi de produits chimiques. Tout d'abord, des insectes et des
acariens ains que des insecticides, nématicides et acaricides d'origine bactérienne, fongique
et virde peuvent étre employés contre les ravageurs.' Ensuite, des fongicides d'origine
fongigque ou bactérienne sont utilisés contre certains pathogéenes. Enfin, des phéromones
naturellesou de synthése associées a de la glue peuvent constituer des pieges sexuels utilisés
pour déceler la présenced'un ravageur et engager lalutte au bon moment. [3, 4]
Actuellement, la lutte biologique fait I'objet de différentes recherches. Aing, une Station
d’Etudes sur la Lutte Biologique [F] travaille sur le développement de nouvelles stratégies,
par exemple pour lutter contre la mouche mineuse chez I'endive.

La prochaine décennie devrait étre celle de I'application de la lutte biologique contre les
maladies des plantesa |'aide d'antagonistes.

D'autres approches, faisant gpopel a la bactérisation des semences (gjout de bactéries
auxiliaires), ou au comblage du vide biologique consécutif a la désinfection des sols par des
auxiliaires par exemple, seront développés.

L utte intémée

La stratégie de lutte contreles ravageurs et |es pathogenes evolue ensuite vers la notion
de lutte intégrée qui se définit comme une combinaison de la lutte raisonnée, de la lutte
biologique et de moyens agrotechniques. Parmi ces derniers, on peut citer les baches a plat,
les haieset le paillage. En effet, le paillage limite les maladies se développant sur les parties
aériennesde la plante et exerce un effet répulsif al'égard de certainsravageurs.

La lutte intégrée prend de l'importance sous serre et en arboriculture et les progrés a venir
sont surtout orientésvers les cultures de plein champ. 3, 4, 5]

e Protectionintémée

La protection intégrée utilise, en plus des moyens de la lutte intégrée, des variétés
végétales résistantes (lutte génétique) et des mesures phytotechniques pour réguler les
popul ationsde ravageurs. Ces mesures phytotechniquespeuvent étre e labour, la désinfection
des sols (par la vapeur ou la chaleur) et la rotation des cultures. Ce dernier point sexplique
dans la mesure oul les maladies et |es ravageurs sont spécifiquesa tel ou td type de culture et
stoppent leur dével oppement puis périssent avec d'autres cultures. [3, 4, 9]

L'utilisation de variétés végétales résistantes permet une diminution des co(ts de production
et I'assurance d'un meilleur respect de I'environnement. Les nouvellestechnologiesdu génie
génétique offrent des possibilités d'évolution profondeavec les outils de biologie moléculaire
facilitant I'isolement des genes, leur séquencage et leur clonage. De plus, les nouvelles
biotechnologiestelles que la transgénose permettront de transformer du matériel végéta eny
intégrant les genes de résistance aux parasites. Des plantes transgéniquesont déja été crées
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dans ce cadre de rechercheavec des laitues comportant des genesde résistanceau LMV et des
choux fleurs en contenant contre le CaMV*.

Lesdifférenteséapes del'évolution versla protection intégrée peuvent étre schémati sées.
[ Annexe 4]

3.7.3 Réglementati ondes traitements phytosanitaires

> Protection de la santé des végétaux

Quiatre objectifs: - homologationdes traitements,
- agréments des distributeurset applicateurs,
- surveillance des ravageurset maladies,
- contréle aux frontieres.

Pour protéger le consommateur et I'environnement, les services de la protection des
végétaux ont rendu obligatoirel'autorisation de mise sur le marché des produits de traitement.
Ils agréent les distributeurs et les prestataires de services qui appliquent ces produits. 1ls
délivrent des passeports phytosanitaires aux vegétaux et exercent des contréles sanitaires
stricts aux frontieres. s disposent également d'un réseau d'observateursnationaux pour suive
en permanence|'éat sanitairedes productions végétaleset identifier tout nouveau parasite.

2> Protection des cultures
Troisobjectifs: - protection raisonnée,
- lutte intégréeet biologique,
- accompagnement et consell.
Les services de la protection des végétaux contribuent a améliorer les techniques
d'utilisationdes produits de traitement. I|s mettent au point et diffusent de nouvelles méthodes

de protection des cultures, a moindre risque pour le consommateur et plus respectueusesde
I'environnement.

> Quivi destracesdes produitsde traitement
Troisobjectifs: - enquétes chez les producteurs,
- mesuresdans|e milieu naturel (eau, sol),
- adaptation des réglementations.
Les services de la protection des végétaux mesurent les traces des produits de
traitement dans les végétaux et e milieu naturel. Ils développent ains avec les agriculteurs
une meilleure utilisation des produits.

> Lesmétaux lourds
Le contrdle de la teneur en métaux lourds (pb, cd et Hg) des fruits et 1égumes est
effectué par laDGCCRF [Q] d'apréstrois arrétés (31/12/97, 31/03/98 et 30104196)

qui autorisent en cas de non conformitéla suspension des produits sur les marchés
pendant un an.
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3.8 Larécolte

Le choix du stade de récolte dépend notamment de | a nature des fruits et |égumes et doit
étre pensé de maniére a assurer une bonne conservation. En effet, I'état physiologiquedu fmit
en particulier a larécolte ains que les conditions de sa conservation ont une incidence sur les
processus des réactions biochimiques encore ma connu de la maturation. Cela et
particuliérement vrai pour les fruits d'été a forte vitesse d'évolution (abricots, péches) qui font
I'objet sur le centre d'Avignon, d'une approche concertée entre les unités de technologie,
d'écophysiologie, de génétique et d'amdioration des plantes. La mise en evidence de
médiateurs chimiques pour les fruits non climactériques (fraise) , et du réle du froid dans la
maturation des fruits climactériques(poire) sont des exemples de recherches sur I'expression
des genes dans la maturation, menéesa Avignon.

Le développement sur I'arbre et I'évolution post récolte du fruit, déterminé par le génome,
jouent un role prépondérant dans la saveur du produit.

Les fruits et légumes peuvent ains étre récoltés avant ou apres leur maturité, ce qui nous
aménea distinguer deux groupes. [10]

- Lesfruits et [égumes climactériques:

11 sagit notamment de |'abricot, la péche, la pomme, la poire, la tomate, certains melons,
I'avocat et labanane. IIs présentent un fort accroissement temporaire de I'activité respiratoire,
appelé «pic climatérique», qui coincide en général avec les principales modifications
caractéristiquesde la maturation de la couleur, de latexture et de laflaveur. La maturation est
déclenchée par une hormone: I'éhyléne. Les fruits et |égumes doivent étre cueillis avant la
maturité qui aura lieu pendant le transport, l'entreposage ou par une maturation
complémentaire.

- Les fruits et [égumes non climactériques:

Il sagit, par exemple, du raisin, delacerise, delafraise, delafigue, des agrumes, de |'ananas
ainsi que dela plupart deslégumes. IIs ne présentent pas de pic climactérique, leur respiration
est pluslenteet on les cueille plutdt aprés la maturation.

Afin d'évaluer le degré de maturité et ains aider I'arboriculteur dans le choix d'une
date de récolte, il existe différentstests physico-chimiques, gustatifs, sensoriels et hédoniques.
Les indices de maturité sont différents suivant les produits: intervalle floraison-cueillette,
coloration des pépins et de I'épiderme, régression de I'amidon en sucre, fermeté, poids,
textureet calibredu fruit. [11]

Les criteres percus par la vue, le toucher et I'ouie relévent de propriétés que des mesures
purement physiques permettent d'estimer. La pénétrométrie, la sonométrie, |'anayse
numérique d'images, I'évaluation de la résistance au chocs sont les principales techniques
étudiées dans ce cadre.

Des mesures physico-chimiques, la détermination de parametres technol ogiques (résistance
aux chocs, durée de survie,...), la mise en évidence des composés responsablesde I'aréme de
la tomate ains que l'analyse sensorielle, sont mis en corrélation afin d'appréhender une
nouvelle méthode d'appréciation de la qualité. Ce travail est mené conjointement par la
Station de Technologie (Avignon), la Station d’Amélioration des Plantes Maraichéres
(Avignon), le laboratoire de recherche sur les arbmes (Dijon) et le Ctifl de Saint-Rémy de
Provence.
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3.9 La mécanisation

En maraichage et en arboriculture, I'abaissement des colts de production ains que
I'augmentation de la rentabilité et de la productivité passent souvent par la réduction des
charges de main d’ceuvre. La solution adoptée est essentiellement la mécanisation voire
I'automati sation.

La mécanisation sest généralisee au cours du temps et concerne aujourd'hui toutes les
techniquesculturales. [ 5]

Ains, le semis et la plantation peuvent étre effectués mécaniquement. Par exemple, la
plantation mécanique du poireau a permisd'améliorer salongueur et sa rectitude.

D'autre part, la taille des arbres, la pose des petits tunnels ains que l'irrigation et la
fertilisation sont autant d'opérations pouvant étre mécani sées.

Par ailleurs, |a robotisation de |'application des traitements phytosanitaires, existant dé§ja sous
serre, pourrait bientét étre appliquée en verger.

De la méme maniere, la récolte est aujourd'hui largement mécanisee. II peut Sagir
simplement d'une assistance a la récolte, par exemple, avec I'emploi de tapis roulants sur
lesquel sles cueilleursdéposent lesfmits et |égumes. Cette méthode permet de réaliser un gain
de temps et surtout de réduire le pourcentage de fruits de non-qualité commerciale en limitant
les chocs, comparativement a une récolte traditionnelle. Ensuite, la récolte peut étre
entierement mécanisée, comme c'est le cas pour les produits destinés a l'industrie de
transformation (cerise, mirabelle, pomme), pour les fruits a cogque et pour certains légumes
(radis, poireau, salade...). Cette mécanisation présente plusieursinconvénients. En effet, elle
peut engendrer blessures et chocs qui sont la source de développement de maladies ou
d'accidents physiologiques. De plus, la mécanisation entraine des risques de spécialisation
des exploitations, de surproduction et de délocalisation. Aind, le haricot vert, largement
cultivé dansle Sud-Ouest il y a vingt ans, a rejoint |es zones de production céréaliere du Nord
avec la mécanisation de sa récolte. Cependant, la mécanisation de la récolte présente des
avantages indéniables. Elle a ains permis de relancer la production de la noisette et de
commercialiser des ((saladesdu jour» en grandes surfaces. La mécanisation représente auss
une aternative a des solutions chimiques dans la mesure ou elle a relancé la désinfection et le
désherbagethermiquedes sols.

Remargue : Notons que lesactivitésde I'exploitation peuvent ne pas se résumer uniquement a
la production et a la récolte des fmits et Iégumes. En effet, le maraicher ou I'arboriculteur
peut vendre lui-méme sa production: il Sagit de la vente directe qui concerne donc
uniquement les produits de saison. Les fruits et Iégumes vendus ains échappent a la
normalisation. Ensuite, I'exploitant peut réaliser une transformation artisanale, comme par
exemple la production de jus de pomme. Cette activité est appelée mouvement interne. Enfin,
I'exploitation peut posséder sa propre station de stockage et de conditionnement. [ 3]

4 Différents modes de culture

En agriculture conventionnelle, les engrais et les produits phytosanitaires constituent
des instruments privilégiés pour lever les contraintes. Ce systéme a révélé ses limites:
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déséquilibres biologiques, souches résistantes, présences de résidus dans'les produits
consommables, pollution des nappes phréatiques et surproduction. Cette prise de conscience
explique I'émergence, depuis plusieurs années, de nouveaux modes de production. Cette
évolution, conduisant a I’agriculture intégrée, peut étre schématisée[Annexe 4].

4.1 1 raisonnée

L'agriculture raisonnée prend en compte de maniére équilibrée les objectifs
économiques des producteurs, les attentes des consommateurs et le respect de
I'environnement.

Au niveau nationd, I'organisme FARRE (Forum de I'Agriculture Raisonnée Respectueuse de
I'Environnement) [H] travaille a la rédaction d'une définition de base de I'agriculture
raisonnée.

Tout d'abord, I'agriculteur doit adapter la culture au sol et au climat et doit utiliser des
variétésvigoureuseset résistantes.

Ensuite, au niveau de la lutte contre les maladies et les ravageurs, la protection intégrée des
cultures simpose.

Mais ce mode d'agriculture concerne également I'ensemble des autres pratiques culturales.
Aing, la fertilisation raisonnée a pour but d'adapter les apports de fertilisants aux besoins
réels des cultures en tenant compte des éléments présents dans le sol et du potentiel de
production de la plante. Ceci contribue, entre autres, a la prévention des risques de pollution
des eaux. L'agriculture raisonnée dispose de plusieursoutils pour y parvenir : analyse du sol
pour connaitre |es é éments fertilisants présents, méthodesde calculs permettant d'évaluer les
€éléments nécessaires a la plante; analyse du «jus de tige» pour mesurer la quantité d'azote
nécessaireassimilée par la plante et |es périodes | es plus appropriées pour les apports; cultures
intermédiairesqui piegent les nitrateset évitent lesfuites d'azote en profondeur.

Par ailleurs, pour l'irrigation, la juste quantité d'eau et le moment opportun de |'apport
doivent étre déterminés en fonction des réserves du sol, de la pluviométrie, et de la
physiologie de laplante. Lesoutils utilisés sont principalement les tensiometres (mesurant les
réserves hydriquesdu sol) et des systémes d'irrigation économes en eau et en énergie comme
le goutte a goutte.

En ce qui concerne la lutte contre les mauvaises herbes, toutes les méthodes aternatives au
désherbage chimique sont encouragées: travail du sol, désherbage thermique, engrais vert,
rotation des cultures...

Depuis deux ans, le groupe Casino travaille a la mise en place d'une filiere de

I'agriculture raisonnée. Aing, la marque « Terre et Saveur » signe toute une gamme de fruits
et légumes issus de I'agriculture raisonnée. Sur les 800 fournisseurs du groupe Casino, 100
pratiquent I'agriculture raisonnée. [5]
De méme, le melon « Golt du Sud », produit en Languedoc-Roussillon, vient d'obtenir la
validation de son cahier des charges en production raisonnée par le CNLC [D]. La marque,
qui fournit également le groupe Casino, peut donc apposer sur les colis la mention « issue de
production raisonnée». Dans un premier temps, ce logo ne sera pas destiné aux
consommateurs: il permet de garantir un certain mode de production, respectant
I'environnement, mais n'a pas valeur de certification de produit. [5]
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2 icult intégr ée

L'objectif final de cette évolution des modes d'agriculture est agriculture intégrée ou
production intégrée. Celle-ci reprend tous les points de I'agriculture raisonnée en intégrant de
nouveaux € éments au niveau de la production, de la conservation et de laconsommation. Le
COVAPI (Comité fiancais pour la Vaorisation de la Production Fruitiére Intégrée) [I] a été
crée en 1979 et I'agriculture intégrée est nettement plus avanceée pour les fruits que pour les
légumes. Le ((Certificatde Conformit€)) peut étre attribué aux fruits COPAVI depuis 1993.
[1}]

Lesdirectives pour laProduction Fruitiére Intégrée (PFI) ont été publiéesen 1994 par I'OILB
(Organisation Internationalede L utte Biologique contre les animaux et les plantes nuisibles)
[J]. Les points novateurspar rapport a ceux de la production raisonnée sont les suivants:

- Formation de tous |es producteursa tous les aspectsde la PFI.

- Choix de I'emplacement du verger (éviter les zones gélives car les techniques de protection
contrele gel sont souvent colteuses et polluantes).

- Utilisationd'un matériel végétd certifie.

- Choix d'un porte-greffe et dune densité de plantation qui permet un dével oppement
équilibrédes arbres.

- Meilleure conduite de I'arbre pour optimiser I'équilibre vigueur - mise a fruit et favoriser la
pénétration de lalumiere a l'intérieur de I'arbre par lataille. L'éclaircissage manud doit étre
préféré a I'éclaircissage chimique qui est tout de méme toléré pour des contraintes
€conomiques.

- Enregistrement de toutesles interventions pour permettrelatragabilité.

- Récolte a ladate optimale en fonction des objectifsqualitatifs et commerciaux.

- Autorisation de toutes les méthodes de stockage (réfrigération, atmosphere contrélée). Le
fonctionnement des locaux et la qualité des fruits et |égumes entreposes doivent étre contrdl és
régulierement et certai ns traitements post-récol te sont interdits.

Depuis les années 1990, les cahiers des charges régionaux réglementant la PFl se
multiplient dans les différents bassins de production. Aind, dans le Vd de Loire, le
L anguedoc-Roussillonet dans |e Sud-Ouest, de nombreusesorgani sations de producteurs sont
engageées dans différentes chartes PFl concernant la pomme. Dans la région Nord, une
vingtaine de producteurs sont ainsi rassemblés au sein du GAPI [K]. Afin de coordonner ces
initiatives régionales, une charte nationale de production des pommes francaise a été signée
en 1998. Pour les productions de pommes respectant cette charte, un logo « environnement
respecté» peut étre apposésur lescalis. [5]

Actuellement, une charte nationale commune a tous les fruits est a I'étude et prévoit de
conserver les différences concernant les savoir-faire techniques des producteurs et les
programmesde protection phytosanitaire propres a chaque région. Enfin, a la demande de la
Commission Européenne, une réflexion entre les différents états membres a été engagée pour
travailler a I'narmonisation des différentes procéduresnationales. [1, 5]
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4.3 griculture biologique

L’agriculture biologique est un mode de production alternatif basé sur I'exploitation
respectueuse de la nature. C'est une démarche fondée sur un ensemble de principes qui
peuvent recouper ceux de I'agriculture intégrée. Ceux-ci sont décrisici en prenant I'exemple
d'une exploitation maraichére (Monsieur Desbuisson) et en récapitulant les directives du
GRAB (Groupe de Rechercheen Agriculture Biologique) [L].

Tout d'abord, il est conseilléd'éviter les sols trés difficileset d'orienter les choix des
productions selon le type de sol car les engrais solubles ne pourront pas étre utilisés pour
corriger d'éventuelles carences. Par exemple, danslarégion Nord, le sol argilo-limoneux, tres
fertile et polyvalent, sadapte bien aux cultureshbiologiques.

La densité de plantation doit étre réduite pour permettre une aération qui limite les risques
sanitaires.

Bien que le cahier des charges ne I'oblige pas, les semences doivent étre autant que possible
Issues de I'agriculture biologique.

La culture de légumes de saison est préférée car elle permet d'éviter une consommation
dénergie et une pollution supplémentaires, contradictoires avec I'esprit de I'agriculture
biologique.

Laculturehors-sol, qui est considérée comme un mode de cultureartificiel, n'a paslieu d'ére
en agriculture biologique.

Une conduite raisonnée des irrigations est nécessaire et des systémes économisant |'eau
(commele goutte-a-goutte) sont utilisés.

Le raisonnement de la fertilisation repose sur I'utilisation d'amendements, dengrais
organiques (fumier, compost, engraisverts...) et de quelquesengrais minéraux autorises. De
méme, en protection phytosanitaire, les moyens de lutte chimique directe autorises sont tres
limités. Le reglement CEE n°2092/91 définit le mode de production biologique avec les
engraiset anendementsdu sol, les produits phytosanitaires: [61]

- une liste A des substances permises en tant qu'ingrédients d'origines non
agricole (additifs),

- une liste B des auxiliaires technologiques et autres produits pouvant étre
utilisés pour la transformation des ingrédients d'origine agricole produits d'une maniere
biologique,

- une liste C des ingrédientsd'origine agricole qui ne sont pas produits suivant
le mode biologique et autorisés suivant I'article 594 du réglement CEEN°2092/91 modifié et
deux réglementationsissues des textes officiels communautaires et francaises qui régissent la
production biologique.

Du fait de I'absence d'utilisation de produits chimiques, les plantes sont moins stressées et
donc plus résistantes aux maladies qu'en culture conventionnelle. De plus, I'emploi de
variétésrésistantesou tol érantesconstitue un moyen préventif efficace contre les maladies, les
virus et lesinsectes. La lutte biologique est tres dével oppée avec, notamment, la préservation
ou l'introduction d'auxiliaires et l'ingtalation de haies. Enfin d'autres techniques de
protection phytosanitaire respectueuses de l'environnement peuvent étre utilisées:
désinfection par la vapeur du sol, désherbage thermique, manuel ou mécanique, paillage ou
rotation des cultures. Par exemple, une rotation sur 5 ans peut faire intervenir successivement
une prairie (2 ans), un champ de pommes de terre (1 an), une culture de céréales (1 ans) puis
un champ de carotte (1 an). La pratique de la rotation implique une diversité des cultures,
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souvent possible en maraichage biologique en raison de la dominance de la vente directe qui
Impose une large gamme de produits.

Au niveau du stockage, les techniques telles que la réfrigération ou I'atmosphere contrélée
peuvent toutes étre utiliséesmaisle cahier des charges interdit un stockage mélangé avec des
produits issusde ’agriculture conventionnelleains que I'utilisation de produits chimiquesde
conservation. Les durées de stockage sont moins longues que pour les produits classiques
parce qu'une longue conservation ne correspond pas a I'esprit de I'agriculture biologique et
gue lademande est plus importante quel'offre.

L e conditionnement est soumis aux mémes normes de triage, de stockage et d'emballage que
pour les produitsissusde|'agriculture conventionnelle.

Actuellement, trois organismes privéssont accrédités officiellement pour réaliser les controles
des produits biologiques et ddlivrer la certification. |l sagit d’ECOCERT, Qualité France et
AFAQ ASCERT-1 NTERNATI ONAL.
Laloi d'orientation agricoledu 4 juillet 1990 renforcetrois points :

- laprotection du consommateur,

- ledéveloppement des exploitations,

- ladiversificationet la préservation de I'environnement.

Au niveau de la rentabilité d'une exploitation en agriculture biologique, force et de
constater que les rendements et la productivité sont souvent inférieurs au conventionnel, du
fait des faibles densités de plantation et des pertes parfois importantesliées a des problémes
sanitaires. Les codts de production sont généralement supérieurs car I'agriculture biologique
est plus exigeante en main d'oauvre et demande des investissements non négligeables, par
exempleen matéridl de désherbage, en fertilisantset en achat d'auxiliaires.

En revanche, ces aspects négatifs sont compenseas par un prix des fruits et 1égumes souvent
supérieursau conventionnel.

Le marché de I'agriculture biologique est encore porteur mais est aéatoire a certaines
périodes et son avenir est incertain.

D'un point de vue nutritionnel, des recherches tendent a prouver que les produits
biologiques ne sont pas de qualité sanitaire supérieure aux autres. D’une part, les différences
entre les teneurs en nitrates ou en résidus de pesticides des produits biologiques et
conventionnels ne sont pas significatives. D'autre part, des pesticides d'origine naturelle
utilisés en agriculture biologique ne sont pas forcément un gage d'innocuité et peuvent
d'ailleurs étre toxiques pour certaines espéces animales. Par ailleurs, les bactéries utilisées en
lutte biologique pourraient se comporter en agents pathogénes s elles sont répandues a hautes
doses. De plus, le refus de traitement chimique peut permettre la prolifération de mycotoxines
peu recommandables pour la santé du consommateur, ou le développement de moisissures,
commela patuline (dans les jus de pomme), soupgonnée d'étre cancérigene [13]

En conclusion, le seul bénéfice certain de I'agriculture biologique est le respect de
I'environnement. C'est pour cette raison que le Ministére de I'Agriculture subventionne les
Investissementsen agriculture biologique et la reconversion d'exploitations conventionnelles
vers|'agriculture biologique.
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Pouvant étre en partie expliqué par les récents scandales alimentaires, I'engouement
pour les produits biologiques sest manifesté en 1998 par une augmentation de 16 % des
surfaces fruitieres et de 5 % des surfaces|égumieres. [5]

Fin 1998, en France, les surfaces légumieres biologiques représentaient 4 180 hectares
repartis en 1 443 exploitations et les surfaces fruitiéres biologiques représentaient 8 480
hectares répartisen 1 647 exploitations(en incluant la vigne biologique).

L es principaux bassinsde production sont les régionssituées au Sud et a I'Ouest de la France.
Il Sagit notamment de la Bretagne pour les [égumes biologiques et des régions Aquitaine,
Languedoc-RoussiIlonet Rhone-Alpes pour lesfruits biologiques.

Leslégumeset les fruits les plus concernés sont la pomme de terre, les lentilles, le chou-fleur
et lesbrocolisd'une part et lachétaigne, lapommeet la prunedautre part.

Les agriculteurs biologiques se rassemblent au sein d'organismes de production. Par
exemple, les agriculteurs biologiques de la région Nord-Pas de Calais se sont regroupés au
sein du GABNOR [M]. Ce groupement comprend notamment 36 maraichers (168 hectares) et
8 arboriculteurs( 48 hectares).

r

4.4 1l :une agriculture ¢

De méme que pour |'agriculture biologique, les autres label s répondent a des cahiersdes
chargesrigoureux specifiant, entre autres, le lieu de production et les méthodes de production
a adopter.

O L'Appellation d’Origine Contrélée (AOC) implique un lien étroit entre le produit, le
terroir et le talent de I'hnomme avec la notion de non-reproductibilité sur un autre terroir. En
effet, le terroir, territoire plus ou moins grand aux caractéristiques de sol et de climat
congtantes, donne ses saveurs particuliéresaux récoltes.

Pour étre reconnu, e produit, unique et fruit d'une expérienceancestrale, doit notamment :

- provenir d'une aire de production délimitée.

- répondrea des conditionsde production préci ses.

- avoir des caractéristiques intrinseques essentiellement ou exclusivement dues au milieu
géographique et donc au sol et aux conditions pédoclirnatiques.

9O L'Appellation d’Origine Protégée (AOP) et I'Indication Géographique Protégée
(IGP) sappliquent a un produit originaire une zone délimitée ol la production a lieu et a
laquelle la réputation ou une caractéristique de ce produit peut étre attribuée. Le cahier des
charges définit, laaussi, des conditions de production précises. Par exemple, le haricot « Coco
de Paimpol » (AOP) nécessitedes grainesd'origine fermiére, une culture de plein champ, une
récolte manuelleet un stockage en champ.

Notons que la réforme de la PAC a induit des changementsau niveau des AOP et des IGP.
[Annexe 14]

O Les produits Labels Rouges, comme la Pomme de Terre de Merville ou le haricot
Lingot du Nord, garantissent la qualité supérieured'un produit. 11s sont le résultat d'exigences
severes et contréléesa tous les stades de production. La conduite de la culture, le calibre et la
maturité sont des exempl esde points réglementés dans le cahier des charges.
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» L'Attestation de Spécificité correspond, pour les fruits et légumes, a la
reconnaissance, d'un mode de production de typetraditionnel.

> Le Certificat de Conformité, indiquant un niveau de qualité régulier et intermediaire
entre le produit courant et le Label Rouge, peut étre déivré aux fruits et Iégumes dont la
production est conforme a des caractéristiques spécifiques consignées dans un cahier des
charges.

Afin d'expliquer ce qu'un cahier des charges peut exiger en matiere de production,
prenons I'exemple de la pomme de Terroir du Nord-Pas de Calais. La Charte des Produits du
Nord- Pas de Calais, lancée par le Conseil Régiona et mise en oauvre par le Groupement
Qualité Nord-Pas de Calais [N], a pour objectif de proposer aux consommateurs un signe de
reconnai ssance(estampille) des produits:

- réalisésdans |le Nord-Pasde Caais.

- produitsselon un savoir-faire traditionnel régional.

- répondant a un cahier des charges établi en collaboration avec les producteurs, les
distributeurset les consommateurs.

- dont latracabilité est assurée.

Lesfruitset Iégumesde Terroir du Nord-Pas de Calais sont la pomme, I'endive, la pomme de
terreet lafraise.

Pour la pomme, |e cahier des charges précisetout d'abord que chaque parcelle de production
doit étre située dansle Nord-Pasde Calais.

DansI'environnement du verger, la plantation de haiesest conseillée.

Le matériel végétal utilise doit étre certifié et les variétés peuvent étre de quatretypes: Belle
de Boskoop, Jonagold, Elstar et Cox's.

L es densités de plantation sont adaptées au type d'association variété-porte-greffe choisi.
Laconduite des pommiersdoit permettreun bon équilibre végétation-fmctification.
Lafertilisation doit étre raisonnéeet réaliséeapresanaysedu sol.

Un éclaircissage optimal doit assurer lalimitationde la charge en fruits du pommier ains que
larégularitéde laqualitédu fmit (calibre, coloration).

Tout les produits chimiques utilisés, en désherbage, fertilisation, éclaircissageou entretien de
I'arbre doivent étre homologués(Index Phytosanitairede’ACTA).

L'absence d'irrigation confereau fmit sa bonne fermeté.

Le choix de la date de récolte doit résulter de deux impératifs: la recherche d'une maturité
suffisante (test a I'iode, coloration de I'épiderme) et la nécessité d'assurer aux pommes une
bonne tenue ainsi qu'une conservation des caractéristiques organoleptiqueslors du stockage
et du conditionnement.

L es pommes doivent étre stockées dans une station fruitiére dont I'état sanitaire général ains
gue les températures doivent étre réguliérement contrélés. L'utilisation des produits de
conservationest interdite.

Le conditionnement doit se faire en colis 40*60 cm et les pommes sont individuellement
étiquetéesavec le logo de lacharte ains que le nom et lalocalisation du producteur.

Afin d'assurer la tragabilité, le producteur doit tenir un cahier parcellaire sur lequel est
identifiéelaparcelle et indiquéesladate et |a nature de chagueintervention.

Le cahier des charges exige également différents points de maitrise et de contrle en matiere
de transport et de distribution.
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5 Amdioration des végétaux

Le Département de Génétique et dAmélioration des Plantes de I'NRA concourre a
faire progresser les connaissances et les gpplications de nouveaux outils de sélection.
L'intégration delabiologiecellulaireet du génie génétique, ont conduit I'ingtitut a étudier ces
méthodes et a en vérifier I'innocuité.

L’INRA atoujoursdéployé des efforts importants pour rassembler au sein de ses collections
des ressources genétiques tres nombreuses et trés diverses pour constituer les bases d'un
véritable patrimoine national. On parle de « banquesde genes».

5.1 Nécessitéde la diver sité

L'évolution de I'agriculture moderne a conduit a une réduction drastiquede la diversité
génétique. Une telle situation peut inquiéter car I'nomogénéité génétique peut, a court terme,
accroitre la vulnérabilité des cultures, a long terme, limiter le progres génétique lié a la
variabilité initiale. Aing, l'arrivée des variétés hybrides a accéléré I'érosion génétique et la
disparition des anciens types variétaux. Par exemple, il parait indispensable de sauvegarder
les variétés populationsd'endives et de choux menacées par |'arrivée des hybrides.

Le bureau des ressources génétiques fédére les conservatoires en vue de constituer, pour
chaque espéce, une collection national e de ressourcesgénétiquesfrancaise.

11 permet de mieux gérer leur conservation, leur caractérisation et leur utilisation. Certaines
especes bénéficient d'un réseau international donnant acces a des banques de données
mondiales ou I'apport de nouvelles techniques de communication est déterminant (réseau
internet). L'utilisation de ces donnéesnécessite unelisibilitédu patrimoine génétique. Chague
variété se voit attribuer un « passeport » ains que des descripteurs primaires et agronomiques
pouvant aller jusgu'au marquage moléculaire. D'apres la conférence de Rio en 1992, chague
pays est propriétaire mais également responsable de la protection de ses ressources
génétiques. Se pose aors le probléme du financement de ces collections sur les especes
« orphelines», suite a I'abandon de travaux sur I'espece, qui peuvent étre cédées a d'autres

structures (conservatoire de ressources).
ChaqueE‘f}_tw/aLeSt unique, et a ce titre, il peut étre porteur de genes rares et déterminants

pour I’amélioration variétale.

5.2Lasélection : uneréponse aux attentesde lafiliére

Pour sadapter a la nouvelle politique agricole commune et répondre a la demande de la
profession, de plus en plus a I'écoute du consommateur, la sélection intégre des notions de
qualité, de diversité et de protection de I'environnement. Des objectifs plus ambitieux ont
récemment été affichés, a savoir la limitation des intrants, la résistance aux stress abiotiques
(résistance au froid chez le kiwi ou le noyer) et biotiques (résistance aux parasites et
ravageurs), et I'améioration de la qualité organoleptique et hygiénique( en particulier
I'absence de produits pesticides). L’ INRA simplique auss dans la mise au point d'outils de
mesure tels que la sonométrie (évaluation indirecte de la fermeté et de la turgescence des
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fruits), I'image RMN (appreéciation de la composition en sucre et en amidon des fruits,
détection delavitrescence) et I'analyse sensorielle.

5.3 Desméthodes d'amélioration en pleine évolution

L'augmentation du nombre des criteres d'amélioration génétique nécessite d'étudier
d'avantage les méthodologies de sélection. Dans un contexte scientifique en pleine évolution,
le Département de Génétique et dAméioration des Plantes a participé a la progression des
connaissances par la mise au point et I'application de nouveaux outils (plantes haploides,
fusions de protoplastes, marqueurs moléculaires, transformation génétique). 11 a intégrée ces
stratégies nouvelles dans une approche globale des méthodes d'amélioration des plantes
regroupant lessavoir faire-actuelset les nouvellestechnologies.

Aing, les travaux engagée par 'INRA donnent lieu a des recherches originaes sur le plan
scientifique. 1ls débouchent sur des techniques utilisables par les séectionneurs et sur la
création de matériel génétique apportant des caractéristiques nouvelles a la plante. Par
exemple, des résultats prometteurs de nouvelles variétés d'artichaut multipliées par graines
pourraient permettre de remplacer latraditionnelle multiplicationvégétative.

Le marquage moléculaire permet de séectionner des caractéres difficiles ou trop longs a
évaluer par les méthodes traditionnelles. Son but est de faciliter par exemple la création de
variétés résistantes. 11 sagit de trouver sur le génome qui nous intéresse des reperes, des
« balises» qui permettent de savoir que le ou les géenes recherchés sont effectivement
présents. Ces marqueurs doivent étre suffisamment proches du gene intéressant pour que la
ligison entre le marqueur et le géne ne soit pas interrompu a chague croisement lors des
réassociations de caracteres venant du péere et de la mere. Il permet aussi de raccourcir le
processus de sélection. 11 existe des détections de caracteres agronomiques liées a des
marquages moléculaires comme par exemple l'identification de facteurs de résistance a un
nématode chez Prunus cerasifera, a I'oidium chez P.davidiana ou de facteurs liés a la
composition en sucres et en acides organiques chez la péche. On peut aussi réaliser des cartes
génétiques, c'est a dire un sequencage complet du génome, pour approfondir encore plus les
connaissances. A titre dexemple, la carte génétiquedes Prunus (notamment le pécher) et des
Malus (pommier) est entreprise par plusieurs équipes de 'INRA dans le cadre des
collaborationsinternational es.

D'un autre cOté, la transformation génétique conduisant aux Organismes Génétiquement
Modifiés consiste a importer d'une espece parfois trés éoignée, une information génétique
nouvelle dans I'espéce ains transformée. L'Institut se devait d'étudier et d'appliquer cette
nouvelletechniquesur certaines plantes modeles et également d'en vérifier I'innocuité sur les
modeles choisis. Jusqu'a présent, les génes introduits par transformation génétique dans les
especes potageres et fruitieres sont des genes provenant d'autres organismes (autres plantes,
virus, bactéries). Ces manipulations sont réaliséesa titre expérimental dans le but de maitriser
ces nouvellestechnologiessur un matériel végétal d'intérét agronomique. C'est le cas pour le
cultures fruitiéres ou les programmes de transformation du génome des Prunus et des poiriers
sont actuellement engagés et concernent respectivement la résistance a la sharka* et la
résistance au feu bactérien. L'INRA dispose également de laitues transgéniques avec d'une
part un gene viral apportant une relative résistance au virus LMV, d'autre part un gene de
Nicotina apportant a certaines de ces plantes une appréciable baisse des teneurs en nitrates.
Néanmoins, les réactions des consommateurs face a I'utilisation de plantes transgéniques
(soja, mais, colza) réveleleur inquiétude.
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L’INRA a rédise des éudes dimpact des OGM sur la santé, I'agriculture et
I'environnement. Ces risques sont essentiellement des risques de toxicité aimentaire,
d'apparition de résistances et de trangénése d'une espece a l'autre. D'une part, le risque pour
la santé réside dans le fait qu'il pourrait y avoir transfert du transgene a la microflore
intestinale et I'gpparition de substances toxiques ou allergénes codées par le transgene.
D'autre part, I'impact sur I'agriculture et I'environnement serait la perturbation de I'équilibre
écologique par la persistance et la dissémination de ’OGM ou le passage du transgene a
d'autres espéces ou encore par la sélection de résistances chez les ravageurs. Actudlement ,
on ne connait donc pas le réd impact des OGM. De plus, une légidation incomplete a
maintenu I’INRA dans une certaineréservequant a leur utilisation.

6.1 Evolution des 11 uits et Iégumes apreés récolte

Parametres externeset internesinfluencant I'évolution du végétal : [12]

Facteurs physiques Evolution interne du végéta Echangesentreair et végétal
Externes
Température Transpiration Perted'eau Perte d'eau
Hygrométrie Respiration Emissionde CO2
Vitessedair Croissance Absorptiond'O2
Lumiére Ramollissement FormationH20
Changement de coloration Emission de produits
volatiles (éthylene, odeur)

Lesfmits et |égumes récoltés continuent leur évolution vers la maturité et 1a sénescence
a partir dun stade différent selon leur degré de maturitéa la récolte.
La respiration se poursuit, avec absorption d'oxygene, émission de dioxyde de carbone et
entretient de la transpiration, celle-ci entrainant une perte d'eau et donc une perte de poids.
Les fruits et Iégumes contiennent de 80 a 95 % d'eau. Une perte de quelques pour-cent de
celle-ci entraine une modification d'aspect : 3 a 4 % pour les légumes-feuilles, 5 a 6 % pour
lesfmits et les1égumes-fruits et 7 % pour leslégumes racines.
D'autre pat, de nombreuses réactions modifient de fagon notable les caractéres
organoleptiques des fmits et légumes pendant la maturation. Aingd, la teneur en glucides
séleve, augmentant donc la saveur sucrée. L'acidité évolue également, ce qui contribue a
modifier la qualité gustative et nutritionnelle. La maturation donne naissance a un grand
nombre de composés volatils dont I'éthyléne et d'autres molécules en partie responsables de
I'arbme des fmits et Iégumes. Les composeés pectiques sont dégradés, ce qui se traduit par le
ramollissement desfruits. Enfin, les pigments, commelachlorophylleet |e carotene, subissent
eux auss des modificationsqui entainent le changement de coloration dela peau. {10, 11, 12]
Afin de prolonger la conservation des fmits et légumes pour pouvoir les consommer en
dehorsdes limites saisonniéres, il est indispensable de maitriser les différentes manifestations
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citées précédemment. C'est pourquoi on a recours a la réfrigération et a I'entreposage en
atmosphere control ée.

Cependant, toutes les variétésde fruits et |égumes ne peuvent étre stockés ensemble. En
effet, lorsque cest le fruit ou le légume qui dégage cette hormone, ceci exprime un certain
degré de maturité et de qualité. En revanche, s un fruit ou un [égume, qui n'en produit pas,
subit I'éhyléne, ce dernier a un effet négatif de jaunissement et d'amollissement du végétal.
Lesespeces sensiblesa I'éhyléne sont celles qui n'en produisent pas ou peu comme le kiwi, la
poire, latomate, lalaitue. A I'opposg, le fruit de la passon en produit 100 pl/Kg/heure, ce qui
est énorme. Les pommes, abricots ou avocatsen produisent 10 a 100 ul/Kg/heure. [12]
Cesingtalations peuvent se trouver chez le producteur, au sein de coopératives ou en stations
fruitieres et |égumiéres indépendantes. Globaement, la France totalise 1800 dtations. La
conservationau champ, qui existe encore, par exemple pour certaines cultures de carottes, est
un choix defiliére pour proposer au consommateur de « vrais» produitsfrais.

5. Stockage et maturation complémentaire

6.2.1 Stockage en chambrefroide

Laréfrigérationretarde et ralentit la maturation et plus spécialement les réactionsliéesa
la respiration. Elle limite également le développement de microorganismes et de maadies
[Annexe 5]. 1l est nécessaire de maintenir une humidité relative élevée (85-95 %) &fin de
réduire les pertes d'eau qui entrainent la dessication des fruits et |égumes. Cela favorise
toutefoisla croissancedes moisissuresd'ou I'emploi defongicides.

Larefrigération commence par une étape de préréfrigération, qui est I'élimination rapide dela
chaleur des fruits et Iégumes aussitét que possible apres récolte. Cette préréfrigération peut
étreréaliséepar air froid, eau froide, glace (hydrocooling) ou vide.

Ce type dentreposage est principalement adapté aux fruits et aux Iégumes non
climactériques. Latempérature a appliquer dépend de la durée de conservation désirée et de la
sensibilité au froid des produits. En effet, chacun d'entre eux présente une température
critique. Les fruits tropicaux et méditéranéens sont sensibles au froid : la banane, par
exemple, ne peut étre conservée en dessousde +12°C et lesagrumes en dessousde +3°C. Les
produits des climats tempérés sont plus tolérants voire résistants au froid et peuvent ére
conservésentre-2 et +3°C.

Notons que 9 la température est supérieure de 1 a 2 degrés a celle conseillée, la durée de
conservation seraréduitede 50 a 75 %.

L'intolérance au froid peut se traduire par différents symptémes physiologiquestels que des
brunissements (superficiels ou internes), I'amollissement de la chair et des téches, dou la
nécessité d'appliquer certainstraitements. [10, 11, 12]

Parametres de réfrigération pour quelques fruits et Iégumes. [Annexe6] [10]
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6.2.2 Stockageen atmosphere controlée

La technique de stockage en atmosphére contrélée consiste a modifier la composition
gazeuse de l'air atmosphériquedu loca d'entreposage. Cette méthode, général ement associée
au froid, renforce I'effet de la réfrigération sur le ralentissement de la maturation. Elle est
utilisée principalement pour les hits et Iégumes clirnactériques, les produits sensibles a la
réfrigération ou encore lorsque la durée de conservation en chambre froide est trop courte. Le
plus souvent, |I'atmosphére est enrichie en dioxyde de carbone et appauvrie en oxygene afin
de limiter la respiration et de réduire le développement des parasites e des maadies
physiologiques.

Selon laquantitéd'O,, leseffets sont variables: [12]

Diminutiond'O, Augmentation d'O,

Effet positif Ralentit larespiration et augmentela | Ralentit larespiration et [imite certaines
duréedesurvieen limitant lesmaladies |  évolutions (couleur, fermentation) et
physiologiques. raentit le dével oppement des parasites.

Effet négatif Risgue de fermentation. Toxiquea dose élevée.

Notons gque le dioxyde de carbone peut devenir toxique Si sa teneur est trop élevée, et peut
entrainer téches, brunissements et défauts de goQt (cas de I'abricot). Le loca peut également
étre aéré (pour éliminer I'éthylene) et avoir une atmosphére enrichieen azote[10, 11, 12}

Parametres de la conservation en atmosphere controlée pour quelques fruits et
légumes]Annexe 7] [12]

Enfin, certainsemballages unitaires peuvent également permettre la conservation des fruits et
|égumes en atmospherecontrolée (voir § 6.3.3).

6.2.3Maturation complémentaire

Cette opération peut étre réaliseée dés la récolte, lorsque le fruit n'a pas la coloration
commerciale recherchée (déverdissage des oranges, maturation des tomates), ou apres
entreposage dans un état immature (cas des bananes). Cette pratique nécessite en généra des
températures de 18 a 28°C, une humidité importante, la présence éventuelle d'éthyléne,
I'enrichissement en oxygeneet |'appauvrissement en dioxyde de carbone. [10, 11}

Le stockage au froid et en atmosphére controlée sest genéralisé depuis trente ans et le
temps de stockage a été considérablement allongé. L'objectif a ce jour est de préserver au
mieux la qualité des fruits pour des périodes modérées. La mondialisation menace I'intéret
d'une conservation de longue durée. Par exemple, la pomme issue d'un stockage est en
concurrence directe avec les pommes de I'hémisphére sud qui peuvent étre consommeées en
tant que produitsfrais. Dans le secteur des légumes, I'enjeu de demain est la diminution des
délais entre le producteur et e consommateur imposée par la grande distribution, ainsi que la
meilleure maitrise possible de la chainedu froid. [5]
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6.3 Conditionnement

Le conditionnement permet de préparer les fmits et légumes a la vente et peut étre
réalisé sur I'exploitation agricole, dans des stations fmitiéres et Iégumieres, au sein de
coopératives ou dans des centrales d'achats. Le conditionnement des fruits et légumes
comprend trois opérations de base (le triage, le calibrage et I'emballage) soumises a
différentesregles de normalisation.

6.3.1Triage

I1 consiste a sélectionner les fruits et égumes selon leur aspect et se réalise en deux
temps : élimination des fmits et légumes ne répondant pas aux caractéristiquesminimalesde
qualité puis classement des produits restants par catégories: extra, 1, Il et I11. En générdl, les
fmits et légumes appartenant aux catégories extra et 1 sont destinés a la vente en frais aors
gue ceux des catégories Il et Il trouvent plutét leurs débouchés en industries de
transformation.

L estechniquesde triage ont considérablement évolué et actuellement un tri optique permet de
séparer les produits selon des criteres de longueur, diamétre et coloration. Une prochaine
innovation pourrait étreletri électroniqueen fonction des défauts et du taux de sucre. [3, 5]

6.3.2 Cdlibrage

Le calibrage permet de classer les produits selon leur dimension (circonférence ou
poids). Les normes prévoient un calibre minimum pour I'admission en catégories extra et 1.
Depuis 1980, |a pesée électronique, qui consiste a diriger lesfruits et |égumesvers différentes
sorties de calibreusesselon e poids mesuré, sest genéralisée. [3, 5]

6.3.3Emballage

Les emballages assurent cing fonctions: la protection du produit, son transport, son
stockage, sa tracabilité et une fonction publicitaire. Une étiquette sur I'emballage doit
indiquer I'origine et la nature du produit, I'identification de I'emballeur et de I'expéditeur
ainsi que les caractéristiquescommerciales (calibre, catégorie).[3]

Les emballages, qui peuvent étre des caisses, plateaux, cagettes, films, barquettes ou filets,
sont répartisen troisfamilles : bois, carton, plastique. En ce qui concerne les caisses, plateaux
et cagettes, le boisreste le leader francaiscar il peut étre imprimé et assure donc latracabilité.
Le carton aégalement cet atout maisest sensiblea I'humidité. Enfin, les GM S sont de plusen
plus séduites par les emballages plastiques qui, cependant, ne peuvent assurer une tracabilité
trés fiable et occasionnent des investissements considérablesque les producteurs ne sont pas
toujours préts a accepter. [5]

L'utilisation de films convenablement perforés, au niveau d'un plateau ou d'une barquette,
permet une aération suffisante, une humidité relative modérée, une limitation de la
condensation et une réduction des pertes de poids et de fraicheur. Certains films, a
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perméabilité sdlective, permettent l'installation d'une atmosphere modifiée, cest-a-dire
rendue favorable mais non contréléecar elle évolue en fonction du temps avec le métabolisme
du végétal. [12]

Différents essais menés par le domaine de La Tapy [G] ont montré que, dans le cas de la
cerise, I'atmosphere modifiée est intéressantesil n'y a aucun risque de rupture de la chaine
du froid et que l'atmosphére controlée est préférable pour des délais de conservation
Supérieursa un jour. [5]

On distingueaujourd'hui des grandesfamillesde films permettant de réaliser des atmosphéres
modifiée:
- les multicouches constitués de différents polymeéres dont chaque niveau confere
une propriétéde perméabilité, de soudage, de résistance, d'aspect... La perméance

(P) pour 'oxygéne et le gaz carbonique est liée a la nature du polymére et

I'épaisseur du film. Lasélectivité(PCO2 / P02) est en générale supérieurea 1.

Les perforés a base de film type polypropylene barriere et dont la perméabilité est

liée au nombre de trous par unité de surface (réalisé mécaniquement ou par laser).

Danscecas, il ny apasdesdectivitéaux gaz et PC02/PO2 =|.

- Les films hydrophiles dont la permésahilité évolue en fonction de I'numidité
relative et latempérature.

- Les biopolyrnéres a base d'amidon, cellulose, protéines...qui sont dégradables
mais sensibles a l'eau et les « bioplastiques» mixtes. On peut trouver des
sdlectivités trés variées. Ces matériaux, en phase de recherche-dével oppement,
pourrait connaitre une forte croissance.

Lesfilms étirables ou rétractablesdu fait de leurs modifications dimensionnelles
lors du conditionnement peuvent créer des atmospherestrés différentes, variables
d'un emballage al'autre d’ou des évolutionsdifférentesdu produit.

Des logiciels de recherche développés depuis quelques années permettent de
simuler 1'évolution des atmosphéres autour des produits, dautre plus
commerciaux, d'aider au choix desfilmset fournisseursactuels.

Ces modalités de fonctionnement sous atmosphere modifiée ne trouvent leur
judtification qu'avec une continuité thermique dans le circuit et pour un délai
suffisant a I'établissement du micro climat gazeux (supérieur a 3 jours), hors
injection.

L'ensemble des machinesqui permettent de réaliser le triage, le calibrage et I'emballage
congtituela chaine de conditionnement. Ces opérations peuvent occasionner des meurtrissures
sur lesfruits et Iégumes par des chocset frictionsqu'il convient de limiter. Aing, il existe des
calibreuses destinées aux fruitsfragiles, avec revétements moelleux, absences de Secousses...
Dans certains cas, par exemple pour les fruits fragiles (péches, abricots...), le caibrage
manuel peut méme étre encore pratiqué. [3, 5]

Pour élaborer des emballages, il est nécessaire de prendre en compte les différents
acteurs de la filiere. Tout d'abord ; les conditionneurs. Les limitations de: valeur goutée sur
les produits font que I'apport d'une matiere ou forme nouvelle de I'emballage doivent pouvoir
étre compensées par, un gain daspect ou de tenue, voire une réduction des frais de
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conditionnement. En fait, il faut prendre en compte le prix globale de I'ensemble produit /
emballage/ service par famille de |égumes pour une décision objective.

Ains, la mécanisation peut apporter des solutions (gaine avec film étirable bicouche, flow
pack avec |'utilisation de films variés, ensachagevertical) avec un régularité de fabrication et
uneréduction de poids potentiellede I'emballage a la source dues a cette automatisation.

En ce qui concerne le conditionnement unitaire, il est réalisé essentiellement dans des grandes
sociétés dexpédition compte tenu des investissements consequents quimpose la
mécanisation. Des petites structures peuvent satisfaire néanmoins des créneaux de marché
avec un matériel réduit.

Viennent ensuite les distributeurs; tout progrés ou innovation doit sinscrire dansdes
schémas d'organisation pratiqués. Latracabilité, deément didentification et de suivi des
produits, ne trouve saréellejustificationque s le légume garde uneintégrité de présentation
jusqu’a |'acte de vente au consommateur. L'emballage unitaire monoproduit présentea cet
égard au niveau aval, une sécurité. L'identification optique (Iecturecode barre) ou
électronique (puce) est homogénéisée dans une EDI (échange de données informatisé)
national e pour favoriser la gestion du produit atousles stadesde lafiliére.

Pour les consommateurs, la connaissance de la durée de vie d'un produit est un argument
essentiel pour qu'il puisse gjuster ses ventes a ses moyens de conservation (réfrigérateur,
congéateur,...). D'autre part, on assiste, du fait du commerce a flux tendu pour un certain
nombre de Iégumes mémes sensibles, a une conservation plus longue dans le réfrigérateur
ménager d'ou un déplacement de fonctions de protection confié a I'emballage. Les tendances
ou tentatives pour inscrire une date de fabrication, de conditionnement ou de conseiller une
période préférable d'utilisation doivent étre accompagnées par une maitrise du circuit pour
apporter une fraicheur (salades..) ou maturité optimale (avocats et autres fruits). Enfin, une
élaboration d'emballages en terme d'usage ménager peut consister en des ouvertures et
fermetures facilitées (zip, clips), un mode de rangement approprié au réfrigérateur, des
conseilsen matierede conservation, délimination des déchets.

7 Qualitédesfruitset légumesfraiset santé

7.1 Qualité nutritionnelle

> Apport nutritionnel

Le régime alimentaire doit étre le plus équilibré possible avec un apport en fruits et
légumes suffisant pour I'équilibre et la santé. En moyenne, il faudrait consommer 3 a 5
portions de légumes par jour et 2 a 4 portions de fmits, soit environ 250 g de fmits frais par
jour, 200 a 250g de pommes de terre et les|égumes a volonté avec un minimum d'une crudité
et d un légumecuit par jour. [65]

> Valeursnutritionnelles

La composition des fruits et [égumes présente globalement quelques caractéristiques
favorables[2-68-69] :

- une forte teneur en eau et une faible densité cdorique, ce qui leur permet de
provoquer un état de satiété pour une charge caloriquefaible,

- une composition de la matiére seche caractérisée le plus souvent par une teneur en
protéines relativement élevée (10 a 30%), une faible teneur en lipides (1 a 3% sauf pour les
graines ol éagineuses), une haute teneur en glucides disponible (10 a 50%) et en fibres (10 a
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50%) et enfin des concentrations ou une densité nutritionnelle en vitamines et minéraux
appréciables.

7.2 Alimentation et santé

Les fruits et légumes ont de tout temps été associés a la santé, au bien étre et a la
diététique. Mais, depuis peu d'années, ils sont associés a I'effet protecteur non seulement dans
le domaine des maladies cardio-vasculaires mais auss dans celui des autres maladies
dégénératives telles que les cancers, les maadies de la vision et d'autres encore. Raison
supplémentaire pour manger des fruits et des légumes, une habitude qui commencait a
disparaitre puisque la consommation global e chute depuis quel quesannées.

> Lesfruitset légumes: Un atout majeur pour la santé /66]

IIsont de nombreux effetset impacts sur la santé. En voici quelquesun:
- Une consommation diversifiée de fruits et Iégumesfacilite le fonctionnement digestif et joue
un réle non négligeabledans|a prévention de certaines maladies.
- Ils sont source de micronutriments protecteurs indispensablesau fonctionnement cellulaire
et qui exercent divers effets de protection. Par exemple, les flavonoides pourraient exercer une
protection vis a vis de certaines pathologies et auraient un effet bénéfique sur divers
paramétresde | a circul ation sanguine en tant qu'antioxydant.
- IlIs jouent un role clé dans I'entretien des fermentations symbiotiques du cblon par leur
richesseen fibres.
- 11 interviennent dans la lutte contre |e surpoids ; les problémes de surpoids sont souvent la
conséguence d'une aimentation déséquilibrée. Les fruits et 1égumes doivent occuper une
place de choix. Leur consommation est indispensable dans la prise en charge de surpoids.

> Effet protecteur

L'effet protecteur majeur desfruits et Iégumes est celui -antioxydant- des vitaminesC,
E, taurine, béta-caroténe, polyphénol et des oligo-ééments comme le sélenium. Ces
antioxydantsfont partie du systéme de défense de I'organisme vis a vis des radicaux libres

produitspar celui-ci qui peuvent lui étre nocif ou altérer ses cellules, une des premiéres étapes
d'un processus de cancer. [67]

> Roledesglucides/65]

Les fruits et 1égumes possedent une quantité importante de glucides et I'homme a un
besoin en glucides tres élevé, 60% de I'énergie totale ingérée. De plus, les aiments
glucidiques, composés d'amidon, de glucose, de fructose et de saccharose, apportent
également un optimum de micronutriments (vitamines, oligoéléments) et de fibres qui jouent
un réle clé dans I'équilibre. En effet, d'une part, les fibres alimentaires regroupent I'ensemble
des glucides non absorbés dans I'intestin gréle et susceptibles de servir de substrat pour la
flore de cOlon. Le role des fibres est d'accélérer le transit digestif et d'étaer 1'absorption des
nutriments. Et dautre part, les micronutriments participent a I'effet protecteur de
I'dlimentation comme antioxydant par exemple. Notonsaussi que les glucides, les protéineset
les micronutrimentsagissent en synergie.

En outre, les glucides ont un réle dans le contrdle du poids corporel ains que dans la
prévention du diabete.
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> Fruitset |égumes et maladies cardio-vasculaires

Dans une éude menée en 1994, on note que la réduction de la consommation
d'aiments animaux au profit de celle d'aliments végétaux sest traduite par une réduction de
I'incidence des décés coronariens et une régression de |'athérosclérose. [2] Une étude sur une
popul ation végétarienne vient renforcer ce fait, car on constate chez ces personnes un taux de
cholestérol sanguin nettement plus bas et une mortalité significativement plus faible par
rapport a une population témoin.

2> Fruits et légumes et cancer

Selon des études de 1998, le régime végétarien protege contre divers cancers et cet
effet favorable ne sexplique pas directement par I'éviction de la viande de la ration, mais par
I'effet favorable de divers composants des végétaux, par un moindre apport en graisses
saturées et certainement aussi par des habitudesde vie liées au végétarisme. [2]

> Persectivesdes recherches

Dans le prolongement des coopérations antérieures, des équipes rattachées aux
Département de Transformation des Produits V égétaux et de Nutrition Alimentaire et Securité
Alimentaire développent conjointement des recherches sur la biodisponibilité des composés
phénoliqueset des caroténoides et de leur devenir dans|'organisme. Ce type d'approche est en
effet nécessaire pour préciser |a pertinence de certaines all égations santé et mieux comprendre
I'intérét desfruits et légumes en nutrition préventive.

Aing, la production a connu de nombreux bouleversements depuis une vingtaine
d'années. Les nouvellestechniques ont conduit a une maitrise de plus en plus rigoureuse des
différents paramétres de production.

Cette évolution de la production a été permise par une forte innovation et une souci constant
d'améioration.

Par ailleurs, la réglementation ains que des organismes de professionnels (INTERFEL,
AFCOFEL ...) se sont développés pour faire face aux problémes de sécurité alimentaire, de
protection de I'environnement et de standardisation.

Cependant, ces rapides changements ne conduisent-ils pas a transformer I'agriculture
classiqueen différents types de culture complexes, entre lesquelles e consommateur aura bien
du md achoisir ?
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Lestransformationsindustrielles

||l LESTRANSFORMATIONSDESFRUITSET
LEGUMES

La plupart des transformations réalisées aujourdhui par I'industrie éaient autrefois
pratiquées artisanalement dans lesfermes.

Certains fruits et légumes sont traités en usine sans subir de véritables
transformations, mais simplement pour étre soumis a des conditionnementsqui facilitent leur
commercialisation. En revanche, de nombreux produits sont profondément transformeés par
des traitements physiques, chimiques ou encore biologiques dont le plus élaboré est la
fermentation. Les procédés industriels reposent sur l'une ou l'autre des opérations
élémentairesou sur une combinaison de plusieursde l'une d'entre elles.

Ces techniques ont été mises au point de maniére plutdt empirique en reproduisant a
une plus grande échelle des méthodes utiliséesautrefoisdans les familles ou dans des ateliers
artisanaux. Le passage d'une fabrication discontinue a une production continue a été un
progres considérable, relayé désormais par I'automati sation de nombreuses opérations.

Deux nouvelles tendances apparai ssent aujourd'hui : la premiere découle des progres
de la biotechnologie qui, a long terme, peut remettre en cause les méthodes de fabrication
classiques. L'autre tient a I'intégration de I'acte culinaire dans I'industrie agroalimentaire.
Paradoxal ement, ces deux tendances agissent dans des directions opposees, la biotechnologie
ouvrant des perspectives sur des nouveaux produitsalors que la préparation de plats cuisinés
aboutit au contrairea diffuser des platstraditionnels.

Au niveau réglementaire, les différents acteurs de la transformation sont aidés par
ANIFELT, seul représentant menant les régles du jeu des fruits et légumes transformes. Cette
organisation dinterprofessionnels aide et participe a la mise en place des contrats et les
controles. De plus, la DGCCREF intervient pour également contréler mais aussi conseiller les
entreprises, faisant appel a des outils de réglementation tels que le LAMY DEHOVE, le
CODEX Alimentarius ou les normes AFNOR. Ces entreprises peuvent renforcer leur
démarche qualité par la certification1SO.

1 Traitementsdes fruits et |égumesavant conser vation industrielle

Les matiéres premieres destinées a |'appertisation, a la congélation ou a la
déshydratation sont toujours soumisesa une préparation en vue des traitements ultérieurs. Les
opérations de préparation et I'ordre dans lequel elles interviennent varient selon la nature de
la matiere premiere et le produit que 1’on veut obtenir. Nous ne décrirons ici que les
principalesd'entre elles.

1.1 L e nettoyage et le lavage

Ces opérations sont pratiquées sur la plupart des fruits et 1égumes ; elles sont d'autant
plus importantes que les végétaux sont couverts de terre ou de sable et donc de charge
microbienneéevée. N'oublions pas que Clostridium botulinum est une bactérie du sol!
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Le nettoyage permet d'édliminer les matieres étrangéres |égéres et les poussieres.
Celles-ci sont éliminées par une soufflerie. La puissance de la soufflerie doit étre réglable
pour obtenir une séparation efficace du légume et des débris végétaux pouvant avoir une
densitévoisine. [2]

Le lavage consiste a éliminer les résidus de produits antiparasitaires éventuellement
présents sur les denrées ; ces produits présentent une certaine toxicité pour le consommateur
mais peuvent aussi altérer les qualités organol eptiques des aliments. La maitrise des résidus
de produits antiparasitaires dépend essentiellement du mode cultural : respect des doses,
respects des délais réglementaires entre I'application des antiparasitaires et la récolte du
végétal.

11 exite deux modes de lavage:

= lelavage par aspersion soit:

- par deslaveursajet : lesfruits et |égumes, déposés sur un tapis perforé ou grillagé, passent
sous des jets d'eau sous pression ; ce systeéme permet de nettoyer de grandes quantités de
légumes.

- ou des laveurs a tambour rotatif : ce type de lavage correspond a la mise en rotation d'un
cylindre danslequel avancele produit, aspergé par un systeme de jets.

= |e lavage par immersion : les fruits et 1égumes de densité plus faible (épinards,
champignons..) ont tendance a flotter. Le produit est alorsimmergédans I'eau par des paes
et des guidesqui le forcent a entrer dans|'eau. L'agitation est améliorée dans certainslaveurs
par del'air compriméenvoye par des buses.

Lorsgue le lavage est difficile, I'eau peut étre additionnée de chlore, ou encore d'agents
moulillants (anti-mousse) pour améliorer I'efficacité de |'opération. [2] et [18]

1.2 Letriage

Il a pour but d'éiminer les produits défectueux (pourris, pas assez mdrs ou écrases) et
les matiéres étrangéresau produit.

Le triage selon la couleur est un important indice de maturité des fruits. Cependant
certainesteintes sont des signesd'atération ou sont simplement rejetées par |e consommateur
: C'est pourquoi la décoloration artificielle, par I'acide sulfureux, de fruits et I[égumes est
pratiquée.

Le triage est généralement effectué a I'oeill nu. L'emploi d'appareils automatiques
munis de cellules photoélectriquesest relativement rare ; en revanche le travail des ouvriers
est souvent facilité par I'installation detransporteursa rouleaux et un éclairage appropri€; les
produitssont ainsi facilement visualisés de tous les cotés. [18]

1.3 Lecalibrage

Le calibrage consiste a trier les Iégumes selon leur taille pour les répartir en lots
homogenes ; il est souvent nécessaire pour préparer le produit aux opérations ultérieures
(pelage, découpage, tranchage, pressage des agrumes...). Mais I'opération de calibrage est
souvent imposé par des normes réglementaires: c'est le cas des petits pois et des haricots
verts. Bien souvent, la grosseur des fruits et [égumes n'est pasliée a la qualité gustative mais
joue surtout du point de vue de la présentation.

Il existe différents types de calibreuses adaptés aux différents produits : calibreuses a
vibration, pour les produits les plus fragiles ou calibreuses a tambour rotatif, pour les plus
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résistants. Les appareils de calibrage fonctionnent selon le méme principe : les fruits ou
légumes passent au traversdes trous ou fentes de calibre déterminé, afin de constituer des lots
homogénes. [2] et [18]

1.4 L epelage

Il est rare qu'un végéta soit utilisétel qu'il est récolté; e plus souvent on n'en retient
que certaines parties : on enléeve les éléments non comestibles ou indésirables. C'est
I'exemple de I'écossage des petits pois, de |'éboutage des haricots verts, de |I'enlévement des
pédoncul es de cerises, des noyaux de péches, des calices de fraises.. Dansla majorité des cas,
on emploie des appareils automatiques, congus pour une opération déterminée, des variétés
appropriées et des ééments de taille uniforme. Les méthodes employées pour e pelage des
fruitset légumessont diverses:

= le pelage mécanique: par couteaux mobiles (asperge) ou par abrasifs dont la plus
connu est «la parmentiére» : bol dont les parois sont recouvertes de Carborandum’
(chétaigne, pomme deterre).

= le pelagealavapeur : le produit est mis en contact avec la vapeur sous pression. Le
produit est ramolli en périphérie par effet de cuisson. La remise brusque a pression
atmosphériquefait éclater la peau. Les peaux sont ensuite éliminées par desjets d'eau ou par
brossage.

= |le pelage chimique: immersion dans une solution al caline chauffée a 80°C (salsifis,
péche, poire, pomme). Le produit est ensuite rincé a I'eau courante dans de I'eau |égérement
acidifiée par del'acide citrique.

= |'éboutage : opération spécifique au haricot vert. Elle consiste a enlever les deux
extrémitésdu haricot. [2]

1.5 L a découpe

Pour certaines présentations des fruits et 1égumes, ceux ci doivent étre découpés en
moitié, en quartiers, en tranches, en lamelles, en cubes... Chaque type de découpe possede son
propre appareil.

Le découpagea pour but de réduire lataille desfruitset |égumes de fagon a réduirela
duréedestraitementsde conservation : il facilite la migration de I'eau au cours du séchage, le
transfert de chaleur a I'appertisation... et ains assure une meilleure conservation des qualités
organol eptiqueset nutritionnellesdes fruits et [égumes. [2] et [18]

1.6 L e blanchiment

Le blanchiment consistea porter rapidement leslégumesa haute température (environ
100°C) puis a les refroidir rapidement pour éviter une surcuisson des produits, souvent
associée a une perteimportantede vitamines.

Les objectifs du blanchiment sont principalement la destruction des enzymes, la
désaération du produit, et la modification de la structure ou de la couleur :
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- ladestruction des enzymesest |a fonction essentielle du blanchiment. Elle permet de
bloquer I'activité enzymatique des légumes pour éviter leur dégradation lors des étapes de
fabrication ultérieures(brunissement, détérioration des qualités organol eptiques).

- la désaération du légume permet d'éliminer I'air et les autres gaz occlus dans les
tissus. La libération de ces gaz peut entrainer le bombage ou le flochage des emballages par
pression, ou encore accél érer de la corrosion ultérieuredes aciers des boites métalliquesdans
le cas de la stérilisation. Ces gaz peuvent auss entrainer une oxydation des produits en
donnant des colorationsanormaleslors de la surgéation ou de |'appertisation.

- lamodification de la structure: le blanchiment permet d'assouplir le tissu végétal de
facon a lui permettre de supporter sans dommage les manipulations ultérieures et a réduire
son volume apparent afin de faciliter ou rendre possible le conditionnement dans des
emballages.

- lacorrectionde la teneur en eau : la mgjorité des |égumes subissent des pertesen eau
plus ou moins importantes au cours de la cuisson (épinards, petits pois, champignons). Les
légumineuses au contraire reprennent une certaine quantité d'eau a la cuisson (flageolets,
lentilles). Le blanchiment assure une meilleure régularité de ces pertes ou gains de poids et
permet un meilleur pilotage des fabrications.

Le blanchiment permet encore d'accroitre la perméabilité des parois cellulaires, ce qui
augmente la vitesse de déshydratation et facilite la réhydratation ultérieure, de compléter le
lavage du produit, en réduisant aussi bien les contaminations d'origine chimique que la
charge microbienne et possede également I'avantage de réduirele temps de cuisson lors de la
préparationculinaire. [2]

= Lestechniquesdu blanchiment :

On distingue le blanchiment a I'eau bouillante et le blanchiment a la vapeur ; leur
utilisation dépend du fluide caloporteur et du [égume a transformer.

v Dans le cas du blanchiment a I'eau : on immerge les légumes dans de I'eau
bouillantedefacon a ce quil soit totalement recouverts.

v Pour |e blanchiment a la vapeur : les |égumes sont plongés dans une atmosphére de
vapeur créée par I'ébullition d'un certain volumed'eau au fond du récipient. 11s sont disposés
dans un treillis métallique en couches de faible épaisseur et non tassées de facon a étre
soumis uniformément a |'action de la vapeur.

Le blanchiment a I'eau bouillante entraine des pertes nutritionnelles par dissolution et
apporte au produit une quantité non négligeable d'eau libre.

Le blanchiment a la vapeur permet une meilleure rétention des nutriments et procure
une meilleure qualité hygiéniquedu produit par un apport plusfaible d'eau libre au produit.
Néanmoins, pour les denrées de fort diametre comportant des feuilles (choux de Bruxelles ou
coeur de cderi, par exemple), le blanchiment a la vapeur est moins efficace en raison de la
pénétration de chaleur plusdifficile.

Lesfruits ne sont généralement pas blanchis, hormis ceux qui seront transformeésapres

décongél ation (péches, abricots, pommes) : fruitsau sirop, confiture..en raison de leur aspect
peu appétissant. [2] et [18]
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2 L estechnologiesde conservation industrielle

2.1 L esprocédésphysiques

2.1.1 Par lachaleur

2.1.1.1 La conserve appertisée

Inventé vers 1800 par Nicolas APPERT, I'appertisation est I'un des procédés de
conservationles plus employés.

Cette technique consiste a enfermer les aliments dans des récipients hermétiquement
clos et a les soumettre a un chauffage assurant la destruction ou I'inactivation des
microorganismes et des enzymes susceptiblesdeles altérer. [17]

La technologie de I'appertisation des fruits et Iégumes permet une conservation
longue des denrées a température ambiante. Elle permet paralelement doffrir au
consommateur une présentation du produit qui alie praticité et qualités organoleptiques et
nutritionnelles.

Les principaes étapes de I'élaboration des fruits et légumes appertisés sont les
suivantes:

= Lapréparation

4 Leblanchiment

= L'emboitage

=Le traitement thermique

Le schémagénéral des fruits et |égumes appertisésest présenté ci-contre.

Chague étape entraine des choix technologiques différents en fonction du produit
traité. [2]

Les deux premieres étapes (préparation et blanchiment) ont été étudiées dans le
paragraphe 1 « Lestraitements desfruitset [égumesavant conservationindustrielle ».

v L'emboitage

L'opération d'emboitage ou de remplissage des récipients consiste a distribuer dans
chaque récipient une masse constante de [égumes.
Troistypes d'emboitage sont utilisésselon le produit traité:

o L 'emboitage volumétrique, pour les produits dont la densité peut étre considérée
comme uniforme.

Le systeme le plus utilisé est le remplissage ou I'emboitage a poche. A partir d'un
tamis, le produit est distribué dans des poches de volume connu entrainées par un barillet. Un
systéme de cames* libére le fond de la poche au-dessus du récipient. Le volume de la poche
est gjustablegrace a I'utilisation de deux plateaux coulissants. Ce systemeest utilisé pour les
petits pois, les haricotsen grainset les |égumineuses.
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L 'emboitage par |es machines Sobern ou Nico

Ces machines ont été congues pour emboiter des produits difficiles a distribuer dans
des emboiteuses volumétriques.
L 'emboiteuse Sobern distribue le produit en nappe au-dessus des boites a I'aide d'un cylindre
équipé de barrettes. Le produit retombe dans les boites qui sont agitées en permanence
pendant leur trajet dans le tambour. Le produit qui n'est pas entré dans le récipient est repris
en bas du cylindre et effectue un nouveau cycle. Le réglage de la quantité distribuée se fait
par gjustage de lavitesse de rotation du tambour et de la vitessed'avancement des récipients.
La machine Nico utilise un tapis vibrant pour répartir le produit au-dessus des boites a la
place du cylindrede la Sobern.

Ce type d'emboiteuse est utilisé pour des produits commeles haricotsverts.

» L 'emboitage par pesée

Pour certainslégumes qui n‘adhérent pastrop aux parois des trémies, I'utilisation des
peseuses associatives est possible. Le dével oppement de leur utilisation dans les conserveries
est limité par leur faible vitesse d'emboitage et par leur codt.

v Le jutage

La plupart des conserves appertisées recoivent un liquide de couverture. Ce liquide a
pour fonction:

= defaciliter les échangesthermiques pendant la stérilisation

= d'amortir leschocs mécaniquesau coursdu transport

= dincorporer de fagon homogenelesingrédients (ardmes, épices) et additifs

(acidifiants).

L'opération de jutage peut seffectuer a reflux, mécaniquement ou sous vide. La

température du liquidedoit étre la plus pres possible de latempérature d'ébullition.

Pour les légumes, le liquide de couverture est distribué par des rampes jusqu'a un
débordement des récipients: on parle de jutage a reflux.

En ce qui concerne les conservesde fruits, |e jutage est trés souvent réalisé sous vide.
En effet, les produits de faible densité ou contenant beaucoup d'air occlus ont tendance a
flotter. Le jutage est plus délicat pour obtenir une bonne désaération du contenu de
I'emballage. On utilisealors des juteuses sous vide dont |e fonctionnement est e suivant :

= mise sousvideal'intérieur delaboite
= introduction du liquide de couverture par la dépression.

Le jutage posséde toutefois I'inconvénient de dissoudre certains éléments nutritifs qui
sont perdus lorsguel'on jette le liquide.

v Le sertissage

La durée de conservation est liée a la qualité de fermeture des boites. Le sertissage a
lieu juste avant |e passage des boitesa |'autoclave.
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v' Letraitement thermique

Le traitement thermique doit assurer la stabilité biologique du produit a température
ambiante par la destruction ou l'inhibition de toutes formes microbiennes, y compris les
formes sporuléeset plus particulierement Clostridiumbotulinum.

L'établissement des paramétres du traitement thermique (temps-température), dépend
a la fois de la nature du légume (forme, structure), des caractéristiques du liquide de
couvertureet du type d'emballage.

Dans le procédé dappertisation, la chaleur du fluide chauffant, permettant la
destruction des microorganismes, est transmise au contenu a travers la paroi du récipient et
pénétre plus ou moins rapidement a l'intérieur du produit, en fonction de sa conductivité
thermique.

Les denrées appertisées, constituées de morceaux dans un liquide de couverture,
seéchauffent par convection. C'est le cas des petits pois et des champignons par exemple.
Pour ces produits séchauffant rapidement, des baremes de stérilisation a haute température
temps courts appelésHTST (High Temperature Short Time) sont souvent utilisés ; ils évitent
une surcuisson des fruits et 1égumes.

Les denrées denses ou compactes, comme les purées de légumes, séchauffent par
conduction. La chaleur se propage de molécule en molécule. La pénétration de chaleur est
pluslente. Les baremesHTST ne peuvent pas sappliquer.

Voici quelques exemples de bareme de stérilisation pour des produits conditionnésen boites
métalliques de 850 ml stérilisées dans des autoclaves automatiques (température initiale
60°C) :

L égumes Baréme de stérilisation

Durée en minutes Températureen °C
Champignonsde couche 15 125
Endives 25 125
Epinards en branches 76 125
Haricots vertsentiers ou coupés 13 125
Petits pois 12 125

Parmi la grande variété d'appareils qui existent actuellement sur le marché, les
stérilisateurs les plus couramment utilisés dans les conserveriesde fruits et [égumes sont les
suivants:

= autoclaves horizontaux et verticaux pour le type d'appareil discontinu,

= |lesstatiqueset lesrotatifspour les appareilscontinus.

Lesautoclavesverticaux sont utilisés pour des fabricationsen petites séries.

Les autoclaves horizontaux sont bien adaptés pour la stérilisation de produits en
bocaux de verre.

Les appareils continussont tres couramment utilisés dans les conserveriesde |égumes
pour leur cadence élevée de production.
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Certains légumes sensibles a I'oxydation, comme le mai's doux, sont conditionnés
sous- vide sans liquide de couverture. Ce vide est obtenu mécaniquement. L es boites remplies
avec le produit sont fermées dans une enceinte sous-vide. Le systeme utili sant des sertisseuses
sous-vide est le plus courant mais il existe d'autres procédés permettant I'appertisation des
denrées sansliquide de couverture:

- le conditionnement aseptique en emballage continu (selon le procédé Tétrapack ou
Combibloc) est utilisé pour certaines préparations,comme les puréesde |égumes.

- le conditionnement aseptique sousvide (selon le procédé Vatech) qui permet
d'obtenir les produits sous-vide« cuitsa la vapeur ».

v" Le choix des emballages

Le choix des emballagesdes produits stérilisés est de type métalliqueou de verre.

Les spécifications des emballages métalliquessont fonction de I'agressivité du produit
(pH, teneur en nitrate) par rapport au métal (aluminium ou acier).

Les pots industriels en verre sont généralement choisis avec une large ouverture de
fagon a faciliter le remplissageet permettre un dégazage plus aise.

Le choix des revétements des capsules méalliques (vernis smple ou renforcé) est
fonction del'agressivité du produit. [2]

2.1.1.2 La pasteurisation

La pasteurisationest un traitement thermique moins sévére que la stérilisation.Elle ne
vise gu'une destruction sélective de la flore microbienne présente ; elle est généralement
pratiquéea des températures ne dépassant pas 100°C.

Cette technologie est appliquée lorsgue les caractéres physico-chimiques du produit
permettent de se débarrasser facilement de nombreuses catégories de microorganismes et
empéchent la prolifération des espéces les plus thermorésistantes. C'est souvent le cas pour
lesfruitset lesjusdefruits.

La pasteurisation est souvent associée a dautres mesures telles que I'emploi
d'emballages clos hermétiquement et parfois sousvide ; laréfrigération ; I'addition d'acides
(Iégumesau vinaigreou acidifiéspar fermentation lactique), de sucres (confitures) etc... {17]

2.1.2Par lefroid:

2.1.2.1 Laréfrigération

La réfrigération fait appel a |'abaissement de la température pour prolonger la durée
de conservation des aliments. La température de refroidissement du produit est telle que toute
I'eau contenue dans cette denrée reste a I'état liquide. Le domaine de réfrigération se situe
donc au dessus de la température de congédlation. A I'état réfrigéré, les cellules des tissus
végétaux, restent en vie pendant un temps plus ou moins long, et les métabolismescellulaires
sont seulement ralentis ; cest pourquoi le produit soumis au froid doit étre sain, subir le
traitement le plustét possible apressa production ; I'application du froid doit étre constant et
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continue pour éviter aux microorganismes et aux enzymes de reprendre leur activité, et aing
la détérioration des diments. En effet, certaines denrées ne peuvent se conserver que
guelquesjours ou quelquessemaines(fruits délicats par exemple), alors que d'autres peuvent
étre entreposées aux environde 0°C pendant des mois (pommes, poires...).

Le stockage de longue durée des alimentstreés périssablesfait appel a la congéation et
non a laréfrigération.

= Lestechniquesde réfrigération

L 'abai ssement rapide de latempérature des produitsest le traitement principa pour le
maintien du potentiel de qualité. Il inclut la préréfrigérationet le respect de lachaine du froid.
L es pricipalestechniquesde préréfrigération utilisent lessystémesa air, a eau ou par le vide.

v Réfrigération par I'air froid

C'est la méthode la plus répandue : de l'air froid vient enlever la chaleur du produit.
Dans de nombreux cas, on veut obtenir un refroidissement rapide du produit : c'est I'exemple
delapréréfrigérationde fruits et |égumes fragiles dés la récolte. La vitesse de refroidissement
est d'autant plus grande que l'air est plus froid (sans congeler le produit), que la vitesse de
I'air est plus grande et que les denrées sont emballées et disposées de telle facon que I'air
circule efficacement a leur contact. La réfrigération par I'air froid sapplique a tous les
échelons de la chaine du froid : stations fmitieres, entrepdts frigorifiques, tunnels (chambres
allongées a grandes vitesse dair), camions et wagons frigorifiques, chambres froides,
armoires ou vitrines des commerces de l'alimentation, et enfin dans les réfrigérateurs
meénagers.

Pour éviter le risque de dessécher le produit, le systeme a été perfectionné en
humidifiant I'air a 100%.

v" Réfrigération par immersion ou aspersion

Les procédés de ce type permettent un refroidissement rapide, les échanges
thermiquesentre liquide et solide éant meilleursqu'entre air et solide pour le méme écart de
température. L'eau glacée et de loin le médium le plus utilisé dans ces procédés.
L'utilisation de ces techniquesest limitée a des cas beaucoup plus restreints que la méthode
précédente.

On refroidit par immersion directe dans I'eau glacée. Quelques exemples sont les
suivants: céleri, carottes, asperges, pécheset fruitsa noyau en généra...

Une variante de la méthode consiste a asperger d'eau glacéele produit a refroidir.

Le procédé est tresrapide (30 minutes en général) et n'entraine pas de problémes de
dessication ; par contre, il ne convient pas a certains produits sensiblesaux moisissures. La
gualité de I'eau doit étre irréprochable pour éviter les contaminations éventuelles. Ensuite, S
le produit est dga conditionné, il faut que ce soit avec un emballage qui ne craint pas
I'humidité.

v Réfrigération par laglace
Le produit est mis en contact direct avec de la glace broyée qui est, le plus souvent,

méée au produit dans les emballages. Cette méthode est employée pour la préréfrigération
deslégumes feuillus(salades, épinards, carottesen fane..).

55




Lestransformationsindustrielles

v Réfrigération par le vide

Introduite en 1947 aux Etats-Unis, cette maniére de faire est différente, dans son
principe méme, des trois dernieres dans lesquelles le froid est apporté au produit par un
médium extérieur. Le cas présent correspond a une évaporation sous vide d'une petite partie
del'eau contenuedansle produit qui entraine la chaleur sous forme de vapeur. Le produit est
placé dans un caisson étanche sous un vide assez poussé (4 ou 5 mm de mercure), de sorte
que 3 a 4% de son eau de constitution sévapore, la chaleur d'évaporation correspondante
(environ 600 kcal/Kg) provoquant le refroidissement désiré de la masse du produit. Ce
procédésapplique presque exclusivement a des légumesfeuillus, et tout particulierementa la
laitue, a réfrigérer avant expédition. La température requise est obtenue en 20 a 30 minutes.
Lesinstallationsfrancaisessont situéesdans|'est et le midi delaFrance. [17], [21] et [22]

= Lestechniqueset les produits

Techniques utilisables pour le
Produits refr oidissement Observations
Air Eau glacée Vide
Fruits a noyaux Problémes phytosanitaires dans |'eau
(dbricaot, péches, + ++ 0 asurveiller
prunes, cerises)
Fruitsa pépins + + 0 La préréfrigération n'est utile que
(pommes, poires) pour lesvariétés précoces
Ne judtifie pas I'évaporation sous-
Fraises + _ + vide pour une production trop
saisonniére.
Melons + + 0
Raisins ++ - 0
Asperges + ++ +
Carottes + + 0
Cderi en branches + 0 ++
Champignons + R ++ Production qui justifie I’évaporation
sous-vide
Endives + ++ Production qui justifie I’évaporation
sous-vide
Choux + 0 T
Haricotsverts + 0 +
Laitueset légumesa + 0 ++ Particulirement bien adaptés a
feuilles I’évaporation sous-vide
Poireaux + 0 +
Tomates + + 0
“++’ =recommandé ‘+ =favorable '0' =sansintérét <.’ =défavorable

Le respect de lachaine du froid est prévu par le décret du 5 novembre 1997. I donne
deux directives communautairesqui visent ala maitrise des températures des produits par les
utilisateurs. [59] Ce décret prévoit I'équipement denregistreur de la température de I'air dans
les entrepbts, dans les moyens de transport et de stockage, et ceci en conformité a la nonne
AFNOR NF E 18150.
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2.1.2.2 Lacongéation et la surgéation

La congélation est un procédé de préservation d'une denrée par refroidissement au-
dessous de son point de congéation et par maintien ensuite a la température de -18°C a coaur
du produit.

La surgélation consiste a congeler les denrées le plus rapidement possible a une
température inférieure a -18°C et a les entreposer au dessous de cette température. La
conservation est assurée par I'élimination de I'eau liquide transformée en glace bloquant
I'activité microbienne et ralentissant fortement les activités enzymatiques. Par 1a surgélation,
les qualités organol eptiqueset nutritionnelles sont mieux préservées et mieux stabilisées que
par toute autre méthode.

La technologie des fruits et 1égumes surgelés permet une conservation longue des
produits. [2] et [22]

= Les principa esétapes de |'éaboration des produits surgel és sont |es suivantes:

v' Lapréparation: €lle regroupe les opérations de nettoyage-lavage, calibrage,
pelage et découpe. La charge bactérienne devant étre la plus faible possible pour obtenir une
bonne qualité microbiologique des produits, des précautions particuliéres doivent étre prises
lors de ces opérations pour éviter les contaminations et les développements microbiens
ultérieurs.

v Le blanchiment : sesinconvénients

Le blanchiment a I'eau entrainedes pertes nutritionnelles par dissolution et apporte au
produit une quantité non négligeable d'eau libre qui, lors de la surgélation, cristallise en
endommageant les tissus. Cette altération augmente le risque de développement de la flore
thermophilelorsdel'utilisation desfruitset légumes surgelés.

Le blanchiment a la vapeur permet une meilleure rétention des nutriments, limite le
phénomenede cristallisation et procure une meilleure qualité hygiénique du produit.

v’ Lasurgélation : sesavantages

Comme elles surviennent quelques heures apres la récolte, les opérations de
surgélation traitent au mieux les valeurs nutritives des fruits et Iégumes : protides, lipides,
glucides et minéraux demeurent intacts. Les déperditionsen matiére de vitamines sont égales
et méme souvent inférieures a celles subies par les produits frais aprés cuisson. A titre
d'exemple, les observationsdu CNRS ont révélé que 90 % de la vitamine C des haricots verts
étaient préservés apres 300 jours de conservationa -18°C!

La surgélation stabilise I'aliment dans un état donné, seule de tous les procédés de
conservation, elle permet de restituer toutes les qualités organoleptiques des produits saisis
dansleur fraicheur initiale.

Les produits surgelés sont pratiques d'emploi : réduction du temps de préparation du
repas puisguils dispensent de I'épluchage, du lavage, du découpage et parfois méme de la
cuisson. De plus, ces produitssont directement disponiblesdans nos congélateurs.

Ils sont aussi économiques: aucune variation de prix au cours de I'année n'affectent
les produits surgelés. De méme, la préparation et la consommation de ces produits
n'entrainent pas de déchetsimportants, ils sont « poids nets».

v Leslimitesde lasurgéation

Tous les fruits et [égumes ne supportent pas la surgéation : ceux qui resteraient
consommables ne seraient plus appétissants lors de la décongédlation ; cela est vrai pour les
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légumes gorgés d'eau tels que les courgettes ou concombre ; pourtant les myrtilles, certaines
baies rouges et | es petites boules de melon sen tirent trés bien!

Outre le triage préalable et 1a sdlection des produits, les denrées a surgelées doivent
étre particuliérement tres fraiches et saines a I'origine. La plupart des microorganismes ne
sont pas détruits par le froid, seule leur multiplication sarréte et reprend dés la décongéation
du produit : cette périodedoit étre réduite au minimum avant réchauffage ou cuisson. [15]

v Lechoix des emballages, pour optimiser I'entreposage des produitssurgelés
Le conditionnement doit non seulement protéger son contenu des agressions
extérieures (résistance aux chocs, protection vis a vis des contaminations extérieures) mais
auss limiter les échangeslors du stockage et plus particuliérement lors de I'exposition dans
les meubles de ventes.
L'emballage des produits surgelés doit permettre de controler deux phénomeénes
principaux :
= il doit étre éanche a la vapeur deau afin de limiter la formation d'une
couche de matiereslyophiliséesduesa la perted'eau du produit lors de l'entreposage.
= il doit limiter le phénomeéne de givrage d0 aux variations de température
lorsde I'entreposage. Lesfilmsmissous-vide ou certainsfilms rétractablessont utilisés. [2]

= Lestechniques de congélation

v Soufflaged'air froid

Cette technique est la plus couramment utilisée et la plus performante pour les
légumes car elle permet la congélation de produits de formes trés diverses. Le fluide
frigorifiqueest del'air pulsé sur des batteries d'évaporateurs.

Les surgélateurs a air sont de deux types : discontinus (chambres froides ou les
produits sont introduits sur des chariots) ou continus (tunnelsa bandes transporteuses, tunnels
a lit fluidisé). Le procédé par « lit fluidisé», dans lequel le produit en vrac est congelé en
méme temps qu'agité et véhiculé dans un courant d'air froid, permet une congéation plus
rapide mais ne sapplique qu'aux petitsfruits et fragments de légumes.

v Contact avec des surfacesmétalliquesrefroidies
Les congélateurs par contact sont constitués d'une série de plagues horizontales ou
verticales. Ces plagues, refroidies a -30°C ou -40°C, sont pressées par des vérins lorsgue
I'appareil est chargé. Cette méhode convient particulierement bien a des paguets
rectangulairesou a des produits malléables(purée de |égumes).

v Aspersion

Ce procedeé ne fait appel a aucune installation frigorifique. I met en jeu un contact
direct entre un gaz liquide (azote ou gaz carbonique) et le produit. Les surgélateurs sont
congtitués d'un tunnd ou le gaz est vaporiseé par des buses dasperson munies
d'éectrovannes, commandées par thermostat. Un ventilateur permet d'homogénéiser la
distribution du fluide.

En raison de son colt élevé, ce procedé est surtout utilisé pour des produits fragileset
aforte valeur goutée. [2]

L'objectif desindustrielsest de ne traiter dans leurs usines que des fruits et I€égumes
ayant atteint un maximum de qualité. Ce souci les a conduit a intervenir dans tout le
processus de la récolte : sélection des semences, planification des semis, contréle des
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techniques par des contrats de culture qui assure a l'agriculteur un débouché et au
transformateur un approvisionnement régulier répondant au cahier des charges.

L'instant delarécolteest parfoistres bref, quelques heures. Le délai d'acheminement
doit étre auss court que possible ; une coordination étroite entre l'agriculteur et le
transformateur est nécessaire. Pour cela auss, les usines sont généralement installées au
milieu des champs. [14]

Afin de conserver les qualités microbiologrquesdes produits surgelés, il est nécessaire
de ne pas rompre la chaine du froid (parcours des denrées depuis leur surgélation jusqu’a leur
utilisation par le consommateur).

Les produits doivent étre stockés et transportés dans des enceintes frigorifiques dans des
conditions telles que la température a coeur des denrées soit toujours inférieure ou au plus
égalea - 18°C. [14]

Présentésen conditionnementfamilial ou individuel, les surgélésoffrent a I'utilisateur

un usage sur mesure.

= Ladécongéation

La décongélation est une étape critique sur le plan microbiologrque. Pour limiter la
reprise du développement microbien, il convient de décongeler a basse température et
rapidement. Ces deux impératifs sont incompatibles, il faut donc adopter un compromis pour
décongeler le moins lentement possible, sans pour autant favoriser le développement
microbien par des températurestrop douces. De plus, plus la congélation aura été rapide, et
pluslescristaux de glaceformésseront petits. Dans ce cas, I'exsudation de jus est trés réduite
lorsdeladécongéation et I'état du produit est meilleur.

La décongélation est possible dans le réfrigérateur, a I'air ambiant ou encore dans
I'eau courante, si les produitssont bien enveloppés.

Le procédé le plus sr est la décongélationa I'air froid a température de + 4°C. Une
telle méthode nécessite des temps de décongél ation extrémement longs qui peuvent atteindre
plusieurs jours. D'autre part, le taux d'exsudat du produit décongelé est relativement élevé
(0,5 a3%). Déslors, on comprend que cette méthode ne soit pratiquement pas utilisée.

D'autre procédés de décongélation sont utilisés:

= Ladécongélation par le vide consiste a condenser de la vapeur d'eau a 18 - 20 °C
sur lasurfacedu produit a décongeler, dans un caisson sous vide.

= Ladécongélationdans I'eau est trés répandue malgré son mangue d'hygiéne et ses
risques d'intercontamination. Afin de limiter les dével oppementsmicrobiens, I'eau doit étre a
une température inférieure a 20 °C. D'autre part, I’eau circule de maniére a augmenter le
coefficient de convection.

= La décongélation par micro-onde est nettement plus rapide que les procédés
classiques. Maheureusement, le procédé se heurte a un probleme technique inhérent aux
propriétés des micro-ondes. En effet, les micro-ondes étant plus rapidement absorbées par
I'eau liquide que par la glace, le front de décongélation périphérique qui se développe, fait
écran a la pénétration des micro-ondes dans la zone centrale non encore décongelée, s bien
que lasurface du produit peut étre cuite avant méme que sa partie centrale ne soit décongel ée.
Cet effet peut étre limitée par une exposition intermittente des micro-ondes alternée avec des
périodes de repos.
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2.1.3Par déshydratation :

2.1.3.1 La deshydratation

Le séchage ou dessication est 1'un des plus anciens procédés de conservation des
aliments.

Ce procédé permet d'éliminer par vaporisation, la majeure partie de I'eau libre des
aliments. Du fait d'une faible activitéde I'eau, 1es microorganismes ne peuvent pas proliférer
et la plupart des réactionschimiqueset enzymatiques sont ralenties.

En dehors de son premier objectif : la conservation, I'élimination d'eau permet de
réduire considérablement la masse et le volume des aiments, entrainant ains de
substancielles économiesd'encombrement et de transport.

Le schémageénéral desfruitset |égumes deshydratés est présenté ci-contre.

= Problémes techniques liés a I’élimination de | eau

v Risgue d'atération dela qualité du produit

Comme tout traitement thermique, le séchage peut entrainer des pertes de vitamines,
des réactions de brunissement, une insolubilisation plus ou moins marquée des protéines..
Cependant, I'dlimination del'eau peut avoir un effet plus spécifique par défaut de sélectivité:
en particulier, lesardmes plus volatilsque I'eau, tendent a étre éliminés, surtout si e séchage
a lieu sous-vide. Cet effet appauvrit la richesse aromatique de produits tels que les jus de
fruits, les mo(t de pomme, les extraits de café... On peut limiter ces pertes darbmes en
privilégiant des techniques mettant en oeuvre des températures basses (lyophilisation par
exemple) ou de faibles temps de séour (atomisation). Malheureusement, ces techniques sont
précisément les plus colteuses.

Le séchage est auss une technique qui consomment beaucoup d'énergie ; les
techniques|es moins énergétiquessont aussi celles qui altérent le plusla qualité du produit.

= Mécanismedel'édimination del'eau

L'éimination d'eau d'un produit peut étre obtenue soit par voie mécanique soit par
voiethermique.

Les techniques d'élimination de I'eau par voie mécanique sont regroupées dans le
tableau ci-apres:

Opération Technigue M écanisme Application
centrifugation Sédimentationforcée Jus de tomate
Concentration Filtration Tamisage’
Ultrafiltration Tamisage moléculaire
Egouttage Gravité
Séchage Essoragecentrifuge Tamisage
Pressage Expression’
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On pourrait gjouter a cette liste I'osmose inverse (concentration des jus de fruits) bien
gue cette technique constitue un cas limite plus assimilable a une opération de transfert de
masse qu'a un processus de transfert de quantité de mouvement.

v L'élimination d'eau par voie mécanique :

Elle se caractérise essentiellement par trois points I'opposant nettement aux
techniquesfaisant appel aux transfertsde chaleur :

= Caractéere limité : les techniques citées ci-dessus ne permettent d'éiminer qu'une
partie de I'eau libre des produits traités. Aucun procédé mécanique ne permet d'abaisser
I'humidité d'un produit au-delade 60 %.

= Faible sélectivité: la phase éliminéen'est pasde |'eau pure mais est constituee par
une dispersion ou une solution plus ou moinsricheen extrait sec.
Seule, I'osmose inverse peut étre considérée comme pratiquement sélective.

= Faible consommation d'énergie : le fait que seule la fraction agueuse non liée soit
€éliminée implique une consommation moindre d'énergie.

J L'édimination d'eau par voie thermique : méthodes de séchage

L'une desfacons de procéder a I'élimination de I'eau du produit consiste a provoquer
son évaporationgrace a un apport de chaleur qui peut étre réalisé:

= par rayonnement : les rayons solaires, dans ce cas-ci, provoquent un réchauffement
direct du produit ;

= par convection: l'air entourant le produit se trouve a une température plus élevée
gue le produit ;

= par conduction : le produit est réchauffé par un contact direct avec une surface
chaude.

11 existe une grande diversité d'évaporateurs, adaptés a chaque type de produit traité.
Parmi les principaux, nous pouvons citer les évaporateurs a flot grimpant ou tombant, les
cylindreschauffants, etc. [17], [18] et [19]

2.1.3.2 Lalyophilisation

La lyophilisation est une technique particuliere de deshydratation. Auss appelée
cryodessication, lalyophilisationest un traitement qui associe deux techniques physiques: le
froid et le vide. Elle consiste a sublimer I'eau contenue dans les denrées alimentaires
préal ablement congel ées.

Lasublimation ne peut se faire que s latempérature et la pression partielle de vapeur
de la glace sont inférieures au point triple du diagramme des phases de I'eau (0°C et 4,58
tons).

= On distinguetrois é rinci rocédé nservation:

= lacongélation rapide du produit & -20°C qui doit étre entiérement solide, associée a
une mise sous vide et une atmosphére seche afin de descendre sous le point triple du
diagrammede I'eau, et ains permettrelasublimation.

= |e séchage, réaliséen deux temps:
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v ladessication primaire
Elle consiste a sublimer toute I'eau congelée ou glace « libre» de I'adiment qui
sévapore ; le produit reste congel €durant cette phase (températureinférieurea 0°C).
v" ladessication secondaire (ou désorption)
Elle consistea éliminer I'numidité résiduelle, correspondant a de I'eau fortement liée,
incongelable, lorsguetoute la glace s’est sublimee.

En fin de lyophilisation, on casse le vide par |'azote pour récupérer un produit tres
friable, en atmosphére trés seche, et on le conditionne immédiatement dans un emballage
étancheal'air et alavapeur d'eau. [15]

= Apparelllage

Le caractere cyclique de la lyophilisation en plusieurs phases favorise plutét les
appareils fonctionnant en discontinu. Toutefois, la verson continue existe et tend a se
développer. Tout lyophilisateur est compose des éléments suivants:

v" une chambre de séchage dans laquelle le produit est disposésur une sériede

plateaux paralléleset horizontaux,

¥" une sourcede chaleur (plateaux a circulation de fluides, résistanceséectriques,

rayonnements infrarouges ou micro-ondes),

v/ un piegea glace,

J une pompea vide.

Les appareils existant différent entre eux par les varianteset |es options choisies pour
chacun des éléments du lyophilisateur. [19]

= Avantages et inconvénients

Cette technique n'expose a aucun moment le produit a des températures élevees : il
conserve donc toutes ses qualités nutritionnelles et organol eptiques. D'autre part, les produits
traités gardent leur structure (fraises) puisquel'eau est congelée sous forme de cristaux qui se
subliment en laissant en place des pores trés fins. La réhydratation du produit est aisée et
permet de retrouver |'aspect originel du produit.

Les aiments lyophilisé sont trés hygroscopiques et poreux, ce qui impose un
emballage adéquat : rigoureusement étanche, sous vide ou atmosphere d'azote, protecteur
contre les diverses oxydations auxquelles ces aliments sont particuliérement sensibles.

Les produits lyophiliséssont retrouvés dans toute les grandes surfaceset | es épiceries.
Leur durée de conservation est longueet leur qualités organol eptiques conservées.

Cependant, cette technique est relativement onéreuse et ne peut étre utilisée qu'avec
des produits particuliérement intéressants : petitsfruits parfumés (fraises, framboises), petits
légumes, champignons, certainsjus de fruits, etc...

= Perspectives

Les spéciaistes ne prévoient pas de grands développement industriel de ce procédé
dans les industries agroalimentaires. IIs considerent qu'une usine polyvalente évoluée et
automatisée suffit pour un pays comme la France, complétée par quelques unités mono-
produits (café, champignon, fruits rouges..) puisque la lyophilisation est réservée a quelques
produits de forte valeur g outée, notamment pour conserver leurs ardémes. [15]
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Par contre, certains auteurs sintéressent a la lyophilisation sous pression
atmosphérique, beaucoup moins colteuse que la lyophilisation classiquetant du point de vue
investissement que du point de vue fonctionnement par élimination des piegesa glace et dela
pompea vide (Wolff et Gibert, 1988).

Lestraitements industriel sdétruisent une partie desvitamines, mais a peine davantage
gue les préparations culinaires habituelles, S bien que ces produits transformeés conservent
une grande valeur nutritionnelle. En revanche, le produit frais est nettement plus riche d'un
point de vue vitaminiquecomparéa certains traitementsindustriels.

Quelque soit le traitement subit, blanchiment, appertisation ou surgélation, la valeur
nutritive (protides, glucides, lipides) de ces aiments n'est en aucun cas altérée. Et
globalement, il semble que les niveaux vitaminiques, au moment de la consommation de
végétaux surgel ésou appertisés, soient équivalents, voire supérieursa ce qu'ils sont lors de la
consommation de végétaux fraiscuits. [2]

2.1.4 Par les ravonnements:

2.1.4.1 L'ionisation

= Définition - historigue

L'ionisation est un traitement physique par I'action d'un rayonnement ionisant. Ce
procédé de conservation des aliments est né de la découverte de la radioactivité naturelle en
1896 par le physicien frangais Henri BECQUEREL (1852-1908), aussitot confirmée par
Marie CURIE.

L'ionisation industrielle des aliments a été proposée vers 1950 : c'est une méthode de
stérilisationa froid.

A4 Principe du traitement

L'aiment transite par une unité dirradiation, ou il est soumis a des rayonnements.
Selon lescas, il sSagit de rayonnements gamma (photons), émis par une source radioactive de
cobalt 60, ou de rayonnements béta, électrons issus d'un accélérateur de particules. La
quantité d'énergie des radiations, encore appel ée « dose » est mesurée en kilo-gray (kGy). Ces
rayons ou électronsarrachent aux atomes qui constituent le produit, certains des électrons qui
gravitent autour du noyau et provoquent ains des ruptures de liaisons chimiques entre
atomes.

L es conséquences de la dégradation des mol écules sont multiples, on observe:

- un ralentissement des processus naturels d'évolution de I'aliment (maturation,
fermentation..) : par exemple, la destruction de I’ADN empéche la division cellulaire et par
suiteinhibe la germination du végétal.

- la destruction de microorganismes éventuellement toxiques : les rayonnements
entrainent la stérilisation des cellules sexuelles des insectes parasites, ce qui empéche leur
reproduction, et par suite leur disparition.
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PRODUIT IDOSES (kGy)] CHAMPS D'APPLICATION | DATES DES ARRETES
Pommes de terre 0,075 - 0,15 | Inhibitionde la germination 08/11/72 vaiable 5 ans
JO 1211272
oignons,aulx,&chalottes | 0,075 - 0,15 | Inhibitionde la germination 09/08/77 valable5ans
JO 31/08(77
2110611984
JO 0s/r0784
Légumes deshydratés | 10 maximum JDécontamination microbienne] 1710511985
JO 16/06/85
Légumes secs et 1 maximum Désinsectisation 06/01/1988
fruits secs JO 13/01/88
Fraises 3 maximum Prolonger la conservation 29/12/1988
JO 08/01/89
Fruits secs 6 maximum | Décontamination microbienne] 1710711991

Effet de traitementsionisations appliqués apres récolte sur le maintien qualitatif des fruits et Iégumes
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= Obijectifs - ROle et conditionsde I'ionisation

L'ionisation desalimentsest essentiellement utilisée pour améliorer leur conservation,
souvent en remplacement de conservateurs chimiques. Les effets recherchéssont divers: arrét
de la germination, élimination dinsectes parasites ou de microorganismes pathogenes,
prolongation de la conservation. Les effets obtenus sur les microorganismes sont d'autant plus
importants que la quantité d'énergie absorbée, appelée « dose», est grande. Les doses
administrées doivent étre suffisantes pou conduire aux effets biologiques recherchés sans
altérer les qualitésorganol eptiquesdes aliments.

Lesdoses|es plusfaiblesempéchent la germination (entre 0,04 et 0,1 kGy) ou rendent
les insectes stériles (entre 0,02 et 0,2 kGy); vers 0,5 kGy, les insectes sont détruits; les doses
usuelles (entre 1 et 10 kGy) sont utilisées pour éliminer les bactéries pathogenes ou pour
augmenter la durée de conservation de I'aliment; des doses encore plus fortes permettent de
réaliser de véritables conserves (nourriture de commandos militaires, ou de cosmonautes) cf
tableau ci-contre. Bien sir, s I'on désirait une stérilisation parfaite, il serait nécessaire
d'utiliser des doses beaucoup plus élevées pouvant aller jusgu'a 50 kGy, ce qui n'est pas
réalisé : non seulement les expertsde I'OMS, de laFAO et de I’AIEA interdisent de dépasser
ladose de 10 kGy , mais auss parce que le produit serait lui méme dénaturé, et que 10 kGy
sont largement suffisant pour |'usage recherché.

Les deux types de rayonnements conduisent a des effets quas identiques sur les
denrées mais présentent des différencesau niveau de leur mise en oeuvre:

Les faisceaux d'électrons accélérés sont peu pénétrants, I'épaisseur du produits a
traiter est limitée a quelques centimétres. L'avantage est que la production du rayonnement
peut étre arrétée a volonté. Pour les fruits et légumes, quelques secondes suffisent pour
délivrer des doses efficaces. Les faisceaux d'éectrons accéérés conviennent donc
particulierement pour un traitement « on line » des produitsapres leur conditionnement final.

Le rayonnement gammaest plus pénétrant et permet de traiter des produitsen pal ettes.
Le tempsde traitement est beaucoup pluslong ; comme l'installation ne peut étre arrétée, son
utilisation permanente permet le traitement de masse. Le rayonnement gamma convient donc
plus particulierement pour un centre de traitement multiproduits, fruits ou [égumesfrais.

Ces deux procédés sont complémentaires: ils permettent de répondre a des besoins
différents.

Les conditions dans lesquelles il convient d'effectuer le traitement dépendent de la
naturedu matériel et du résultat attendul.

v Les traitements visant a ralentir ou a interrompre des processus biologiques
(germination, maturation) au sein du produit lui-méme, ne nécessitent en généra ni
préparation préalable, ni conditionnement particulier pendant ou aprésI'irradiation.

v Lorsguele traitement vise a une décontamination, il est indispensable d'opérer dans
des conditions qui permettent d'éviter une reprise ultérieure de la prolifération ou une
recontaminationdu produit. Ainsi de nombreux produits sont disposés dans un emballage de
protection : c'est dans cet emballage que le produit serairradié puis commercialisé dans les
conditions habituelles.

= Rechercheset études sur |'innocuité du traitement

Des le début, de nombreux organismes nationaux et internationaux ont entrepris une
étude approfondie de ce procédé original. Aucune autre technologie alimentaire n'a fait
I'objet de recherchesaussi poussées et de testsauss nombreux. A toutes les questions posées
: y avait-il un risgue de radioactivité des produits traités? Seraient-ils toxiques? Pouvait-on
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induire des réactions mutagenes?, les réponses ont été négatives. Par ailleurs, le risque de
pollution par une unité dionisation est compléetement nul, que I'usine utilise un accélérateur,
dont I'émission de particulessarréte totalement des que I'alimentation électrique est coupée
ou qu'elle utilise du cobalt 60.

En 1980, apres plus de 30 ans dexamens, les experts internationaux ont
officiellement proclamé que I'ionisation de tout aliment ne présentait aucun danger pour la
santés I'énergie utiliséeétait inférieurea 10 MeV et ladose employéeinférieurea 10 kGy.
La réglementation est rigoureuse : I'ionisation est définie en trois points par la directive CE
RN12:

- traitement accepté dans son principe

- liste des denrées pouvant étre i onisées (CE 9913)

- conditionsde traitement par ionisation.

Aing que par lesnormesNF EN 1784 a NF EN 1788.
Le procédé est soumis a des autorisations accordées cas par cas apres un nouvel examen
spécifiquedu produit et des conditions de traitement (cf tableau ci contre).

L'ionisation peut se définir par trois termes selon la dose croissante de rayonnements
lonisants:

La radurisation : traitement qui réduit suffisamment la charge microbienne pour
prolonger la date limite de consommation (DLC), sans utiliser des doses élevées qui
pourraient entrainer des effets secondairesindésirablestels que la modification des propriétés
organol eptiquesou nutritionnellesdes produits.

Laradicidation: traitement qui éimine des microorganismes pathogénes non sporulés
pour unedose d'environ 10 kGy.

La radappertisation : traitement qui élimine I'ensemble des microorganismesvivants
présents dans le produit. Les doses sont de I'ordre de 20 a 60 kGy, selon le degré de
contamination initial. La radappertisation est souvent utilisée en traitement mixte avec la
congéationou lastérilisationa froid, pour des produitsthermosensibles.

L'ionisation permet de conserver intégralement les différentes propriétésdes produits
(organoleptiques, nutritionnelles...), quelques semaines voire quelques mois, sans trace de
résidus chimiques. Cet avantage souléve le probleme de distinction des aliments traités des
autres non traités, hormisle fait que les premiers se conservent curieusement plus longtemps,
c'est pourquoi un étiquetage précis est obligatoire.

Un autre avantage de lionisation est I'économie d'énergie consommée
comparativement a la surgélation ou |'appertisation. Elle est environ divisée par 6! Ce
traitement convient parfaitement a la désinsectisationdes fruits et |égumes secs.

L'ionisation offre encore l'avantage de pouvoir éliminer les bactéries indésirables
dansles produitscongel és, sansromprelachaine du froid.

Pourtant les rayonnements i onisants sont encore peu employés industriellement sur les
fruits et Iégumes frais. Le procédé impose un lieu de traitement fixe, en relation étroite avec
la production, un temps de traitement plus ou moins long en fonction de la dose appliquée, et
un codt d'installation non négligeable!

= Exempledapplication sur lesfruits d'origines méditerranéennes ou de climats tempérés

S de fables quantités ont été jusgualors traitées a I'échelon industriel et
commercialisées, un grand nombre d'especes ont été soumises expérimentalement aux
rayonnements ionisants : fraises, pommes, péches, nectarines, petits fruits rouges, melons,
oranges, noix, chataignes, prunes, raisins.
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= Exempled'application sur lesfruitstropicaux ou subtropicaux

Malgré les nombreux essais menés par les équipes de chercheurs américains, le
probléme de ces fruits reste délicat a résoudre car le traitement doit bien souvent permettre
simultanément de détruire les parasites (larves, insectes), réduire le développement des
moisissureset allonger la durée de survie apresrécolte.

Dans la plupart des cas, I'ionisation est associée a un traitement thermique (trempage
guelques instants dans I'eau chaude) puis les fruits sont conservés a des températures
modérées de 10-15°C. Cette association est efficace mais reste néanmoins difficilea mettre
en oeuvreen industrie.

De plus, Vefficacité du traitement dépend fortement de paramétres difficilement
maitrisables dans la pratique : courts délais entre la récolte et le traitement, stade précis de
maturité, sélection précisedes variétés.

Les résultats sont donc trés variables sur les bananes, mangues, papayes, dattes,
lycheeset figues.

= Exempled'application sur les|égumesentierset en méange prétsa I'emploi

Les Iégumes se prétent souvent mieux au traitement ionisant que les fruits : ils sont
plus fermes, moins fragiles et leur texture résiste mieux aux rayonnements ; les doses
nécessaires a la réduction du nombre de germes bactériens, a I'arrét de la germination ou de
la croissance sont plusfaibles.

Comme pour les fruits, de nombreuses especes ont été soumises a l'ionisation, la
plupart du temps pour sans quil y ait d'applications industrielles: bulbes, oignon, ail,
échalote, pomme de terre, asperge, champignons ains que les mélanges pour soupes ou préts
al'emploi (salades, carottes, célerisou choux rgpés).

= Exemple des végétaux préemballés

Les fruits et légumes crus et plus particulierement les produitsde la quatrieme gamme
posent d'importants problémes de conservation dans la mesure ou subsistent des activités
physiologiques et microbiennes de dégradation. L'ionisation doit étre recherchée comme un
traitement surtout antimicrobien, appliquée a des produits de bonne qualité initiale ou encore
en remplacement de traitements chimiques.

= Lesfruitset légumesfrais

L'dlongement de la durée de vie des produits est notable et souvent doublée. Les
fraises, les prunes, les framboises, |la quatriéme gamme et les champignons se prétent bien a
Ilonisation. Les quantités concernées restent pourtant marginales du fait des bonnes
performances des méthodes de conservation classiques ainsi que de la dispersion fréquente
des unitésde production.

= Lesfruitssecs

Il est nécessaire de désinsectiser, parfois de débactériser les fruits secs, en particulier
les dattes. Des fruits tels que les figues, les noisettes, les raisins secs pourraient également
étre concernés.

= Lesplatscuisinésfrais

Ce type de produit ionisés représente une quantité marginale mais connait un fort
développement en Europe. L'ionisation pourrait permettre, en combinaison avec d'autres
procedés de conservation, d'élaborer des produits nouveaux ayant une bonne qualité
gustative, sirs sur le plan sanitaire et offrant une durée de conservation suffisante.
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Le marché est évalué a 17.000 tonnes en France et 80.000 tonnes en Europe. Mais les
obstacles réglementaires sont plus importants pour ce type de produit ; il semble difficile
d'imaginer que chaque recettefassel'objet d'une autorisation de traitement.

= Lesinconvénientsde |'ionisation

Lorsque des doses trop élevées pour le produit sont appliquées, les rayonnements
ionisants entrainent une dégradation des qualités organol eptiquesdes fruits et |égumes.

v Modificationdes protéinesde structureou modificationenzymatique:

Les pectines se dégradent, favorisant la détérioration de la texture des fruits et un
amollissement excessif de lachair (exemple delafraise).

Certains pigments sont décol orés, notamment ceux des fruits rouges et des carottes.

v Modificationdeslipides
Les végétaux contiennent des lipides insaturés, fragiles. L'ionisation favorise leur
oxydation : apparition d'odeurs ou de goltsindésirables, rancissement des noix, desolives..

v Modificationdessucres
La rupture de la molécule damidon par les rayonnements ionisants entrainent
I'apparition de moléculesde glucides: sucrose de lapommede terreen particulier.

= | onisation et traitements combinés

Le traitement de certains aiments par ionisation seule ne permet pas toujours
d'atteindre I'objectif fixé de conservation de longue durée ou de maintenir de fagcon optimale
laqualitéinitiale desfruitset Iégumesfiais.

- ladose nécessairen'est pas supportablepour le produit,

- l'ionisation ne permet pas d'atteindre le résultat escompté,

- le colt deI'ionisation est trop élevé. 11 est al ors possible de combiner I'ionisation a

d'autres procédés.

La combinaison avec d'autres moyens classiques de conservation réduit les effets
secondaires de I'ionisation et renforce I'efficacité globae du traitement. En voici quelques
exemples:

v lonisation et réfrigération
Ces traitements, combinant des doses moyennes a une conservation entre 0 et 5°C
procurent un effet synergique ; ils sont trés intéressant pour les fruits et 1égumes frais. Ici,
I'ionisation seule ne serait pas efficace dans la mesure ou la dégradation du produit n'est pas
uniquement d'origine bactérienne mais auss due a l'autolyse ou encore |'oxydation : la
combinaison avec le froid réduit I'activité des radicaux libres.

v lonisation et traitement par lachaleur
La combinaison de la chaleur avec un traitement ionisant réduit sensiblement les
doses a utiliser. Pour des fruitstels que les papayes, |e contrdle de la flore fongique nécessite
des doses trop élevées pour le fruit. Un pré-trempage dans I'eau chaude (environ 50°C
pendant quel ques minutes) aboutit a I'élimination des levures et moisissures. L'ionisation est
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ensuite utilisée pour la désinsectisation, a des doses infiniment plus faibles. La combinaison
desdeux traitements permet un contrdle des deux types de contaminations.

v’ lonisation et emballage
Un emballage sous vide est parfois nécessaire pour la conservationde denrées dansla
mesure ou certains microorganismes ont besoin doxygéne pour leur développement.
L'ionisation intensifie les oxydations des constituants de la matiére, en particulier les
graisses, provoquant des odeurs désagréables. La combinai son avec le conditionnement sous
vide ou sous atmosphere modifiée diminue les phénomeénes oxydatifs et I'activité de certaines
microflores.

v lonisation et déshydratation
La réduction de l'activité de l'eau est un procédé ancien dinhibition du
développement microbien. De fortes concentrations en sl ou en sucre sont aing utilisées
pour conserver certains fruits. L'ionisation peut étre combinée a ces procédés afin de réduire
la teneur en sel ou en sucre et amédliorer, de cette fagon, la qualité de I'aliment tout en
réduisant son codt de production.

= Conclusion - perspectives

L'ionisation constitue un procédé bien étudié scientifiquement, efficace et économe
en énergie. Sur le plan biologique, un avantage certain est que les rayonnements utilisés sont
peu polluants. De plus, I'ionisation ne laisse aucune trace sur les produits traités. Ce procédé
semble ains favorablea I'industrie agroalimentaire.

Des éémentslaissent a penser que l'ionisation connaitra une croissance considérable
en France, au cours des prochaines années : technologie de pointe, agriculture puissante,
produits agricoles faiblement transformés, évolution favorable de I'opinion et des pouvoirs
publics,...

Il existe d§a six centres industriels fonctionnels, en région parisienne, a Pouzauges (en
Vendée), en région lyonnaise et en Provence. Une dizaine d'autres projetssont a I'étude ou en
construction.

De plus, lesimportationsde produits ionisés en provenance de pays étrangerstel que
I'l'sraél, laHollande, ou encore la Belgique sont de plus en plus importantes. En France, les
champignons sont principalement conservés en boite pour leur permettre de supporter les
voyages. l'ionisation permettrait 1'économie de I'appertisation et de vendre plus cher un
produit meilleur.

Les perspectives les plus séduisantes concernent la conservation des récoltes,
actuellement traitéeschimiquement ou dévoréesa 20 ou 30 % par lesinsectes.

L'ionisation, combinée avec de nouveaux emballages plastiques sous vide, apportera
prochainement une véritable révolution dans I'économie alimentaire. On peut méme se
demander 9 la chaine du froid sera encore utile lorsqu'on disposera de produits rendus
stériles par ionisation et placés dans des conditionnementsaseptiques.

Le développement de cette technologie progressera en paralléle avec I'évolution des
mentalités des consommateurs particulierement méfiant a I'égard de cette technologie. [20]
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2.2 L es procédés chimiques

2.2.1 Traitements qui ne modifient pas les propriétés organoleptiques de

['aliment:

Les traitementsfaisant appel a des composés antimicrobiens, soit microbicides, soit
simplement bactériostatiques’, sont actifsa des dosesrelativement faibles, Tant en France que
dans la Communauté Economique Européenne, seuls quelques antiseptiques sont autorises,
pour un emploi limitéa certains produits spécifiquement indiqués. En voici deux exemples:

= L'anhydride sulfureux (SO,), sulfite et bisulfite de sodium, métabisulfites de
sodium, de potassium et de calcium (E 220 a 225 dans |a désignation européenne).
L'anhydride sulfureux est sans doute I'antimicrobien le plus employé ; il I'est d'autant plus
gu'il exerce auss une action anti-oxydante et qu'il constitue un précieux inhibiteur du
brunissement non enzymatique.

Cependant, lorsgue I'anhydride sulfureux n'est pas associé a un autre facteur (sd,
éthanol, faible activité de I'eau), il n'est efficace comme anti-microbien qu'a des doses
supérieures a 1 gramme par kilogramme ou par litre, qui rendent la denrée aimentaire
inconsommable telle quelle : cest ce qui se passe dans les modts de raisin destinés a la
vinification ou a la préparation de jus de raisin, des jus concentrés de fruits, des pulpes de
fruits pour confitures, des chataigneset bigarreaux destinés a la confiserieou a la préparation
de certaines conserves.. en fait, a tous les produits non finis d’ou I'anhydride sulfureux sera
éliminé dans une large mesure au cours des transformationsul térieures.

Des doses assez élevées danhydride sulfureux sont néanmoins employées, et
autorisées, pour d'autres produits que I'on ne consomme pas tels quels, mais dont la
composition permet de penser que des doses bien plus basses seraient suffisantes: fruits sec
(< 2g/kg), noix (<lg/kg) ; il sagit dans ces cas de décolorer autant que de conserver...
autrement dit de satisfaire la demande de certains consommateurs qui, tout en protestant
contrel'emploi de « produitschimiques», exigent des abricotsou des noix deteinteclaire.

= L'Acide sorbique et sorbate de sodium, de potassium et de calcium (E 200 a 203).
L'acide sorbique, aux doses auxquellesil est utilisé, agit uniquement contre les moisissures,
et a condition que le pH ne dépasse pas 5. En France, son emploi est limité a quelques
produits: le vin (200 mg/L, et a condition que lateneur en anhydride sulfureux ne dépasse pas
350 mg/L) ; les olivesde table (<300 mg/L de saumure) ; les chétaignes et les pruneaux secs
(immersion, suivie d'égouttage, dans une solution a 2 grammes d'acide sorbique par litre et
depH <4).

2.2.2 Traitementsqui_modifient |es propriétésorganoleptiquesde |'diment :

Ces traitements, qui relévent d'une fermentation alcoolique, ont un faible intérét du
point de vue technologique. Nous pouvons citer la préparation de fruits a I'eau de vie, de
légumes au vinaigre, de fruits confits ; méme s ces préparationsont atteint dans certains cas
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une dimension industrielle, elles gardent dans ses méthodes un caractére essentiellement
artisanal. [17]

L'gout d'ardbmesest réglementé par la directives CEE 831388 qui definit les criteresde
gualité et de pureté des arbmes utilisables en agro-aimentaire. Il existe, de plus une liste
positive des arbmes en tant qu'additifs aimentaires ( arrété du 14 octobre 1991 modifié par
celui du 27 mai 1992) et un décret des 18 octobre et 5 novembre 1989 qui fixe les conditions
danslesquelles les demandeset déclarationsd'emplois d'additifs dans des denrées doivent étre
introduiteset décrites.

2.3 L es procédés biologiques

2.3.1Leslégumes fermentés

La conservation des légumes par fermentation remonte a 1’ Antiquité et trouve son
origine en Orient (Pederson, 1960). Ce procédé a longtemps été le principa mode de
conservation des fruits et |égumesdans|es différentes partiesdu monde.

En Asig, il existe beaucoup de produits traditionnelsfermentés a base de soja (Patel et
al., 1980 ; Hessdltine, 1981 ; Steinkraus, 1983 ; Rocheman, 1986).

En Afrique également, de nombreux produits entrant dans I'alimentation de base sont
fabriqués par fermentation de manioc ou de mai's par des bactéries lactiques, des levuresou
certaines especes de Bacillus (Reger, 1987 aet B ; Adegoke, 1988 ; Ofuya, 1989).

Sil reste un moyen de conservation important dans les pays en voie de
développement, le procédé de fermentation a été peu a peu remplacé dans les pays
occidentaux par des techniques plus modernes (appertisation, surgélation). Dans ces pays,
trois produits fermentés se sont cependant maintenus et ont acquis une importance
industrielle ; il sagit de la choucroute, des concombres et des olives. En rédlité, tous les
légumes peuvent étre conservés par fermentation lactique : carotte, navet, céleri, poivron,
haricotsverts.. (Fleming, 1982 ; Aubert, 1985 ; Vaugh, 1985 ; Andersson et al., 1988).

4 Principe
L es fermentations de |égumes sont des fermentations lactiques: a partir des sucres du
végétal, les bactéries lactiques présentes naturellement dans le légume ou ensemencées, se

développent en produisant principaement de l'acide lactique.

= Inhibition des germesindésirables

S cette production est suffisamment rapide, elle permet [l'inhibition du
développement des germes indésirables (pathogenes ou d'atération), d'une part, gréce a la
chute de pH qu'elle entraine, et dautre part, gréce a I'action inhibitrice de la molécule de
lactate elle-méme.

D'autres substances inhibitrices peuvent étre produites par les bactéries lactiques au
coursde ces fermentations: il Sagit de composésa action bactéricide (péroxyde d'hydrogene,
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CO,, diacétyleou bactériocines) capables dinhiber les espéces taxonomiquement proche de
|a souche productrice.

L'acide lactigue permet non seulement la conservation mais également la
transformation du goQt du produit ; les nouvelles saveurs peuvent également provenir de la
diminution des sucres, ou de I'apparition de produits de fermentation divers : acide acétique,
éthanol, acétoine, diacétyle..

= Saveursdes |égumes fermentés

Elles sont dues aux effets conjugués des substances aromatiquesissues du végétal [ui-
méme (exemple : composeas soufrés du chou) et de celles issues des réactions enzymatiques,
végétaleset microbiennes (exemple: esters) (Matheis, 1994).

En théorie, on considére que la fermentation est terminée lorsque la totalité des sucres
est dégradée. En fin de procédé, on obtient donc un produit stable et microbiol ogiquement
sain, ayant subi de faibles pertes nutritionnelles et offrant des saveurs particulieres,
notamment acides.

Lafermentation | actique des |égumes présente de nombreux autres avantages:

- le faible colit énergétiquedu procédé, I'inutilité de laréfrigération pour la
conservationet le transport ;

- les qualités organol eptiques particuliéresdes produits ;
- les effets bénéfiques de ces produits du point de vue nutritionne (fibres, maintien
des vitamines, réduction des agents responsablesde laflatulence..) ;
- le rble attribué aux bactéries|actiques de remédier a certains problémesliésa la
santé (cancer, cholestérol, désordres intestinaux), méme s ce réle reste difficile a
prouver. [64]

= Déroulement d'une fermentation spontanée

Lorsque les légumes sont additionnésde sdl (NaCl), soit par saumurage a sec, soit en
les plongeant dans une saumure, ils subissent une fermentation par les bactéries lactiques
présentes naturellement.

Le s2 permet, d'une part de sélectionner certainstypes microbienset, d'autre part de
réduire le ramollissement des légumes par inhibition des enzymes pectinolytiques (Bell &t
Etchells, 1961). Les concentrations en sal utilisées varient selon I'espéce végétae et sa
tendancea ramollir :

Concentrationen s utiliséespour lafermentation de quel ques 1égumes

Concentration en NaCl (%, m/v)
pendant L égumes
lafermentation le stockage
Salagea sec 2-3 2-3 Choux
Saumurage 5-8 8-16 Concombres
Saumurage | 4-7 4-7 Olivesvertes

(D'apresFleming HP, 1982)
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Lafermentation spontanée peut étre divisée en quatre phases:

= au cours de la phase d'initiation, toutes les bactéries se développent mais il se
produit un début d'acidification sous I'action de la flore lactique qui, par la suite, inhibe le
dével oppement des germesa Gram négatif et des bactéries sporulantes.
Cette phase est essentielle au bon développement du procédéet a la qualité finale du produit.

= La fermentation primaire est une phase de développement de la flore lactique et
éventuellement des levures ; elle se termine soit par I'épuisement des sucres du milieu, soit
par I'inhibition des bactérieslactiquespar un pH trop bas.

= Au cours de la fermentation secondaire, les levures, plus acidotol érantes, utilisent
les sucres résiduels. Cette étape est indésirablecar elle peut provoquer des défauts gazeux au
cours du stockage. L'élimination de la totalité des sucres par les bactéries lactiques doit étre
favorisée en maintenant le pH (régulation, utilisation de tampon) afin d'éviter leur inhibition
trop précoce.

= enfin, une post-fermentation peut se produire en |'absence de sucresrésiduels, dans
le cas ou la saumure, exposee a I'air ambiant, est recontarninéeen surface par des levuresou
des moisissuresoxydatives.

Lafermentation naturelle résulte donc de processus microbienstres complexes.

= Conclusion - Perspectives

A l'origine, la fermentation lactique était un procédé traditionnel destiné a la
conservation des produits. La fermentation permettait d'augmenter la disponibilité des
légumes au cours de I'année, tout en créant des produits présentant des caractéristiques
originaleset des propriétés nutritionnel lesintéressantes.

Le développement de ce procédé a un niveau industriel a principalement concerné
trois catégories de produits : la choucroute, le concombre et les olives. Plus récemment,
I'intérét des chercheurssest porté sur d'autres Iégumes. La fermentation des carottes semble
avoir pris un essor important, en particulier dansles paysde I'Europe du Nord.

L'industrialisation de la production de légumes fermentés a entrainéla nécessité d'une
meilleure maitrise du procédé. L'exemple des fermentations de concombres symbolise cette
orientation. Cette maitrise passe par :

- lasélection de ferments (les criteres de sél ection pouvant étre technol ogiques,
nutritionnelsou organol eptiques) ; I'utilisation de ferments sé ectionnés permet
daméliorer I'nomogénéité de la qualité mais peut auss apporter une améioration
particuliere par rapport a lafermentation spontanée ;

- I'amélioration des conditionsde fermentation (acidification, addition de sucres,
amélioration du pouvoir tampon, anaérobiose*..) ;

- 'amédlioration de la qualitéinitiale des légumes (lavage soigné, irradiation...).

Les avancées récentes concernent les moyens de favoriser le développement de la
flore ensemencée au détriment de la flore naturelle. L'utilisation de bactéries lactiques
productricesde bactériocinesest une voie intéressante.

Les voiesfutures de dével oppement passeront par :

- une meilleure connaissancede I'écol ogie microbienne;

- une éude du role des ferments* dansla production d'arémes ou sur I'améioration de
latexture;
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- lasélection de fermentsgrace aux progres dansle domaine de lagénétique des
bactérieslactiques;
- une approche plus scientifiquedu réle probiotiquedes fermentslactiques;
- lamodélisation de la croissance des ferments, de I'utilisation des substrats ou de la
production de métabolites*.[2]

3Les érentes gammes  : produits issus 1t ansfc ‘mations

3.1 Delapremiéerea latroisieme gamme

v leregamme : fraisentier
J 2émegamme: produitsstérilises
v" 3éme gamme: produitssurgelés

3.21 s produits de la quatriéme gamme

La terminologie « 4°™ gamme» voit son origine dans la définition des trois autres
gammesou formes de traitement des fmits et Iégumes.

Les produits de la quatriéme gamme, encore appelés «prét a I'emploi », sont des
produits frais, vivants, ayant subi un traitement de préparation, lavés, emballés, préts a étre
CONSOMMES.

Les premiers légumes prét a I'emploi ont été commercialisés dans les années 70 en
Allemagne. Cette industrie ne sest véritablement dével oppée en France que dans les années
80.

Actuellement, les industriels transforment essentiellement des salades. Le produit
leader en terme de tonnage et le méange de chicorée (scarole, frisées, chicorée rouge de
Chioggia). D'autres légumes sont diversement représentés comme par exemple la carotte, le
céleri-rave ou le chou. Le marché se développe en restauration hors foyer (RHF) ce qui
entraine une diversificationde la production.

Le conditionnement le plus fréquent est un emballage en sachet de 200 ou 250 g,
correspondant a une unité consommateur. On trouve également des barquettes de mélanges
de légumes, produits plus élaborés.

Leslégumesprét a I'emploi se singularisent dans lafiliere fmits et Iégumes. En effet,
ils entrent dans la catégorie des produits transformés ce qui a amené le |égislateur a définir
quelquesrégles particulieres (cf. Arrétédu 22 mars 93) :

= |e produit est soumisa une date limite de consommeation (D.L.C) ;

= il doit étre emballé, entreposg, et distribuéa 4 °C ;

= des normes microbiol ogiquesau stade de la consommation ont été définies.

L'ensemble des spécifications a donné lieu a la rédaction d'un Guide des bonnes
pratiques hygiéniques du secteur des vegétaux préts a I'emploi des 1988. Une nouvelle
édition adaptée aux évolutions des directives européennes sur I'hygiéne est parue en
novembre 96 (Les éditionsdu journal officiel n°5900, 1996).
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= Description de la chaine de fabrication (cf schéma ci-contre « chaine de fabrication de
salades prétesa /'emploi »)

L'organisation générale d'une chaine de transformation peut varier suivant les types
de produits traités. Nous choisissons de décrire le déroulement des opérations unitaires du
process de fabrication de salades prét a I'emploi, exemple le plus représentatif de cette
industrie.

J Leparage

Cette opération congtitue une premiere mise en forme du produit. Elle permet
d'diminer les partiesdes végétaux qui sont inconsommables, qui ne se conservent pas ou quii
ne correspondent pas a la demande commerciae. Le plus souvent manuelle, cette opération
entraine la présence de nombreux déchets qui seront éliminés rapidement. Le pourcentage de
produit éliminé varieentre 30 et 70 % selon les especes. L e parage peut étre suivi dun pelage
(carottes, céleri) qui est réalise mécaniquement, soit par abrasion, soit grace a des couteaux.

v" Lacoupe

Cette opération donne au produit sa forme définitive. Elle provoque la Iésion de
nombreuses cellules et fragilise le légume : plus le produit est coupé finement, plus il
évoluerarapidement.

Le contréle des outils de coupe constitue un point clé du maintien de laqualité. Il est
indispensable de procéder a un entretien (aiguisage) fréquent des couteaux afin de réduire les
|ésions des tissus.

v Lelavage

Il seffectue généralement en trois phases successives: un premier lavage élimineles
matiéres organiques et résidus de terre. Le second lavage congtitue un traitement de
désinfection: il va permettre une diminution importante du nombre de germes.

L'utilisation d'un produit désinfectant rend nécessaire la mise en place d'une
opération de rincage (3¢me phase) afin d'éliminer lesrésidusde produitschlorés.

Le lavage peut étre plus complexe pour une espece comme la méche qui contient
beaucoup de sable. Dans ce cas, on multiplie le nombre de bains successifs afin d'effectuer
un dessablage plus efficace.

Le plus souvent, toutes ces phases de lavage sont effectuées par trempage ; les
particules de terre sont éliminées a l'aide d'un bullage d'air intégré au bac de trempage. Ce
systeme a pour but de créer des turbulences qui permettent le décollement des matieres
organiques présentessur les |égumes.

v L'essorage

Le r6le de cette opération est d'édiminer I'eau de surface du végéd afin de
conditionner un produit le moins humide possible. L'essorage est généralement centrifuge; la
maitrise de cette opération est dépendante de la vitesse de rotation de la machine et de la
durée de passage.

Il est nécessaire de ne pas laisser des quantités trop importantes a la surface des
végétaux afin de ne pas créer un milieu favorable aux développements microbiens.
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Cependant, a contrario, un essorage trop intense entraine généralement des |ésions des tissus
ou un dessechement superficiel néfaste au maintien de la qualité des Iégumes feuilles en
particulier.

Quelquesindustriel s utilisent également des tunnels de séchage qui ont I'avantage de
ne pas provoquer de stress mécanique sur le produit. Le matériel utilisé, de grande dimension,
ne convient pas a tousles types defabrication.

v’ Le conditionnement

Derniéere opération du process, e conditionnement peut étre scindé en deux étapes: le
pesage et |'ensachage.

Le pesage et réalisé gréce a des peseuses associatives qui permettent de remplir des
unités consommateur (sachets) avec un poids de produit précis. Le matérid utilisé n'est pas
spécifiguede I'industrie des |égumes prétsa I'emploi.

L'ensachage est synchronisé a I'opération de pesage. Il est possible, lors de cette
opération, d'effectuer une adjonction de gaz dans e sachet.

L es techniques de conditionnement en atmosphere modifiée sont tres efficaces. Elles
permettent une mellleure conservation des produits. En ce qui concerne la laitue, deux
méthodes sont possibles : le conditionnementa I'abri de I'oxygene (taux O, inférieur a 3 %)
et le conditionnement sous une atmospheére enrichie en gaz carbonique (80 % d'azote, 10 %
d'oxygene et 10 % de gaz carbonique).

Le conditionnement est entiérement automatise ; le matériel moderne peut fonctionner
a des cadencestresélevées, del'ordre de 45 a 60 sachets par minutes.

= Quelques spécificités des produits préts a 1I’emploi

v" Bassestempératuresen fabrication

Le froid est un élément essentid du maintien de la qualité des végétaux préts a
I'emploi. Il est appliqué au produit dés la fabrication. Les ateliers de production sont le plus
souvent séparésen deux parties:

- leslocaux de parage sont specifiqueset réfrigérésaux aentoursde 12°C ;

- les autres opérations seffectuent dans des salles distinctes du parage, refroidies a
4°C afin de conditionner un produit froid. Latempérature de I'eau utilisée pour le rincage est
également maintenue entreO et 4°C.

Ces précautions, devenues réglementaires, constituent un parametre essentiel du
maintien de laqualité.

Le développement des produits prétsa I'emploi n'a été possible que gréce alamiseen
place d'une chaine du froid rigoureusesur I'ensemble delafiliere.

Seuls produits du secteur des fruits et 1égumes frais soumis a une réglementation
concernant la température de distribution (4°C), les végétaux prét a I'emploi ont nécessité la
mise en oeuvre d'une logistique appropriée qui N'éait pas systématique dans le secteur
traditionnel : véhicules frigorifiques, entrepdt de distribution climatisé, mobilier de vente
réfrigére.
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Cependant, ces produits ont la particularité de présenter une faible inertie thermique
et donc d'étre sujet aux réchauffements rapides comme aux refroidissement excessifs (gel).
Cette particul aritéentraine donc des précautions spécifiques.

Ains, lorsgue les produits sont transportés avec des produits alimentaires tels que la
viande ou les produits laitiers, il faut protéger les palettes (film plastique, housse isolante..)
pour éviter que les produits préts a I'emploi ne gélent : en effet, les groupes frigorifiquesdes
véhiculesutilisés pour | e transport de denréesa forte inertie thermique présentent souvent une
température de soufflage négative (de I'ordre de- 5°C).

Inversement, lors des ruptures de charge ou attente en zone climatisée, une protection
des palettesévite qu'elles ne se réchauffent trop vite.

Enfin, au niveau de la présentation a la vente des végétaux prétsa I'emploi, le choix
d'un meuble frigorifique a double rideau d'air (un premier rideau d'air refroidi, un second
non refroidi qui empéche I'air ambiant d'entrer dans le meuble) permet de limiter les
fluctuationsde températureet donc la dégradation des produits.

Sil incombe aux distributeurs de tout mettre en oeuvre pour que la température de
distribution de 4°C soit respectée lors de la mise en vente, la détermination de la DLC est
sous la responsabilité du fabricant. Ce dernier doit donc sassurer du délai pendant lequel son
produit respecte les spécifications microbiologiques retenues dans le guide des bonnes
pratiques hygiéniques, dans les conditionsde températuresimul ant la distribution.

v" Un process sans stabilisationdu produit

Contrairement a de nombreux secteursagroalimentaires, |'industrie des végétaux préts
a I'emploi ne dispose pas de technique susceptible de stabiliser le produit pour une longue
durée comme par exemple |'appertisation, lasurgélation, ou le séchage.

Le produit commercialiséest cru et vivant. Son évolution est rapide. L'ensemble des
réactions physiologiques, enzymatiques ou microbiologiques connues sur les végétaux ne
peuvent étre stoppées par |e procédé de fabrication.

= Conclusion

L'avénement d'une nouvelle forme de présentation des Iégumes dans les années 80
Sest accompagné de nombreuses rechercheset misesau point techniques.

Lamaitrise de fabrication des végétaux prétsa l'emploi est liée a quelques paramétres

bien identifiésaujourd'hui :

- la réduction de la flore réalisée lors de I'opération de désinfection assure une

securité indiscutablevisa vis de lasantédu consommateur ;

- ladiminution des stress mécaniqueslors des phases de transformation, la réinjection
d'atmosphéres limitant les phénomenes de bruni ssement enzymatiquesdans certains
cas, ou |'utilisation d'un emballage adapté a la physiologiedu produit peuvent
congtituer desfacteursd'amélioration quantitativedécisifs.

Toutes ces précautions doivent en permanence saccompagner d'un respect de la
chaine du froid, la conservation des légumes préts a I'emploi entre 0 et 4°C constituant
I'élément essentiel du maintien de laqualité commerciale.

Sur un plan économique, dix annéesd'existence du secteur nousamene a effectuer un
premier constat et a conclure sur les adaptationsen cours.

Les produits préts a I'emploi constituent une réponse intéressante afin de limiter les
freins d'usage d'un certain nombre de légumes. Ils sont ainsi particuliérement adaptés aux
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formes modernes de consommation et a I'évolution des modes de vie : ils conjuguent
fraicheur et facilite d'utilisation, attentes essentiellesde laclientéledeI'an 2000.

Cependant si le développement rapide du secteur a la fin des années 80 a confirmé
cette anadyse, la phase initiale de progression a été suivie d'une période de stagnation de la
croissance des tonnages commercialisés. Désormais, I'extension de la gamme vers la RH-
(restauration horsfoyer) ains que ladiversification de la production pourraient constituer les
fondementsd'une seconde phase d'expansion. [2]

3.3 La cinquiéme gamme

Apparue en 1986, |'expression « 5°™ gamme » ou encore « frais sous-vide», désignait
essentiellement les plats cuisinés préparésa I'avance et les |égumes cuits présentés sous-vide.
Il a ensite été question de « 5™ gamme légumes» comprenant tous les produits & base de
végétaux ayant subi un traitement thermique leur assurant une conservation d’au moins 6
semaines. {22]

Ces produits connaissent un développement croissant, car ils répondent aux attentes
des consommateurset a celles des industriels, a la recherche de produits prét a I'emploi, sirs
sur le plan microbiologique et satisfaisant sur le plan organoleptique.

Pour cette raison, il est encore difficile davoir une évaluation précise de ce marche;
il est de l'ordre de 40000 tomes en GMS (Grandes et Moyennes Surfaces), et de 60000
tonnesen RHF (Restauration Hors Foyer).

= Définitiongénérded 1 « 5™ gamme»

Tousles produits végétaux ayant subi un traitement thermique, leur assurant une durée
de conservation d'au moins6 semaines, se sSituent entre le domaine de |'appertisé et celui du
frais (6 jours).

Au sain de cette « 5™ gamme légumesy, il est souhaitable de faire intervenir la
notion deprocess qui permet de distinguer les deux gammes suivantes:

v la« 5™ gamme légumes» pasteurisée : tout produit alimentaire d'origine végétale
ayant subi un traitement thermique a température comprise entre 65 et 85 °C a coaur, lui
assurant une conservation de 21 jours ou de 42 jours a + 2 + 2 °C suivant la vaeur
pasteurisatrice appliquée.

Ceci sous-entend que les fabricants, les distributeurset les consommateurs accordent
le maximum d'exigence au respect de la chaine du froid durant toute la durée de
conservation.

v la« 5™ gamme légumes» stérilisée: tout produit alimentaire d'origine végétale
ayant subi un traitement thermique conforme au bareme de stérilisation et a une température
supérieure a 100 °C dans le but de détruire ou d'inhiber en totalité les microorganismeset
leurs toxines, conditionné dans un récipient éanche aux liquides et aux agressions
microbiennes.
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3.3.1Leslégumes précuits

= Les produits

Le nombre de légumes concernésest restreint et se limite essentiellement aux |égumes
engendrant des odeurs désagréableslors de leur cuisson et a ceux nécessitant des temps de
cuisson longsen raison de leur taille unitaire ou delacompacitéde leur chair. Il faut y gjouter
ceux qui ne supportent pas la stérilisation (modification de texture, de couleur).

Les légumes précuits les plus connus sont |a betterave rouge et les pommes de terre
qui représentent au total 75 % des ventes ; ensuite viennent les carottes, les navets et enfin les
flageolets, les lentilles, les endives, les champignons, les blancs de poireaux, les cotes de
blettes, les courgettes, les coeurs de laitue, les oignons, les céleris, lesfenouils.

Pour certainslégumes, il est proposé plusieursformesde présentation: entiers, cubes,
rondelles, émincés...

= Lesuccesdeslégumes précuitssexplique par sesdifférentsavantages:

* legain detemps;

*la praticité ,

*la suppression de certainsinconvénientstel que I'odeur généréelors de la cuisson des
choux-fleurs;

ela diminution des pertesalacuisson

*une meilleureconservationdes qualités organol eptiques ;

Ces produits préts a cuisiner répondent a la fois aux besoins de la restauration hors
foyer, des consommateurs, des industriels de I'agroalimentaire qui les assemblent a d'autres
composants(plats cuisinés, salades composées..)

= Technologiedes légumes pasteurisés

Trois technologies principales sont utilisées : la cuisson sous-vide, la cuisson
conservation-sousvide, latyndallisation.

Jlacuisson sous-vide présente plusieursavantages:
(cf schémaci-avent « cuisson sous-vide de |égumes précuits »)
*limitation des recontaminationapres pasteurisation, en raison du conditionnement
sous-videdes légumesavant |e traitement thermique;
*ponsrendements
* préservationdes qualités organol eptiques(saveurs, couleurs, odeurs) ;
*préservationdes qualités nutitionnelles

Jla cuisson-conservation sous-vide
(cf schémaci-contre« cuisson-conservation sous-vide de |égumes précuits »)

Elle est moins utilisée que la précédente, en raison des risques de contamination ;
d'ou la nécessité de limiter les temps d'attente avant le conditionnement et de maintenir les
légumes a une température supérieure a 65 °C ce qui peut engendrer une sur-cuisson. Le
conditionnement dans les conditions aseptiques peut pallier a ces problemes. Air Liquide a
protégé un procédé faisant appel a la cuisson sous atmosphere de CO,, permettant de
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préserver la texture croguante des végétaux et de détruire plus efficacement les spores. Les
légumesvertsont tendancea jaunir al'issue de cetraitement.

v latvndallisation*
(cf schémaci-contre« tyndallisationou double pasteurisation appliquée aux |égumes »)

Ce procédé imaginé par Tyndall en 1876 pour stériliser les produits biologiques et
proposeé récemment pour conserver certains légumes (Beerenset a., 1986) consistea :

echauffer les produits pour détruireles microorganismes non sporulés ;

eréaliser ensuite une incubation visant a faire germer les formes sporulées qui
perdrontains leur thermorési stance;

*appliquer une deuxiéme pasteurisation pour détruire les germes ayant perdus leur
thermorési stance.

Ce procédé comporte des dangers microbiol ogiquesimportants (Cerf, 1990) et ne peut
avoir que des utilisationslimitéesdans des conditions rigoureuses.

= Technologiedes |égumes stérilisés
(cf schémaci- 2pres « technologie des |égumes précuits stérilisés))).

Elle permet la conservation des [égumesainsi traités, a température ambiante, pendant
une durée de quelques mois, en fonction du niveau de traitement thermique appliqué.

Ces produits ne peuvent pas étre considérés comme des conserves (décret 20/02/1955
- JO du 13/02/1955), en raison de la perméabilité aux gaz de leur contenant. En fonctionde la
valeur stérilisatrice appliquée, ces produits ne peuvent se conserver a température ambiante
gue quelques mois (6 mois) pour éviter toute modification des caractéristiques
organol eptiquesliée aux échanges gazeux.

Ce procédé est utilisé généralement pour les pommes de terre, les betteraves et les
carottes. Pour lesendiveset les poireaux, un blanchiment est nécessaire, ainsi qu'un trempage
préalabledans|'eau pour les haricots blancset leslentilles.

Les|égumesdoivent subir un traitement thermiquea des températurescomprisesentre
80 et 100 °C afin dhydroliser les polysaccharides (pectines solubles) et obtenir un
ramollissement. En dessous de 80 °C, le végétal reste dur et peut étre le siége de brunissement
enzymatique. Les barémes de - température moyenne / temps courts - sont a privilégier pour
avoir la meilleure efficacité sur le plan microbiologique tout en préservant les qualités
organol eptiques.

Afin de remédier a la perméabilité des emballages a I'oxygene, cette technologie est
associéea |'utilisation d'additifs tels que le métabisulfite (E 223) pour limiter I'évolution de
la couleur des pommes de terre, et I'acide citrique (E 330) pour d'autres [égumes comme les
endives.

Au conditionnement, les sachets stérilisés sont placés en barquettes conditionnées
sous azote, pour améliorer la stabilité chimique des produitsen coursde conservation.
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3.3.2 Charcuteriede |égumes

4 Les produits

Cette catégorie de produits, généralement pasteurisés, regroupe les terrines de
légumes, les pétés végétaux, les mousses. |ls sont proposés avec de nombreuses variantes
portant sur :

*la forme : pyramidale, cylindrique, parallélépipede, rondelle, médaillons.. ;
*la texture : tartinable, tranchable, foisonné;
*la couleur rouge-orange (tomates, carottes, choux rouges, betteraves..), vert
(épinards, haricots verts, petits pois, brocolis...), blanc (chou-fleur, navets, céleris-
raves, pommesdetere..).
Ces différentes couleurs peuvent étre rencontréesdans un méme produit sous forme
de multicouchesalternées, de zones marbrées, sousforme dinclusions ou marquants;
* |'aromatisation : certainsardmes chimiqueset certainsardmes naturel s d'épices ou
d'herbes aromatiques sassocient bien avec certains légumes (ex : carottes et
estragon, épinards et cerfeuil...).

Ces produits présentent plusieursintéréts:

* bonneimage nutritionnelle (faible valeur énergétique) ;

*débanalisent |es|égumes

*bon attrait visuel et organoleptique

*|arge choix possible de consommation : hors d'oauvre, accompagnement de viandes
ou de poissons, plat principal, consommation froide ou chaude..

= Fabrication

v" Formulation des terrineset mousses de légumes

En matiere de formulation de ces produits, les caractéristiques des légumes
engendrent des contraintesliéea:

*|'absence des propriétés fonctionnelles nécessaires pour obtenir la liaison et la
texture recherchées;

*la teneur élevée en eau (90-95 %) ;

*la saveur assez faible de nombreux |égumes;

*la faible stabilité des pigments.

Pour palier a ces inconvénients, la réalisation de produits de « charcuterie» de
|égumes nécessite I'emploi de diversagents:

* d'agents texturants comme les protéines végétales (soja, blé..) ou animales (oeufs,
poisson, viandes), des polysaccharides(amidons...), qui visent d'une part a fournir la
texture voulue, tartinable ou tranchable, d'autre part a fixer I'eau des légumes|ors de
lacuisson/ pasteurisation ;
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* d'agents moussantset stabilisantspour favoriser I'obtention de textures aéréeset
stables (blanc d’ceuf, protéineslaitiéres ou végétales, émulsifiantsde synthese,
polysaccharides..) ;

*derenforcateursde saveurs : ardmes, exhausteursde goQt, aromates, épices..

= Technologie

Latechnol ogie employée pour fabriquer ces produitsest identiquea celle utilisée pour
la réalisation de produits de charcuterie a base de viande ou de poisson (cf schéma ci-contre
((fabricationde charcuterie de légumes (terrines/mousses )»).

L'opération d'essorage est importante pour bien maitriser la teneur en eau dans le
produit fini.

Le « cutterage» vise a broyer finement les légumes et a les méanger aux autres
composants. Les marquants sont incorporés a la fin de cette opération ou a I'aide d'un
mélangeur.

L es mousses peuvent étre obtenues par plusieurs moyens:

= soit foisonnement de I'ensemble du mélange au batteur ou au foisonneur continu
jusqu’a ladensité désirée (0,5 a0,8) ;

= soit foisonnement de blanc d'oauf seul, puis incorporation a la base de légumes
préalablement « cuttérée », en batch ou en continu a I'aide de mélangeursstatiques en série.

L e conditionnement seffectue généralement en barquettes sous-vide pour les produits
non aérés.

La cuisson / pasteurisation est réalisée en cellules vapeur ou en autoclave a des
températures comprises entre 80 et 100 °C pendant des durées qui sont fonction de la DLC
visée (valeurs pasteurisatricescomprisesentre 100 et 2000 UP ou min a 70 °C).

3.3.3Les soupes, potages et purées

= Les produits

Ces produits, lorsqu'ils sont pasteurisésou stérilisés, peuvent étre intégrés a la « 5™
gamme légumes». 1ls sont nombreux et connaissent un fort développement en raison de leur
praticité, de leur diversité, de leursbonnes qualités organol eptiques.

= Lafabrication

La technologie pour réaliser ces produits est assez classique, mais présente quelques
variantes selon les volumes fabriqués (cf schéma ci-aprés «fabrication de potages et de
puréesde légumes »).

C'est au niveau des procédés de traitements thermiques en continu que des techniques
nouvelles sont apparues, notamment pour proposer des produits contenant des cubes de
légumes et caractérisés par une meilleure maitrise des qualités organol eptiques (réductions de
sur-cuissons) et de la qualité microbiologique : pasteurisation / stérilisation en continu par
chauffage ohrnique, par tubesde courant, échangeursa surface raclée..
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= Laconservation

Les points abordés pour les produits précédents sappliquent aux purées et soupes. i
est important de noter que dans des purées de [égumes (champignons, brocolis, choux-fleurs,
asperges, choux) ayant subi une cuisson dans des conditions d'anaérobiose, puisinocul éespar
des spores de Clostridium botulinum et incubées a 10 °C durant 15 a 60 jours, la croissanceet
la production de toxines ont été constatées. Il faut mentionner auss que la croissance de Cl.
botulinum type B est possible dans les purées de pomme de terre stockéesa 8 °C, mais pasa
5°C, dorsquele alieu a5 °C dans les purées de champignons et de choux-fleurs(Carlin F
et Peck MW, 1996).

La durée de conservation de tels produits conservés par réfrigération seulement doit
étre courte. Pour des durées de conservation plus longues, il est nécessaire de recourir a des
moyensde conservation complémentaires(traitement thermique, bas pH, et / ou basse activité
del'eau).

L'arrété du 28 mai 1997 relatif aux regles d'hygiéne applicablesa certains aliments et
préparations alimentaires destinés a la consommation humaine sapplique aux produits de
«5"™ gamme légumes ». [2]

4 Bt . 1 pr { alimentaires

4.1 Generalites

L 'éiguetage comporte deux parties, I'éiquetage informatif et nutritionnel.

L 'éiquetage informatif comprend une partie obligatoire (dénomination de vente, liste
dingrédients, quantité nette, dates de consommation, lot de fabrication, coordonnées du
responsable), une partie pouvant étre obligatoire ( degré alcoolique, lieu d'origine, mode
demploi ou conseil d'utilisation), une partie facultative (signes officiel de qualité, autres
signes et code barre).

L'éiquetage nutritionnel concerne toutes les informations apparaissant sur |'étiquette
et relatives a la valeur énergétique et aux nutriments suivants protéines, glucides, lipides,
fibres aimentaires, sodium, vitamines et sels minéraux. Le décret francais 93-1130 du
27/09/93 fixent les reglesde I'é&iquetage nutritionnel.

Les allégations sont des mentions qui affirment ou suggerent qu'un aliment possede
des caractéristiques particulieres liées a des critéres. Les allégations générales sont |'origine,
la nature, la composition, les propriétés nutritionnelles d'un produit (ex : nature, frais,
nouveau, pur, maison, artisanal, a l'ancienne, traditionnel, fermier, sans colorant, sans
additif).

Les alégations nutritionnelles quantitatives sont les suivantes : allégé en, source de
vitamines et/ou minéraux, riche en vitamines et/ou minéraux, contient naturellement des
vitamines, naturellement riche en vitamines, sans sucre, sans sucre gjouté, source de fibres,
source de protéines, a teneur garantie en magnésium.... Tous ces critéres sont strictement
deéfinis.

L 'éiquetage, dans |e contexte réglementaireactuel, ne doit pas attribuer a une denrée
alimentaire des propriétés de prévention, de traitement et de guérison d'une maladie humaine
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ni évoquer ces propriétés. Il n'existe pas de contexte réglementaire précis pour les alégations
relatives a la santé. Le développement des alicaments entrainera-t-il la mise en place dune
réglementation plus précise?

4.2 Etiquetage des OGM

D'apres la loi de libre circulation des marchandises, les produits modifiés
génétiquement peuvent de ce fait circuler librement. Il ny a pas dimpact sur les fruits et
légumes actuellement mais les recherches progressant vite, ne faudrait-il pas adapter une
réglementation plus sévére, bien que I'éiquetage soit obligatoire ? En effet, le reglement
européen n°1139198, relatif aux modalités d'étiquetage des denrées alimentaires contenant des
OGM, est entré en vigueur le 2 septembre 1998. Il concerne essentiellement le mais et le soja
mais pourrait étre étendu aux fruits et Iégumes en cours de modifications génétiques. La
mention"produit a partir de ..(nom du produit)... modifi€" est obligatoire.

5 Recherches de I'l NRA sur les procédés de conservation & de
transfor mation

L’INRA au traversl'activité de plusieurslaboratoires, inteégreles critéres sensoriels et
les notions de sécurité alimentaire ou de valeur nutritionnelledans e dével oppement de ses
procédés de conservation ou de transformation respectant les propriétésintrinsequeset
améliorant lescommoditésd'emploi desfruits et |égumes proposésaux consommateurs.

5.1 L a conservation

La Station de Technologie des V égétaux a dével oppéedes équi pements (respirometres)
et une méthodol ogiespécifique qui permettent un choix rationnel des parameétres
(température, perméabilité des films semi-perméabl es permettant d'obtenir une atmosphére
de composition désirée grace a un équilibre qui sétablit entre la consommation d'oxygene et
la production de C02) en fonction de caractéristiquesphysiologiques du produit (activité
respiratoire, sensibilité au gaz carbonique) et de la durée de conservation souhaitée.
L'activité actuelle concerne plus particulierementla mise au point et la validation, en liaison
avec des fabricantsde polymeres, de nouveaux films possédant une faible perméabilité a
I'oxygene et uneforte perméabilitéau CO2. L'intérét de cesderniersest double: ilsévitent
I'effet phytotoxique du CO2 lorsqu’il est nécessaired'obtenir des atmosphérestres
appauvriesen 0 2 et d'autre part, ils présentent des caractéristiquesqui limitent fortement, en
casde rupturede lachaine du froid, les risquesd'atération du produit par une atmospherede
composition inadaptée.
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L estechnologies de transformations peu tes

Aprésavoir connu uneforte progression, la quatrieme gamme a stagnée en raison du
prix, d'une qualité parfoisaléatoireet d'une gammeinsuffisasmment diversifiée. La
conséguence immeédiate a été une forte concentration du secteur. Dans ce contexte, lesactions
de recherche et de dével oppement menéesen relation avec la profession et le Ctifl concernent
I'optimisation globaledu projet. Une attention particuliere est portée: a la définitionde
criteresd'agréage de lamatiere premiere, a la réduction des stressde découpe, a lamise au
point de nouveau procédés de désinfection permettant de limiter, voirede supprimer I'empl oi
du chlore...

Utilisant aussi latechniquedu vide, un procédé de congélationest auss en coursde
développement. L 'abaissement delatempératureest alorsobtenu par la chaleur latente
d'évaporation del'eau libredu produit et par la chaleur latente de sublimationde la glace.
Expéimentésur lafraise, la courgette, le champignon et |a pomme, ce systémefait perdre
environ 15% d'eau au fruit ou au légume et limite donc les exsudationsa la décongélation.
Enfin, un procédé de liquéfaction enzymatique a é&é misau point par la station de Recherche
cidricolede Rennes. I1 permet d'améliorer les rendementsd'extraction desjus de fruits a des
températurestresdouce et donc de préserver la saveur des produits de base.

5.3 Sécurité microbiologique

Lesrecherchesconduitessur les produitsprét a I'emploi consistent a identifier la
microfloredes|égumesfiais et transformeés, a déterminer son impact sur laqualité des
produitset a trouver des méthodes de maitrise du dével oppement des génesindésirables. Pour
chaguetype de produit, ces germesindésirablessont choisit parmi ceux identifiéscommeles
principaux facteursde risques. L'étude sur le comportement de Listeria monocystogenesdans
les salades fraiches prétes a I'emploi (4™ gamme) a montré que son dével oppement dépend
del'éat physiologique du produit et que la popul ation microbienne autochtone concurrence
vraisemblablement la bactérie pour I'assimilation des nutrimentsa lasurfacedesfeuilles.La
station d'Avignon sintéresse auss a l'impact des nouvellestechnol ogiesappliquéesa la4™
gamme (incorporation d'ingrédients cuits, salades de fruits frais, nouvellestechnologiesde
conditionnement, amélioration des techniques de décontamination) sur |a microbiologiedes
salades pré&esal'emploi.

Clostridium botulinum a été identifié comme le principa facteur de risque dans les
|égumes pasteuriséset conditionnéssous vide. La réfrigération étant le seul garant de stabilité
microbiologiquede ces produits, ce sont des souches capables de croitre en dessousde 10°C
qui ont été retenues. La nature du légume influe grandement sur le développement de la
bactérie, ce qui setraduit par exemple par destemps de latence avant la croissance
bactérienne trésvariablesd'un légumea I'autre. Une étude sur la microflorethermorésistante
dans les produitsvégétaux cuits et conservésau froid et son impact sur laqualité des produits
élargit les recherches poursuivies avec Clostridium botulinum.
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6 Etat des lieux de la transfor mation desfruits et 1égumes

6.1 Production desfruits et léegumesdestinésa la transfor mation

6.1.1 Lavroduction agricole

Avec 10 500 producteurs en 1998, le chiffre d'affaires agricole atteint les 1 217
millions de francs. Le tableau ci-contre énumere les différents produits destinés a la
transformation et cultivés en France (chiffres de 1998). Les légumes, dont I'organisme
UNILET [W] aasacharge, concernent tous leslégumesdu tableau jusgu'au choux-fleur.

Les données du tableau permettent de comparer ces chiffres entre eux, mais il est
encore plusintéressant d'analyser sur le graphique « Rendement », les rendements de chague
légume. Aing, on peut sapercevoir quil est assez rentable de cultiver des carottes et du
céleris, dors que les pois, haricots et mai's doux ont des rendementstrés faibles, il faut donc
une grande superficie. Il faut ici faire remarquer que le mais, bien qu'étant une céréale, fait
parti deslégumesdestinésa latransformation.

L'évolution générale révéle une augmentation de production depuis 1990, et en
pardlele une baisse sensible des surfaces ensemencées. Le graphique « Evolution de la
production » montrent cette évolution générale de la production agricole depuis 1992. Les
rendements augmentent sensiblement chaque année. Alors que la superficie, elle, fluctue
d'une annéesur l'autre. [2]

6.1.2 L es bassins de production en France

On peut observer sur lacarteen Annexe g, trois grandes régions de production
agricole : Nord-Centre, Ouest et Sud-Ouest. Il y a 27 groupementsde producteurssitués dans
ces grands bassinsde production. On peut auss gjouté un groupement de producteurs plus
isoléen Sabne et Loire.

Le maisest produit exclusivementdans le Sud-Ouest qui produit auss des haricots
verts. Les deux autresgrands bassins de production se partagent e reste des cultures: carotte,
pois, haricotsverts, épinardset flageolets.

6.2 L es bassins eur opéens

La France avec ses 13000 hectare représente a elle seule 34% des superficies
européennes de légumes dindustrie devant le royaume-Unis (17%) et I'Espagne (16%). La
France et le Royaume-Uni totalise ensemble 41% de la production totale de Iégumes
d'industrie.
cf Graph « Répartition des superficies de légumesdindustrie en Europe »
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Les petits pois et les haricotsverts représentent ensembl e 58% des superficies consacrées aux
légumes dindustrie. [2]
f: Graph « Srructure de légumesdindustries »

6.2.1 Leslégumes appertisés

La fabrication de légumes appertisés séléve a 2 900 000 tonnes Y2 brut. La France
avec 1 200 000 tonnes 'z brut de fabrication (41% du total des fabrications) est leader
européen de ce secteur.

11 existe une certaine spécialisation selon les pays. Le Royaume-Uni est trés présent en
pois et fabrication a base de légumes secs. L'Espagne demeure le leader européen pour les
artichauts et les asperges appertisés. Les fabrications de mais doux appertisés restent
I'apanage de la France (84% du total des fabricationseuropéennes) et de 1’Italie (16%).

Les haricots verts et les pois arrivent en téte des légumes appertisés et totalisent
ensemble 24% des fabrications européennes. Les fabrications a base de Iégumes secs et les
baked beans représentent un autre quart des fabrications européennes. Les mélanges (y
comprisles poiset carottes) totalisent ensemble 16% des fabrications européennes.

6.2.2 Leslégumes surgelés

Lesfabrications de [égumes surgel és peuvent étre estimées a prés de 2 100 000 tonnes.
La Belgique qui demeure le premier fabricant européen de légumes surgelés, renforce et
confirme son leadership. La France avec 345 000 tonnes arrive en seconde position devant le
Royaume-Uni. Par ailleurs I’Espagne, avec un volume de fabrication qui égale les 262 000
tonnes, continuesa progression réguliére et occupe désormais le 4™ rang en Europe.
Bien que les grands |égumes basiques, haricots verts, pois et épinards représentent ensemble
42% des fabrications, les fabrications européennes de légume surgel és sont tres diversifiées
comme en témoignel'importance du poste autres|égumes(52%).

6.3 L a transformation industrielle

6.3.1 Lesfabrications

En 1998, il y avait ,en France, 42 unités de transformation qui aboutissaient a un
chiffre d'affaire industriel de 6 047 millionsde francs (hors mai's)
f: Graph « Conservesen mtonnes’: brut » et Graph « Surgelésen mtonnes »

Les tomates sont présentes également sous forme concentrée (45000 tonnes en 98) et
en jus (13000 tonnes en 98).La France a fabriqué en 1998, 53 000 tonnes de pruneaux. Elle a
transformé 2000 tonnes de bigarreaux au sirop et 11 000 tonnes sous forme confites.
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L'évolution des productions de Iégumes transformés est illustrée par les graphiques
« Evolution des conserves) et « Evolution des surgelés)). La tendance observée sur les
derniéres années, quelle que soit la technologie, montre un accroissement régulier des
volumesfabriqués.

Les perspectives sont encore a la hausse pour les années a venir car la demande
nationaleet al'export est bien orientée.

6.3.2Lessitesde transformation

Lacarte en Annexe 8, signaleles sites de transformationsen France, elle concerneles

moyennes et grosses usines de conservation des légumes. Le tableau joint a la carte révéle la
prédominancede troisgrands groupes: Bonduelle, Avril et Cecab d’Aucy.
Les petites unités, au nombre de onze, ont une capacité de fabrication inférieure a 15000
tonnes, elles transforment généralement moins de cing légumes. Leur activité étant
saisonniere, nous ne les avons pas signalées sur la carte. Les unités moyennes fabriquent de
15 a 50000 tonnes, et les grosses peuvent traiter jusgu'a 140000 tonnes Y2 brut de légumes
appertisés et 80000 tonnes de légumes surgelés. Lorsgu'elles ne sont pas spécialisées en
surgélation, la plupart d'entre elles possede des lignes appertisées et surgelées. Elles
transforment plus de six légumes et tournent toute I'année,

6.3.3 Structure et conditionsde production et transformation

6.3.3.1 Uneindustrie concentrée et diversifiée

Le secteur comptait 111 sociétés en 1996 avec seulement 17 d'entre elles dépassant les
200 salariés. Néanmoins, ces dernieres représentaient 60% du CA et des emplois témoignant
d'un niveau de concentration significatif. [41]

1996 1997 1996/1997
Chiffred'Affaire (mF) 19164 20126 +5%
dont export 3226 3909 +21.2%
Nombre d'entreprises 111 109 -1.8%
Effectifs 13419 13388 -0.2%
| nvesti ssement corporel 851 937 +10.1%

Toutefois, on observe certaines disparités suivant |e segment considéré, ains :

- latransformation et la conservation de pomme de terre est trés concentrée (17 entreprises
en 1997). Les quatre premiéressoci étés de la branche représentaient, en 1996, 80% des ventes
et des effectifs. Par allleurs, la diversification est importante (30% du CA en 1996, surtout
dansle négoce).

- latransformation et la conservation d'autres|égumes est plutdt atomisée avec 92 entreprises
en 1997. Pour autant, I'activité laisse apparaitre un niveau de concentration non négligeable,
un peu plus de 8% des structures recensees dans la branche cumulant 50% des ventes et des
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emplois, en 1996. La diversificationest moins marquées que pour la branche de la pomme de
terre (15% du CA en 1996).

6.3.3.2. Recherchede gains et de productivité

Lafabricationde [égumes en conserves ou surgelés est lourde a gérer du point de vue
industrielle:
- immobilisation financiéreimportantedont la moitié servirait aux crédits de campagne,
- risque d'invendusen raison de la nécessitéde prévoir les ventes 18 moisa l'avance,
- saisonnalité de la production liée a celle des récoltes,
- stock important qui pésent sur la structure d'expl oitation des entreprises.

Par conséquence, les fabricants se réorgani sent afin d'accroitre leur productivité:
- Bonduelle a décidé de stopper la fabrication de égumes verts sur son site de Warluis dans
I'Oise pour ne plus opérer que dans 5 sites au lieu de 6,
- Legroupe Vico aurait investi entre 35 et 40 millionsde francs en 1998 pour moderniser son
outil industriel.

Notons que les investissements corporels du secteur sont passes de 4,1% du CA et de
52 KF par salarié, en 1993, a respectivement, 4,7% et 70 KF en 1997. Cet effort Sest traduit
par un sensible accroissement de l'intensité capitalistique (+21% de 1993 a 1996). La
progressionde lamain d'oauvre (+2,5% sur la méme période) a &é moins forte compte tenu,
notamment d'une |égére hausse de I'effectif moyen par entreprise(+2% environ). [41]

6.3.3.3 Faiblessedes Performances

Letaux de marge (EBE / VABCF) du secteur se révélefaibleet inférieur de présde 13
points aux standards des industries agroalimentaires. En effet, outre dimportants frais de
personnels (plus de 14% du CA), les industriel s subissent de fortes pressionssur les prix. En
consequence, le taux de rentabilité nette est lui auss nettement sous la moyenne, ce d'autant
gue les charges financieres sont assez élevées: 2,3% du CA contre 1,5%. On notera, en 1997
uneamélioration dela marge nette avant impét (RCAI / CA) qui est passee, en un an de 0,1%
a 0,7%. Un réaultat qui demeure, néanmoins tres nettement insuffisant au regard des
standards des industriesagroalimentaires(4,1%). Ajoutonsque les deux segments composant
le secteur éudié présentent des ratios tout a fait comparables, la transformation et la
conservation de pomme de terre présentant une situation a peine plusfavorable. [41]

6.3.4 Lesentreprisesindustrielles

6.3.4.1 Emergencede grands groupes industriels

Les restructurationsindustrielles et géographiques plus ou moins récentes accompagnées
de fortes mutationsde capitaux aboutissent a une trés forte concentration d'entreprises. Dans
le domaine de l'industrie de la conserve, six groupes représentent la quasi-totalité de la
production contre 12 en 1986 et 21 en 1976. Tres présents sur le marché national, ils
représentent également une large part a I'exportation. Au rang des principaux groupes
figurent :
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- Bonduelle( + Cassegrain) : leader conserve (61%0) et surgel és(31%)

- CECAB (D’Aucy)

- Nestlé (Findus)

- Coopagri Bretagne (Paysan Breton)

- Saint Yvi (Boutet et Nicolas)

- Avril et Cirio : MDD

Ains que des soci étés spécialiséesdans|a production de surgel és:

- Gelagri Bretagne

- Siale, Unicopa

L'impact de leur réseau n'est pas a négliger tant sur le plan francais que sur le plan de
I’Union Européenne ou des pays nouvellement prospectés, notamment les PECO (Pays de
I’Europe Centrale et Orientale) et la Russie. Les sociétés d'envergure européenne, voire
international es, sont confrontées a la concurrence de groupes d'envergure multinationaletels
que Campbell (EU), Nestlé (Suisse) ou Unilever (Pays-Bas). [2]

Outre ces grands groupes dont I'activité dominante est la transformation de Iégumes,
d'autres opérateurs se sont également introduits dans ce secteur dans le but de se diversifier.
Il sagit principalement des industriels de la charcuterie-salaison qui ont développé des
« Sdlades traiteurs». On peut citer: Heury-Michon, Caugant, Stalaven, Martinet. La
commercialisationsefait en amont en libre-service, chez les détaillants ou vers la restauration
horsfoyer.

6.34.2 Lesfusionsdans/'actualité

L'italien Cirio jette I'éponge sur l'dliance "Ciravril® tandis que les activités
industriellesdAvril SA (n°3) sont reprises par Bonduelle (n°l). Au méme moment, Cecab,
n°2 du légume appertise, fait état de discussion en vue de prendre le contrdle de Boutet et
Nicolas (n°4), filiale de la coopérative St Yvi Cornouille. Les deux opérations sinscrivent
dans un contexte de concentration de I'offre de marque de distributeur et de produits 17 prix
en Europe, ou lesfusions sont en cours de réalisation, au Pays-Baset en Belgique notamment.

Dans ce contexte, Avril, qui occupe la 3°™ place sur le marché a vu pregresser ses
ventes de 20% en deux ans, a ains accuse des pertes venues sgjouter a des colts de
travers safiliale Primeurop (750 MF de CA et 220000t), entend "injecter des capacités et des
compétences' et dével opper des synergies.

Conclusion

L'ensemble des données montre que le secteur des légumes destinés a la
transformationest en proie a des mutations profondes en termes d'actifs agricoles et de type
de production. Selon les légumes et selon la régions, la production subit des crises plus ou
moins accentué. Laraison la plusfréquemment évoquées est la concurrence accrue de I'ltalie,
d I'Espagne et du Maroc. En rédité, I'évolution de la production nationale et de la
consommation se traduit par une adaptation et une restructuration de la production, celle-ci
étant constituée d'un ensemble hétérogéne de producteurs aux contraintes économiques
différentes. [3]
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1l LOGISTIQUE ET DISTRIBUTION DES FRUITS ET
LEGUMES

Lessystémes de distribution et de mise en marché des fruitset légumes sont extrémement
complexes et diversifiés. Une évolution de concentration des opérateurs a eu lieu, mais les
relations entreles différents acteurset organisationsréussissent-ellesa s adapter ?

De nombreux contacts et discussions avec différents professionnels de la filiere nous ont
permis de cerner et comprendre I'organisation des circuits commerciaux induits par la multiplicité
des opérateurs, et ains de se rendre compte des difficultés relationnelles et de la complexité des
flux de marchandises. [Annexe 10]

1 Lecircuit du frais

La distribution desfruitset |égumes est caractérisée par la nature périssabledu produit, le mode de
formation desprix, le nombre des opérateurset 1a nature de leursrapportsau sein des circuits.[37]

1.1 Lamiseen marché

La mise en marché désigne la premiére vente de fruits et |égumes normaliséset/ou répondant
aux conditions minimales de commercialisation. C'est I'éape qui conduit le produit du secteur de la
productiona celui du commerce.

Dans la mgjorité des cas, le producteur vend sa production a un opérateur spéciaiste de
I'expédition (privé, coopérativeou SICA : Société dintérét Collectif agricole). Le producteur peut soccuper
lui-méme de |'expédition de sa production, vers des grossistes, des centralesd'achats.

On peut donc distinguer les opérateursresponsablescomme suit :
> Les expéditeurs

»Les producteurs-expéditeurs

»Les organisationsde producteurs

1.1.1 les expéditeursprivés

I1s expédient les marchandises sur le territoire, vers les pays de I'union européenne ou les
pays tiers. Ces expéditeurs privés ne forment pas un groupe homogene : certains sont saisonniers,
d'autres expédient égdement des fleurs et d'autres produits frais. L'activité suit un phénomeéne de
concentrationdepuis plusieurs années.

La valeur goutée obtenue par I'opérateur n'est pas identique suivant qu'il soccupe du tri et
du conditionnement ou seulement de la mise en relation entre le vendeur et I'acheteur (plus faible
pour ces derniers). Le conditionnement ou le reconditionnement est 1'une des activités principales
de I'expéditeur. Cette fonction lui permet d'adapter son offre aux besoins de la clientele. Il semble
gue la maitrise du conditionnement par I'expéditeur parait une condition sine qua non pour
développer les marchés de la grande distribution et de I'exportation. Le transport, quant a lui est la
plupart du temps sous-traité.

Ces expéditeursrestent tributaires de I'offre des producteurs.
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1.1.2 les producteurset leur organisation

Dansle cadre de |'union européenne, I'organisation Commune des Marchés (OCM) cherche
a ader les producteurs a étre plus compétitifs en les incitant a se regrouper en organisations de
producteurs. Laréglementationeuropéenne sarticuleains autour de plusieurs mécanismes:
»1a normalisation communede la qualitédes fruits et [égumes
>1a constitution des organisationsde producteurs
>les procéduresdintervention(retrait) sur un marché saturé

1.1.2.1 lesorganisations deproducteurs (OP)

L'ONIFLHOR lesa estimésen 1998a 272.

Cest une association de producteurs qui vise principaement a diminuer les codts. |ls
peuvent avoir différents statuts dont les principaux sont la coopérativeet la SICA. Une coopérative
ne réalise des opérationsqu'avec ses adhérents, tandisque la SICA est plus souple.

Les OP sont agréés par le ministére de I'agriculture. Pour cela, elles doivent étre rattachéesa un
Comité Economique; |a région Nord-pas-de-calais est rattachée au Comité Economique Agricole
desFruitset Légumesd'Arras(CEAFL).

LesOPtirent ains certainsavantages communautaires:

>retraits de produits pour réduire l'offre, en indemnisant les producteurs sur la base de
I'lndemni sation Communautaire de retrait (ICR)

>interventions lors de crises par des aidesfinancieres(et de I'état s le CEAFL n'a pas les moyens
suffisants)

>aide a l'investissementdes OP (de 2,5% a 4% du chiffred'affairesde I'OP)

Bien sOr, les producteursont certainescontraintes:

>ils doivent apporter toute leur productiona I'OP

>ils apportent une contributionau capital social

On peut signaler leprocessus d'extension desregles, dont le but est de rendre obligatoire des
reglesde disciplinea des producteursnon-membresd'OP. Ces regles sont |es suivantes:
»connaissance dela production (superficie, récolte attendue...)

»techniques de production

>commercialisation (conditionnement, respect des dates de campagne...)
>protection de I'environnement

>application du prix de retrait pour les producteursindépendants

1.1.2.2producteurs expéditeurs

[Is ont généralement un volume de production important et peuvent supporter les contraintes
logistiques et financiéres nécessairesau conditionnement, au stockage et a I'expédition. Leurs lots
sont adaptésa une clientélede grossistes et de grande distribution.

Ce mode de mise en marché semble augmenter pour 2 raisons:

»La diminutiondu nombre d'exploitants et la reprise de leur potentiel par ceux restants

>La saturation progressive des marchés et le développement des moyens de communication
conduisent certains producteurs a se séparer de la structure collective pour soccuper eux-mémesde
lacommercialisation

Cependant, cet accroissement n'est passanslimites:

>grossistes et centrales cherchent a diminuer le nombre de fournisseurs

»le producteur doit avoir une grande maitrise de I'offre et de lalogistique
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1.1.3 Lesdifférentsmarchés

Les marchés physiques sont des lieux de rassemblement de personnes, d'entreprises et de
produits sur un méme site. Sur les marchés, la vente Seffectue de gré a gré, cest a dire dune
négociationentrele vendeur et I'acheteur. Les marchés au cadran sont un mode de vente particulier,
gue l'on traitera a part. Les prix résultant de cette confrontation de I'offre et de la demande sont
relevés par le Service des Nouvellesdu Marché du ministerede I'agriculture(SNM).

Les marchésdisposent de plusieurs dénominationsen fonction de leur statut et de leur activité.
»Les marchés de production rassemblent des produits de la région en vue de leur trouver des
débouchés

> Les marchés de consommation sont davantage des marchés de gros dont I'objet est de présenter et
de répartir les marchandises pour I'alimentation d'une ville ou d'une région

»Certains marchés accueillent des quantités importantes de produits provenant de |'extérieur du
territoire national : ce sont des marchésde transit ou d'éclatement.

Ces marchés sont considérés comme appartenant au stade de gros. Nous ne traiterons donc, dans
cette partie, que les marchésau cadran.

Le marché au cadran est basé sur la vente des fruits et légumes du producteur aux

expéditeurs et exportateurs. Il permet une confrontation journaiere de I'offre et de la demande, ce
qui fixele prix du marché: il y a un certain alignement des prix gréce a cette confrontation.
Cette structure est une coopérative ou les producteurs adherent. Un producteur adhérant ne traite
guavec le marché au cadran et en aucun cas avec un autre acteur du circuit de distribution. Le
producteur adhérant ameéne sa production qui est prise en charge et mise en vente. Le principe de
vente est une mise aux encheres dégressive du produit. Celui-ci est présenté aux acheteurs qui
possedent chacun un poste informatisé. Lorsgue le prix convient a I'un des acheteurs, il appuie sur
une touche et acquiert ains la marchandise.

Les marchés au cadran sont actuellement de moins en moins nombreux : en France, il en
reste en Bretagne et n'en subsiste que deux dans le nord (Saint-Omer et Phalempin), alors que ceux
du sud ont tous fermé. En Europe, on en trouveen Belgique et en Hollande.

L'évolution de la grande distribution est en grande partie responsable de cette observation:
60 a 70% des fruits et Iégumes sont vendus aux GMS, ce qui a nettement amoindri le réle du
marché au cadran (ils sont alors devenus des moyens d'appoint pour les acheteurs). Le probleme est
gue les GMS fixent leurs propres prix, et refusent les intermédiaires: ils traitent directement avec
les producteurs. De plus, ils éablissent des contrats fixanta I'avance les tonnages de marchandises.
En limitant le réle des marchésau cadran, ils privent lafiliere d'un fixateur de référence de prix. En
effet, le prix journalier du marché au cadran était une référence pour tous les producteurs, méme
pour les non adhérents.

Le marché au cadran de Phalempin a stoppé, sous la contrainte, son activité de cadran pour
I'endive. En effet, les tonnages gérés par cette coopérative éaient trop faibles (30 000 tonnes) par
rapport a la production nationale pour rivaliser avec la grande distribution, qui fixe un planning des
approvisionnementslongtempsa |'avance. Dans ce cadre, la référencede prix du cadran n'était plus
vaable et compétitive, ce qui limitait son rélea un appoint.

Pour I'endive, il n'existe plus de référence de prix et on se base désormaissur une ssmple indication
: le prix moyen du SNM (Service des Nouvellesdu Marché).
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Par contre, le marché au cadran existe toujoursen ce qui concerne le chou-fleur d'été, et ce

gréce au caractére imprévisible des tonnages récoltés de ce légume : la récolte n'est pas prévisible,

ce qui empéchelafixation de contratsentre un producteur et un grand distributeur. Aing, 90% dela

production régionale adhere au marché au cadran, ce qui permet de fixer journaiérement une
référencede prix valable.

Adhérer au marché au cadran reste une garantie de sécurité pour un producteur. En adhérant,

le producteur confie toute sa production au marché, qui se charge de tout vendre, toutes qualités
confondues. Sil y a un exces du produit a vendre, les surplus qui risquent de faire baisser les prix
sont détruits mais|e producteur est indemniséau prix minimum : c'est le phénomene de retrait. Ces
indemnités proviennent de deux caisses: |'une constituée par les cotisations des producteurs, |'autre
financéepar le FEOGA (Fond Européen d'Orgaaisetion de Garantie). Enfin, |e producteur est payé
8 jours apres son dépdt, alors que I'acheteur n'a pas encore payé le cadran.
Enfin, on peut noter que le marché de Phalempin met a disposition du producteur des embalages
pour son produit et assure I'acheminement de ses marchandises. En incitant le producteur a réaliser
certaines fonctions physiques apres la récolte, le marché au cadran lui permet de valoriser sa main
doauvre.

Le marché au cadran est donc une structure proche des producteurs mais il a manqué
d'adaptation face aux évolutions de la filiere ces dernieresannées, ce qui peut expliquer son déclin
actuedl. Face aux difficultés, le marché de Phalempin essaie de se réorganiser. Depuisjuillet 1999, il
constitue avec le site de Boursies un bureau commercia de vente. De plus, la proximité avec le
producteur est de plus en plus recherchée, avec notamment un service technique qui peut venir en
aide a ces producteurs lorsdes récoltes.

1.2_Lestadedeqros

La situation du stade de gros dans le circuit de distribution confére aux entreprises un role
d’interface commerciale entre|'offre et la demande.

Leur activité regroupe de multiples fonctions(commer ce, entreposage, mirissage, conditionnement,
livraison, etc.) qui concourent a mettre a disposition des lots de produits qualitativement et
guantitativement adaptésa |la demande deleur clientele.

Les entreprises au stade de gros de la filiére fruits et |égumes frais sont diverses, on différencie
troiscatégoriesd'opérateurs:

-les importateurs;

-les grossistesnégociantsou commissionnaires;

-les dépltset centralesdu commerce intégré et associé.

1.2.1 Le méier du commercede gros

»Les fonctions physiques[Annexe 11]
Cesfonctions recouvrent /'ensemble des opérationsde transport, de fractionnement, d'entreposage,
de manutention voire de conditionnement.

»Les fonctionscommerciales[ Annexe 12]

L'activité des entreprisesde gros ne peut étre réduite aux seules opérationsd'achat et de revente.
Ces opérateurs génerent effectivement des flux physiques mais auss administratifs et Jjnanciers
dont la gestion nécessited'autr es compétences.
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1.2.2_L esimportateurs

Lescircuits« dimportation » permettent I'entrée sur le marché frangaisde fruits et légumes
frais répondant auss bien aux normes européennes et nationales de commerciadisation qu'aux
conditions économiques imposées par le marché.

Lesfonctions des importateurs sont principalement :
»le conditionnementd'un produit brut de récolte en une marchandise cornmerciaisable;
> et son acheminement dans le pays destinataire pour étre présenté sur les étal s des détaillants.

Importation. introduction, acquisition - vocables du marché unique

Depuisle /" janvier 1993, la circulation des biens et services entre les Etats membres de ! 'Union
europeenne est libre. Pour matérialiser cela. on utilise un vocabulaire particulier. Les échanges j
entre pays membres de /’Union sont soit des expéditions-livraisons, soit des introductions-
acquisitions. Lestermesexportation et importation sont réservésau commerce avec les pavstiers.

LRSS R

e

Globalement, plus de 80 % des ventes des importateurs/introducteurs se font aupres d'une
clientéle de grossistes et de grandes surfaces; le reste é&ant réparti entre les marchés de
réexportation et de vente aux détaillants (Observatoire Ctifl 1998).

La fonction de transport de la marchandise importée représente I'édément déterminant du
circuit aussi bien au niveau des opérateurs(nombre et fonctions) que du prix de revient.
On distingue les importations maritimes (marchandises dites d'outre-mer) des importations
terrestres (ou continentales).

1.2.2.1 Le centre d'éclatement

11 désignele marché physique, le port et méme |'agroport qui recoit des quantités excédants
les besoins de la population locale située autour de ce point ; et est trés utile en particulier aux
importations maritimes. Ces centresd'éclatement constituent le plus souvent des lieux de rupturede
charges provoquées par le changement de mode de transport (exemple : bateau-camion) et par les
formalités administratives obligatoires (Second marché physique de France, le Marché
International Saint Charles(MISC) a Perpignan).

Ce sont des grossisteset demi-grossistes qui viennent Sapprovisionner sur ce marché et non plus
desdétaillants.

Dans certains cas, les marchés de gros de consommation, comme ceux de Rungis ou de Lille, ont
aussi une fonction d'éclatement des produits importésou européens.

1.2.2.2Leboard

C'est un organisme public possédant le monopole des exportations d'un pays pour des
produits donnés. lls ont pour vocation de contrdler le processus de commercialisation
(regroupement de I'offre, suivi qualitatif, politique, marketing, maitrise du transport, controle des
ventes) jusqu’aux pays destinataires. Les importateurs agréés par les boards d'exportation sont
appelés des panellistes. I1 doivent apporter des garanties financiéres suffisantes, respecter les prix
et les conditions de ventes imposés par les boards, faire preuve de leur dynamisme commercial et
participer & des actions promotionnelles. S le statut et le mode de fonctionnement des boards
peuvent étre remis en cause, l'intérét d'organiser les exportations parait moins contestable. Il est
ains probableque certainesstructuresde boards une fois remodel ées conservent une place de |eader
parmi lesentreprisesd'exportation.
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1.2.2.3 Lesauxiliairesdel'importation

IIs désignent les entreprises de prestation de services a I'importation en particulier et au
négoce en genéral. Il peut sagir de prestations de nature commerciale, logistique et administrative.
Suivant I'organisation de l'importateur, ces services ou fonctions sont alternativement intégrés en
partiea I'entreprise ou entiérement sous-traitésa un prestataire extérieur indépendant.

1.2.2.4 Une réglementation indispensable

Elle constitue la réglementation européenne concernant I'Organisation Commune des
Marchés (OCM) desfruits et légumes. Les regles d'échanges communautairessinscrivent dans une
perspective de réduction des soutiens a I'exportation, des protections a I'importation ains que
certainesaidesinternes(en particulier le soutien au prix).

»Echanges intracommunautaires

En intracommunautaire, les frontieres entre les Etats membres ont disparu. Il n'existe pas de
mesures de restriction quantitative des échanges dans I’Union. Cependant les produits ne peuvent
circuler sans respecter les réglementations de commercialisation, d'hygiene et phytosanitaires. De
plus, les opérateursont certainesobligationsadministratives (d'ordre fiscal et statistiquecomme les
guotas).

»Echanges extracommunautaires

Le contrdlede conformitéaux normesde qualité est systématique.

Pour les exportations vers les pays tiers, des mesures de soutien a I'exportation sont prévues par
I’Union. Aing, des retitutionsa |'exportation peuvent étre éventuellement accordées pour certains
produits et pour certaines destinations, compensant en principe la différence entre prix intérieur et
prix mondial.

L es importations européennes des fruits et Iégumes frais en provenance des pays tiers sont libres:
Cest-a-dire sans aucune restriction quantitative. Cependant, la réglementation prévoit des
dispositionsparticuliéres pour inciter a la préférence communautaireet éviter, par I'importation de
marchandisesa bas prix, une déstabilisationdes marchés.

Dans le cadre des nouveaux accords du GATT, le mécanisme du prix de référence (reglement
n°1035/72) a été remplacé progressivement par un systeme de prix d'entrée minimum.

1.2.3 Lesgrossistes

1.2.3.1 Dénombrement et |ocalisation

Année 1979 1984 1997
Nombre de grossistes
F&L fiais 3700 2600 1600

Dans les zones a forte concentration , les grossistes sont le plus souvent regroupés sur un
marcheé dit « de gros» classé ou non « Marché d'Intérét Nationa ». Par contre, dans les zones a
faible concentration, ils sont disseminés et livrent généralement la marchandise a leurs clients. La
moitié des grossistes sont installés sur un marché de gros, ils sont locataires et profitent de
I'attraction du marche.

1 600 grossistes ont été dénombrés en France; avec 17 % en lle-de-France, 12 % en Provence-
Alpes-Cote-d'Azur, 10 % en Rhone-Alpes. Les petites entreprises (chiffre d'affaires inférieur a 10
millions de francs) sont majoritaires.
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On distingue :

=>les grossistesde marché (39.1%) qui vendent sur les marchésde gros;

=>les grossistes hors marché (41.2 %)qui exercent leur activité commerciale en dehors des
marchésde gros;

+les demi-grossistes (19.7 %) qui se fournissent aupres des grossistes sur marchés de gros et
livrent les détaillants.

1.2.3.2LesMIN

lIs constituent les principaux lieux de rassemblement des grossistes et sont de fagon

maj oritairedes marchés de consommation.
Le MIN ou Marchéd'Intéré National (exemple: le MIN de Lomme) est un marché clos classé
par décret ou se déroulent des transactions autres que de détail dont la liste et fixée par arrété.
Outre lesfruitset légumes, d'autres produits sont présentssur lesMIN et en particulier, les produits
delamer, les produitscaméset les produitslaitiers.

En 1953, les pouvoirs publics ont créé les MIN pour rationaliser et moderniser la
commer cialisation de gros des produitsfrais. Une réglementation nationae précise leur mode de
fonctionnement. Dans I'esprit des textes, ce regroupement en un méme site de producteurs et de
grossistesdoit offrir un équipement et des services adaptésa la profession, favoriser la concurrence,
clarifier lestransactions, alléger les colits de distribution et permettre une surveillance de la qualité
et desprix.

Sur ces marchés, trois fonctions commercides peuvent étre distinguées, la vente sur carreaux par
des producteurs, la vente sur case par des grossistes et |'activité des entrepdts de grossistes et/ou
d'importateurs.

Lesrelevésdu SNM : Service des Nouvelles des Marchés qui informe sur la situation du

marché, mettent en évidence une réduction de I' activité des mar chés (en tonnage) aussi bien pour
les fruits que les légumes; tendance concernant principaement les arrivages nationaux. La
difficult¢ d'une comptabilisation exhaustive et précise de I'ensemble des transactions sur ces
marchés incline néanmoinsa beaucoup de prudencedans I'interprétation de ces résultats.
Les MIN forment un ensemble non homogene, dont I'évolution résulte de I'évolution méme de la
filiere. Face a I'essor de lagrande distribution, leur réle de centralisation de I'offre Sest amoindri.
En revanche, leur présenceconcourt a la pluraité et par conséguent a la compétitivité des circuits.
I1s occupent encore une place tresimportante dans |'approvisionnement des spécialistes détaillants.
A ce titre, les difficultés rencontrées par quelques marchés de consommation ont une incidence
préjudiciable sur I'activité des détaillants (réduction des volumes et en corollaire des prix moins
attractifs, appauvrissement delagamme,...).

Leur réle n'est pas remis en question mas beaucoup d'opérateurs attendent des
modifications quant a leur mode de fonctionnement. Les MIN doivent sintégrer de plus en plus
dansle contexte concurrentiel desfilieresdu frais tout en continuant de participer a I'aménagement
du territoire (regroupement de structurescommercial eset logistiques, organisation du tréfic,...).

Le réseau souhaité ne sest jamais misen place; il a éé en quelque sorte supplanté par les réseaux
privés initiés par les groupes d'entreprises de gros ou de distribution, ces derniers pouvant
néanmoinsavoir desimplantationssur divers MIN.
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Apportsde F& L fraissur les principaux MIN de consommation (en milliers de tonnes)

1985 1990 1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997
Agen 44 36 31 32 32 33 29 27 21
Rouen 83 88 86 87 85 83 76 68 63
Nice 129 117 122 133 122 117 111 102 86
Toulouse {127 160 128 137 131 120 118 117 106
Lyon 192 272 183 164 186 173 158 163 136
Marseille | 138 149 148 152 150 163 162 171 167
Lille 241 242 230 229 230 230 216 206 190
Rungis 1360 1261 1183 1188 1155 1145 1126 1051 993
Grenoble 186 87 68 70 69 73 67 S8 ND
Strasbourg | 83 102 103 101 93 98 100 106 ND
| Totd | 2482 [2514 12281 12293 | 2254 | 2235 [2162 | 2068 11762
ND : Non disponible. Source: SNM

1.2.4 Lescentralesd'achat

La mise en place des centrales répond a la volonté des détaillants en grandes surfaces d'obtenir
des conditions d'achat plus favorables grdce & un renforcement du pouvoir de négociation. Cette
centralisation leur garantit une maitrise plus directe de leur {(politiqueproduit » et donc de
l'imagede I'enseigne.

1.2.4.1Lescentrales

Elles ont pour role dévaluer, de sélectionner les fournisseurs et les produits sdon leur
performance, en terme de prix, delogistique, de service.

Lacompétencedes centralesest plus ou moins large. On distingue notamment, lescentrales
de référencement (ou de préséection des fournisseurs de magasing) et les centrales d'achat qui
réalisent les achats pour leur propre compte ou le compte des magasins.

Le référencement congtitue un agrément donné par une centrale d'achat ou par une entreprlse
commercialea certainsfournisseurs et produits.

La collection représentel'ensemble des références d 'une centralea partir de laquelleles magasins 4
établissent leur assortiment.

PR W R

Suivant les structures, la centrale impose son assortiment au travers de sa collection (tel que
Casino) ou au contraireautorise les magasins a sadresser directement aux fournisseurs (L eclerc par
exemple). L'autonomie des points de vente peut étre entiére, les propositions de la centrale sont
alorsen concurrenceavec les offres de partenairescommerciaux extérieursa |'entreprise.

Certaines centrales n'interviennent que pour les magasins du groupe (les centrales régionaes des
magasins Intermarché, Systéme U, Auchan...), d'autres sont ouvertesa des points de vente affiliés
ou franchisés(Monoprix et Francap sont affiliés a la centrale de Casino).

Au sein de ces centrales, la direction des achats des fruits et |égumes dépend le plus souvent
de la direction des achats en produits frais. Cette direction intervient en direct auprés de centrales
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régionales assistées ou non d'acheteurs ou de structures logistiques (bureaux d'achats, entrepbts)
spécialises.

Plus encore pour les fmits et légumes que pour les autres produits aimentaires, la
centralisation n'est pas systématique. La proximité des magasins par rapport aux zones de
production, le volume et |a fragilité des especes commandées sont autant de facteursqui expliquent
gue tous | es approvisionnementsne proviennent pas des centrales.

Lacentralisation est nationale pour |es produits pondéreux (tomate, pomme de terre, carotte,
chou-fleur...).

L'approvisionnement des entreprises de la grande distribution peut alors comprendre trois
niveaux de négociation : centralenationale, centralerégionaleet front devente.

1.2.4.2 Lesentreplts et plates-formes

[lIs sont destinés a concentrer |'approvisionnement des magasins. Leurs fonctions

principales est de regrouper, de fractionner un assortiment en provenance de différents
fournisseurs et destinéa plusieurspoints de vente.
La plate-forme recueille les commandes des points de vente affiliés et effectue les achats
correspondants. Il netransite par la plate-formeque les mar chandises préalablement commandeées.
Les entrepbts assurent un réle de stockage des marchandises. Au contraire des plate-formes, la
marchandise achetée et stockée en entrepbt n'est pas affectée a un magasin en particulier. Ces
stocks prévisionnelsou « avancés » doivent permettre de répondre aux besoinsdes magasins.

Entrepdts et plates-formessont le plus fréquemment dédiés a des famille de produits (frais,
surgelé, sec..). Seules quelques enseignes disposent dinfrastructures spécialisées en fruits et
légumes (Promodes, Intermarché, Union des coopérativesd'Alsace).

Letransit en entrepdt ou plate-formedépend du mode d'organi sation des enseignes, de I'importance
du réseau maisaussi des produits.

La pratique de |'approvisionnement direct en magasin parait minoritaire, exception faite des
enseignesLeclerc et Cora.

La différenciation régionale semble plus forte pour les produits non-alimentaires capables de
supporter une logistique nationale.

La centralisation de la logistique et du référencement différe selon les enseignes, forte aupres des
groupes tels qu’Intermarché, Casino et Comptoirs Modernes, beaucoup moins importante chez
Leclerc ou Cora.

Ces entrepots et plates-formes appartiennent a des entreprisesde la grande distribution ou a
des prestatairesde service que sont certainsgrossistes, transitairesou transporteurs.
Lorsque I'approvisionnement des fmits et |égumes transite par |es entrepdts et plates-formes, ceux-
c pratiquent soit le «direct productiony (coopératives et SICA, expéditeurs et producteurs-
expéditeurs), soit ils Sadressent, maisdans une moindre proportion, a des grossistes.
Désirant développer un rapprochement des échanges en direct avec la production, la grande
distribution propose des référentiels ou cahiers des charges qui définissent non seulement des
conditionscommercialesmais de plus en plusdes critéres relevant de latechnique de production.

98



Logistiqueet distribution

:Passage par entrepots/plates-formes.. ‘Circuit. direct:
Auchan 50% des flux 50% des flux
Dominant
Carrefour 60% de 1’épicerie séche, 95% des produits frais et | Liquide, familles marginales, 40% de
100% des surgelés, de la marée Iépicerie séche
Produits a faible valeur, produits locaux,
Casino Majoritaire produits de la branche industrielle du
groupe.
Comptoirs Modernes 98% des flux 2% (merceric de marque, produits
régionaux...)
Cora Surgelés, épicerie Majoritaire
8% de la boucherie, 3% des marchandises
Intermarché 85% des flux générales, 2% des produits frais
Leclerc 30% des flux 60% des flux + 10% des livraisons via
des grossistes
Dominant
Prisunic 2/3 pour I’alimentaire, 3/4 pour les marchandises
générales
10% pour [’alimentaire du format
Promodés 90% des flux hypermarché
Majoritaire pour les surgelés et le non alimentaire | Important pour le textile saisonnier et la
Systéme U permanent viande

1.2.4.3 Lesmagasins

Pour ses commandes, le responsable du magasin sadresse a I'entrepdt, plate-forme ou
centrale dont dépend son point de vente. En fonction de I'organisation en place, la marchandise est
livrée par I'entrepdt ou directement en magasin, selon la compétencede I'entrepdt ou de la centrale
par rapport au point de vente.

La tendance générale est la centralisation des approvisionnements des fruits et légumes
comme I'ensemble des référencesaimentaires. Elle se vérifie en particulier pour tous les produits
pondéreux avec néanmoins, une persistance du direct magasin-producteur pour les produits de
maraichage.

1.3 Le stade de détail

L'achat par les ménages de fruits et légumes emprunte de multiples canaux de vente.
Classiquement, on distingue les spécialistes en magasin ou sur marché et les commerces non
spécialisés(plurival entsindépendantset points de ventede la grande distribution).

En paralléle, on peut gjouter les achats des ménages au travers des activités de restauration hors
domicileet de ventedirecte.
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Achats des fruits et Iééijme_s—s-_elon_les Tjar;ts de vente]l
| (hors pomme de terre), en parts de marche i marchés
18%
! ventedirecte
1% .
‘ primeu
hard discount | 7%
| 6% -
! , .
hypermarchés alimentation
34% . générale
3%
supermarchés 7 supérettes |
28% 1A 1

Source UNILET [39]

1.3.1 Lecommercespécialisé

On peut établir une typologie des détaillants sur la spécialisation des assortiments et
l'importance de la surface de vente. Ce type de commerce rassemble les entreprises dont le chiffre
d'affaires provient, pour plus de la moitié, de la vente au détail de fruits et |égumes en magasins ou
sur les marchésde détail.

1.3.1.2 les spécialistes sur marché

Leur nombre a été estimé en 1995 a 6800 entreprises (sans |es producteurs-vendeurs).

Ces opérateurs exercent leur activité soit sur un marché couvert (ou halle), soit sur un

marché découvert ol les étals sont mobiles.
Les fruits et 1égumes représentent entre 30 et 35% de I'activité des marchés alimentaires de détail.
Traditionnellement, le nombre d'especes de fruits et 1égumes proposés est assez réduit (assortiment
étroit) mais la gamme variétale de ces quelques especes peut étre trés riche (assortiment dit
profond).

18% des fruits et |égumes frais achetés par les ménages proviennent des marchés. Bien que
ce lieu dachat soit plébiscité par les acheteurs pour ses atouts (qualité, fraicheur, confiance et
contact humain), la réduction de I'activité des marchés est importante. Des horaires d'activité mieux
adaptés a I'activité des ménages pourraient constituer une solution pour certains marchés.

1.3.1.3 les spécialistes en magasin

Lin 1996, leur nombre a été évalué par 'INSEE a 4300 (pour 5500point.s de vente).
Leur activité principale est la vente de fruits et 1égumes en magasin ou sur étal fixe. 10 a
15% de leur chiffre d'affaires provient de lacommercialisationd'autres produits alimentaires.
L'assortiment est large et profond : 200 a 250 tonnes par an et 50 a 150 références. Les
spéciaistes utilisent a la fois vente servie et libre-service. De plus en plus, on observe des
positionnements sur la qualité. La proximité, la qualité du service et des produits constituent les
principaux atouts des primeursqui totalisent une part de marché de 7%.
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"Le fruitier", a Hellemmes, propose une centaine de références en fruits et égumes et vend

également d'autres produitsfrais. Cette entreprisefait partie d'un Groupement d'I ntérét Economique

(GIE) dont la politique est axée sur une qudité du produit proposé. Cette politique a permis de
maintenir ou de faire progresser depuis quel quesannées ce type de magasin,[26]

1.3.2 Lecommerce non spéciaisé

Ces entreprises proposent aux consommateurs des fruits et égumes dans leur assortiment
alimentaireains que des produits non-alimentaires. En fait, sont concernées toutes les entrepnses
dont plus d'untiersdu chiffre d'affaires provient de la vente au détail de produits alimentaires, c'est-
a-dire le commerce d'aimentation de petite surface (alimentation générale et supérettes) et les
magasins ddimentation de grande surface a prédominance aimentaire (supermarchés et
hypermarchésprincipa ement).

1.3.2.1 Alimentationsgénérales ou détaillantsplurivalents

Cette dénomination désigne les points de vente dont la vente de produits aimentaires
congtitue plus de 90% de leur activité. L'importance des fiuits et 1égumes est fluctuante et peut
atteindrelamoitié du chiffred 'affaires.

L'assortiment en fruits et 1égumes se limite généralement aux articles de base et constitue
souvent un rayon en vente servie ou pesée assistée. Le linéaire, inférieur a 15 metres, comprend
entre 40 et 60 références. Ces entrepnses se fournissent aupres de grossistes essentiellement et de
producteurs.

Ce sont ces magasinsqui ont le plus souffert du dével oppement de la grande distribution :
leur part de marché est a 3%. Cette évolution résulte d'une baisse concomitante des achats et de la
fréquentation par les ménages de ces points de vente. Globalement, la réduction du nombre de ces
points de vente sexplique par leur indépendance et 1 absence d'une dynamique commerciale
d'enseigne.

Leur atout principa reste la proximité, et certains développent le concept de magasins a horaires
élargis.

1.3.2.2 Supérettes

Souvent localisées en centre ville, elles combinent la vente en libre service et le service
traditionnel. Les fruits et |égumes représentent 8 a 10% de leur chiffre d'affaires et le linéaire
consacré est comprisentre 10 et 20 métres pour 30 a 80 références. 60% de leur approvisionnement
sefait auprés de centrales.

La part des fiuits et 1égumes achetés dans les supérettes est [égérement inférieure a 3% et
plutdt a la baisse (réduction des ventes et de la fréguentation). Cependant, ces supérettes étant
souvent intégrées aux grandes enseignes, elles bénéficient du réseau et de la force commerciae de
lagrande distribution.

1.3.2.3 Supermarchés

Dans ces supermarchés, 70 a 75% du chiffre d'affaires provient de la vente de produits
alimentaires et 6 a 9% des ventes de I'ensemble produits et services sont réalisés par les fruits et
légumes.

11 existe une corréation entre la taille du rayon fmits et |égumes dans ce type de magasin et
son positionnement qualitatif. Ce rayon comprend 80 a 160 références présentées sur un linéairede

101




Logistique et distribution

25 a 70 metres. Le principal fournisseur est la centrale, et une part non négligeable provient des
producteurs.

La part des supermarchésdans | es achats des ménages en fruits et légumes frais est estimée

a 28% et progressedepuis une dizaine d'années. Les principaux avantages reconnus par |es ménages

sont le choix, le libre-service et les prix. On leur reprochetoutefois une moindre fraicheur et qualité
des produits.

1.3.2.4 Hypermarchés

Leur rayon fruits et 1égumes représente 5 a 6% de leurs ventes totales. Avec 100 a 150
métres de rayon développé, ils peuvent offrir a leur clientéle un assortiment large et profond (150 a
260 références).

34% des achats des ménages en fi-Litset |égumes seffectue en hypermarché. C'est la forme
de vente qui a le plus progressé ces derniéres années gréce au développement de leur vente et de
leur fréquentation.

Au méme titre que pour les supermarchés, les avantages caractéristiques des hypermarchés
sont la praticité, le choix, lelibre-serviceet le prix.

1.3.2.5 Maxidiscomptes ou hard-discounters

L e positionnement de cetype de magasin est celui d'un commerce de proximitéa prix réduit.
Larentabilitéest possible grace a une présentation sommaire des produits en rayon, un assortiment
limité de produits basiques, peu de marques nationales, pas de stocks et un personne réduit.
Générdement, les discounters proposent a leur clientéle une trentaine de références de fruits et
légumes.

Depuis 1996, les achats en volume, en vaeur mais auss en nombre d'acheteurs ont
fortement augmenté dans ce type de magasin. La part de marché en tonnage de fmits et |égumes
était de 6% en 1998

1.3.2.6 Magasinspopulaires

[Is sont implantés dans les centres villes. Leur assortiment en fmits et Iégumes vise a satisfaireles
besoins courants de la clientéle.

1.3.3 Circuit court : laventedirecte

Ce sont I'ensemble des ventes des producteurs aux détaillants et des ventes directes au
consommateur (marchés, bordsde route...).

Les fonctions assumées traditionnellement par les opérateurs sont pris en charge par le
producteur et/ou le consommateur. La part des ventes directes dans les achats des ménages est
évaluée a environ 1%. Leur avantage concurrentiel découle de leur proximité : fraicheur, coit et
transport limités, absence d'intermédiaires.

1.3.4 Restauration horsfoyer

Cet intitulé regroupe I'ensemble de larestauration commercialeet sociale.
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Rapportée aux ménages, la part de la consommation reste relativement stable (supérieurea
3%). Les estimations varient fortement et I'on notera smplement que les achats des fruits et
légumesfrais est de l'ordre de 3,5 milliards de francs.
Les principaux opérateurs qui approvisionnent la restauration commerciae et sociale sont
les grossistes spécialiséset traditionnels, et lesindustriel sde I'agroalimentaire.

On distingue bien que les deux points de vente ou les achats ont bien progressé depuis1996
sont chacun caractéristiquesd'un choix précis du consommateur. Le prix, principal atout des hard
discounters, tout comme la quaité des produits chez les spéciadistes en magasin semblent
particuliérement séduire |es acheteurs de fruits et légumes.

1.4 Quelques points de r églementation

Au niveau de la distribution, la DGCCREF intervient pour contrOler et aider tous les acteurs
liées a cette activité de la filiere fruits et légumes. Elle utilise le LAMY DEHOVE, outil de
réglementationessentiel dans les domaines concernant les transports, le stockage.... et le code de la
consommation qui définit les conditions d'échanges et de distributions. De plus, les organismes de
normalisation peuvent renforcer les démarches qualité de ces différentsacteurs par une certification
1SO. [Annexe 3]

De plus, la PAC (Politique Agricole Commune) définit certains points réglementaires
européensa ce niveau. [Annexe 14]

En outre, I'arrété du 9 ma 1995 définit I'hygiéne des aliments dans la distribution et met en
place deux guides de bonnes pratiquesau J.O., |a brochure 5900 pour le cru et prét a I'emploi et la
brochure5901 par les produitsfabriquéset appertisés.

De plus, l'article L 212-1 du code de la consommation impose aux professionnelsde la
distribution une obligation générale de conformité des produits sur le marché. Ceci est renforcéen
1991 par la DGCCRF qui lance une campagne d'encouragement des distributeursa améliorer leur
autocontrdle. [60]

Enfin, depuis 1972, I'OCM (organisation commune des marchés) prévoit un certain nombre
de regles et de soutiens de la filiere fruits et |égumes. Elle a définit un reglement pour les fruits et
légumes fraiset un pour lestransformés:

> En 1962, 'OCM fixe un reglement d'organisation commune des marchés pour les fruits et
légumes frais : CEE 1035172, modifié par le 3669/93 et 3290194, relatif au caractére économique,
aux dispositionsde classificationdes produitset au controle et respect de ce réglement.

> En 1968, 'OCM fixe un réglement d'organisation commune des marchés des fruits et
légumes transformés : CEE 426-96 modifié par le 549194 et le 3290194, relatif au caractére
économique, aux dispositions de classification des produits et au controle et respect de ce
reglement.
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2 — Lecircuit du transformé

Dans ce circuit, sont présents essentiellement les producteurs, les industriels, les acheteurs
des produitsfinis. Les agriculteurs sont en relation directe avec les industriels et les relations sont
souvent difficiles, commele soulignelapartielll : Evolution desrelationsentre opérateurs.

2.1 Fonctions remplies par les producteurs

IIs ont le plus souvent un cahier des charges a respecter, cahier des charges établi par
I'industriel. Les producteurs transportent leurs produits eux-mémes ou par l'intermédiaire de
sociétésde transport. La plupart du temps, le producteur n' a aucune fonction physique a remplir en
dehorsde cdle-ci, cequi lui évite certainscoltsque I'on rencontre dansle circuit du frais.

2.2 L anégociation

La plupart des industriels fixent le prix des lots du producteur selon la qualité de la
marchandise évaluée, selon des criteres bien définis dans des cahiers des charges stricts, ce qui
exclut le plus souvent la négociation. En effet, les prix ne sont généralement pas fixés
contractuellement au début de la campagne, par exemple, ce qui donne une marge de manoaivre
importante aux industriels.

Chez Mac Cain, les producteurs sont payés aprés une évaluation dun échantillon sur le
calibrage, sur le niveau sanitaire (maladies), sur la coloration apres friture, etc. Une note est ains
attribuéeau lot, ce qui correspond a un certain prix.

Ce type de bareme pose probléme a de nombreux producteurs, souvent par un manque de
transparence des contrdles, bien que des représentants de producteurs soient souvent présents chez
lesindustriels[1]

2.3 Lecas particulier de certaines coopér atives

Lasingularitévient du fait que les présidents des usines bretonnes sont aussi des producteurs.
Comme c'est le cas en Bretagne, des groupements de producteurs ont investi dans un outil de
transformation. Cette association ne résout pas tous les problemes, mais facilite malgré tout la
compréhension entre les producteurs et 'usine.

La transformation est un débouché pour une partie des producteurs travaillant sur le marché
du frais. Si les volumes ne sont pas significatifs par rapport a I'ensemble de la production
transformée en Bretagne, ils sont loin d'étre négligeables: 10 a 15 % des 260 millions de téte de
choux-fleurs sont concernés, pres de 10% des 110 000 a 120 000 ¢ de pommes de terre primeur,
plusde 15 % des60 000t d'artichauts, plusdu tiersdes 20 000 a 25 000t d'échalotes, 12 % des 25
000 t d'endives, plusde 35% des 10 000t de brocaolis.

Répondant aux besoins ponctuels des différentes industries, les contrats sont répartis
équitablement entre les groupementsde producteurs par I'intermédiaire du Cerafel avec un prix de
rétrocession fixe. Une caisse de péréguation propre a la production permet d'indemniser les
apporteurs par rapport au prix pratiqué sur le marché du frais. Ce sont les stations qui se chargent de
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I'agréage sur les mémes bases que pour les légumes frais. L'industriel, quil soit sous statut
coopératif ou non ne modifieen rien les rapports, prend livraison d’une unité de marchandise auss
groupée que possible. 11 n’a pas de relations avec le producteur, sinon la trace de numéros sur les
lots 23]

3 Evolution desrelationsentreopérateurs

Les relations entre opérateurs sont un aspect important des fonctions commerciales de chacun et,
en consequence, du dynamismede la filiére.

31 P et r6__des organisat économiques

L 'organisation économique est devenue au fur et a mesure :

- plus large: 12 Comités Economiques Agricoles Fruits et Legumes (CEAFL), régionaux et
indépendants, mais coordonnant leursactionsau sein d'une association nationale : I’ AFCOFEL.

-> plusdifférenciée : associationset syndicats de mise en marché.

Ces derniers, tout en respectant les regles des comités économiques auxquels ils adhérent
obligatoirement, assurent la mise en marché selon des modalitéstrés diverses: conventionsavec les
expéditeurs, utilisation de marchés physiques, constitution de bureaux de vente.
Cesgroupementsont permis des actions intéressantes, remontant jusqu'au niveau de la production :
-conseilstechniques,

-contrélessur lesrécolteset les ventes,

-participation, dans certaines conditions, a la négociation de contrats pour latransformation,
-participation a toutes les opérations visant une meilleure connaissancede I'état de la production et
aux réflexionssur son avenir,

-fonctionnement d'une caisse de péréquation donnant des moyensd'action sur le marché.

Cette facon de faire circuler I'information et d'agir directement sur le marché a permis une
meilleure connai ssance entre producteurs, une évaluation plus exacte des contraintesinternes et une
amélioration des rapports entre les négociants dans le but d'en faire des partenaires et non plus des
adversaires.

Cependant, la multiplicité des structures, s elle protege la liberté, n'est pas favorable a une
totale transparence des transactions et complique singulierement I'éaboration d'une politique
d'ensemble. Concrétement, cette organisation a permis d'étendre les régles et de mieux organiser
les retraits, €lémentsimportants de régulation.[4]

32Place et role des opérateurs prives

3.2.1 Lesexpéditeurs

3.2.1.1 Relation entre expéditeurset producteurs

Les expéditeursont des relations tres directes avec les producteurs. Elles permettent un gain
de temps, une souplesse des livraisons, une meilleure orientation des productions en rapport avec le
marchéet facilitent une politique qualité.

Ces relations ne sont pas, cependant, sans présenter des situations plus ou moins conflictuelles:
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» COté expéditeurs, la production saisonniére et la spécialisation régionale grandissante,
confrontées a une double nécessité d'étaler les frais fixes et de fidéliser la clientéle, ont entrainé
depuis quel quetemps | a recherchede sourcesd'approvisionnements plus lointaines, ce qui n'est pas
sans provoquer le ressentiment des producteurs locaux.
> Coté producteurs, e dével oppement du conditionnement a I'exploitation, justifiésurtout par des
raisons économiques, tend, d'une part, a diminuer le réle de prestataire de services que joue
traditionnellement|'expéditeur et, d'autre part, a engendrer des conflits a propos de la rémunération
de cette fonction.

3.2.1.2 Relation entre expéditeurset opérateursde / ‘aval

Seulsles expéditeursles plus importants peuvent accéder au commerce intégré, ce qui a pour effet
d'en réduirele nombreet d'augmenter le volume moyen des transactions.

L'augmentation des délais de paiement a 90 joursa obligé les expéditeurs a répercuter la mesure sur
leurs fournisseurset, en cas d'impossibilité a recourir a des avances de trésorerie a tres court terme,
générateursdefraisfinanciers.

Ces trés lourdes contraintes ont, sans aucun doute, dynamisé |es opérateurs subsi stants, notamment
en les incitant a se spécialiser sur des types de marchés et/ou de clienteles définis. Mais, a terme,
cette évolution peut étre fragilisante[4]

3.2.2_Relationsentre industriel set producteurs

De nouvelles bases ont été décidées suite a la crise économique de 1993 qui découle de la
surproduction du légume transformeé en raison de records de productivité concernant les deux tiers
des produits.

On adonc impose aux industriel sde réserver au moins 95 % de leur programme de culture a
des producteurs ayant approvisionné leur usine l'année précédente. De plus, les nouveaux
producteurs doivent étre intégrés au groupement membre du CENALDI (Comité économique
national des légumes a destination industrielle) et se soumettre aux conditions contractuelles
négociéesentre le groupement et I'usine.

On a également indemnisé les abandonsde parcelles décidés pour éviter toute surproduction.
Un fonds alimenté paritairement par I'usine et le groupement est désormais créé a cette fin.

Le prix négocié au sein de la commission mixte d'usine devient ferme et définitif. La
pratique de payer au prix convenu en période de sous-production et a sous-payer en période de
surproduction est désormais interdite. Aing, la principale source de conflit entre producteurs et
industriel sest candlisée, les premiers soupgonnant souvent leur commanditaired'utiliser les criteres
d'appréciation qualitative des lots comme élément correcteur du prix. Des barémes de paiement
uniques selon le cdibrage, latendrométriedu |égume sont fixés.

Selon Dominique Joulie, directeur de 'URAME (Union régionale Artoisienne des marchés
aux enchéres), il faut que larelation entre partenairessoit équitable. Les contraintes doivent exister
pour les deux parties. I1 est anormal que certains exigent un prix fixe des producteurs pour couvrir
une partie de leurs besoins et négocient par ailleurs librement sur le marché. "Pour établir une
relation de confiance, la transparence doit exister. Rien ne doit &tre caché aux apporteurs, a
commencer par |'éat desstocks".[23]
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3.3 Fixation desprix

3.3.1 Laformationdu prix

Ce mécanisme ne suit pasvraiment de regles. Les facteursinfluengant le prix sont multiples:
»niveau de l'offre

»demande (sous-consommation de I'endive par exemple)

Oimportations

»nombre dintermédiairesentre le producteur et |e détaillant

Voici une illustration de I'évolution des prix au cours des différentes opérations de
transaction.
Un fruit doit étre calibré, conditionné, transporté jusqu'a une centrade d'achat, dans laquelle
viennent sapprovisionner les commercants. « C'est le premier niveau de formation du prix »,
commente la responsable des études et observations économiques de I'Office National
interprofessionnel des Fruitset Légumes et de I’Horticulture (ONIFLHOR). A ce stade, le kilo de
tomatesa 2 F est déja passé a 4,95 F. Dans |a poche du commercant, on ne trouvera finalement que
1,05 F.[24]

PRI X
Producteur 2F
Emballage 1,20 F
Transport 0,50 F
Centraled'achat 1,25F
Commercant (20 % de marge dont 5,5% de TVA%) 1,05 F
PRIX DEVENTEDU KILODETOMATE ) 6F

Autreillustration : [Annexel3]

3.3.2_Souslacrise. des mouvementsde fond

Les récentestensions qui ont agité le monde des fruits et Iégumes masquent la profonde mutation
des professionsdu secteur. Or, il n’y aura pasde modéle unique.

Cela est presque devenu une habitude: « chague été ou presgue, la filiére des fruits et
légumes sembrase ». Distribution gratuite dans les rues, produits déversés devant les préfectures,
manifestations: les moyensles plus spectaculaires sont employés pour faire comprendre au public
I'ampleur des problémestraversés par |a profession.

Le probléme central est en effet celui de I'éablissement du prix et il le restera encore
longtemps face a la modification des attentes du consommateur, aux mouvements de concentration
deladistributionet a la mondialisation des échanges.

En fait, la consommation des fruits et [égumes connait un ralentissement (recul de 4% de 1989 a
1995) et seule une progression des prix au détail a pu sauver la valeur globale du marché.[31]
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3.3.3 Unedistribution sui a changé de visage

Contrairement a ce qu'affirment parfois les représentants de la grande distribution, le grand
commerce pese de tout son poids sur le climat commercia de la filiére fruits et légumes. Si le
commerce traditionne ou les marchés conservent une place certes non négligeable dans la
distribution des fruits et |égumes, la politique des grandes centrales infléchit grandement le climat
commercia de la filiere. Selon la plupart des andystes, le poids relatif des GMS ne devrait
d'ailleurs cesser de croitre dans les prochainesannées.

D'autres opérateurs plus spéculatifs contribuent en outre a accélérer la course au prix bas. A
lui seul, le « hard discount » représente environ 7% de parts de marché de la distribution des fruits
et légumeset bat en bréchelatoute puissancedes GMS.[31]

3.3.4 Laproduction Sorganise

Pour inverser un tant soit peu le rapport de force entre I'amont et I'aval de lafiliére, les
décideursde la production, en accord avec les pouvoirs publics, n'ont eu de cesse ces derniers mois
de réclamer « I'organisation de la production », ce qu'ont fait depuis longtempslesfiliéres viandes
ou laitieres. Le mouvement de concentration est d'ailleurs en partie lancé. La réforme de
I'organisation Commune du Marché des fruits et 1égumes a entrainé la disparition des Comités
économiques au profit de huit comités de bassins, dont le principal trait est de regrouper des zones
de production et de commercialisation homogenes. De méme, les organisations de producteurs
devront regrouper un certain nombre de professonnels et une valeur de la production
commercialisable minimum. L'amont va alors entrer de plein pied dans le domaine de la
commercialisation.

Cette perspective suscite des grincements de dents, souvent légitimes, de la part des
opérateurstraditionnelsdu négoce.

« L'organisation de marché qui a été mise en place est irréaliste, compliquée a outrance.

Cest plus une régression qu'un progres dans les capacités d'aider a la gestion des marchés»
reconnait Charles Callgja, président honorairede la FNPF (Fédération Nationale des Producteursde
Fruits). Les marchés au cadran pourraient d'ailleurs bien étre les premiers a en pétir. En 1996 et
1997, un certain nombre d'entre eux ont fermé (Sud-Ouest, Languedoc-Roussillon). Les structures
restantesn'ont d'autre choix que de sadapter en simpliquant plusen ava de lafiliére, notamment
en développant des systemes de pré-vente contractuelle ou de vente a terme.
« Lacriseactuellemontre leslimitesd'une relation unique production-distribution » analyse Michel
Escoffier, nouveau secrétaire général de la FFMIN ( Fédération Francaise des Marchés d'Intérét
National). «Elle souligne aussi le besoin d'organisation de la production dans laguelle les MIN
peuvent jouer un role autour d'axes de réflexion ».

Les « intermédiaires» tentent de mettre en place de nouvelles pratiques. Plusieurs marchés
d'Intérét National ont su prendre en marchele train de la GM S en fondant leur offre sur les aspects
logistiques. Par exemple, Rungis entame la restructuration du secteur fruits et |égumes, en optant
pour un service accru (préparation de commandes, picking, etc.) sans négliger une clientele, celle
delarestauration horsfoyer.

S l'avenir des relations entre les producteurs, les opérateurs de l'interface et la distribution,
grande ou traditionnelle, reste encore a déterminer par les principaux intéressés, il n'en est pas de
méme pour ce qui concerne l'informatique dans le quotidien des transactions. L'avenir du négoce
ferade plusen plusappel aux ordinateurs(exemple : EDI (Echange de donnéesinformatisé)).[31]
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3.4 Double étiguetage

C'éait une mesure temporaire (1 a 3 mois selon les produits) décidée par le ministére de

l'agriculture suite a la chute globale des prix a la production en 1999 par rapport a I'été 1998. Elle
avait pour but de responsabiliserles consommateurset calmer les producteurs.
11 sagit dune crise interne a lafiliere francaise (entre producteurs et acheteurs). Cette mesure visait
surtout les grandes surfaces qui se passent des services de grossistes et autres intermédiaires et
établissent des marges excessives, d'apres les producteurs. Les grandes surfaces sont accusées
d'imposer leur loi commercialeaux producteurs, gréce a leurs achats massifs, garantiset directs, en
Se passant des services des grossistes ou des mandataires de Rungis ou d'autres marchés d'intérét
national.

Tout le dilemme du doubl e étiquetage tient dans I'exemple de la formation du prix. Sur les

étiquettes a figuré, en plus du prix du kilo a la consommation, le prix d'achat au producteur. Les
avisont été partagés.
Certainsont été favorablesa une telle initiative, « mais a condition que soient mentionnés tous les
prix intermeédiaires». « Pour que cette mesure soit totalement concluante, il faudrait que les marges
de I'ensemble de la filiere: emballeurs, stockeurs, transformateurs, centrales d'achat..., soient
fournies». Histoire de ne pas accuser le commercant seul des additions mystérieuses. Or, cette idée
est techniquement audacieuse et irréaisable.

L'ONIFLHOR abonde en ce sens: «Les gens feront leurs achats en consommateurs
éclairés, c'est éducatif ». Le seul risque, c'est un ((embrouillamini » visuel : sur les étiquettes et
ardoisesqui surplombent les étals, on lit déja le prix de vente TTC au kilo, l'origine, lavariété et la
catégoriedes primeursexposés. Sans compter le double affichage francs-euros.
Ladécisiondimposer un double étiquetage des prix de neuf fruits et |égumes ne déclenche pas un
enthousiasmeforcené chez les associations des consommateurs. « Globalement, la mesure va dans
le bon sens, celui de la transparence». Gréce a cette décision « Sympathique pour nos amis
agriculteurs, que I'on tente de calmer », un vrai travail de discussion entre producteurs, distributeurs
et consommateursva peut-étre sengager. Pour l'instant, ces derniersne sont pas conviésa latable
de négociationministérielle... ».

Pour les producteurs de fruits et [égumes du sud de la France, le double affichage des prix
est au mieux un premier pas, au pire un artifice qui ne résoud pas le problémedes prix pratiqués par
la grande distribution. Tout en jugeant la mesure insuffisante, M. Savanier, président de la
Fédération Départementale des Syndicats dExploitants Agricoles (FDSEA) du Gard, imagine que
le fait de prendre la population a témoin a pu avoir un impact. Les réactions des consommateurs
pourront-elles amener les grandes surfaces a adopter des politiques commercial es différentes pour
sauvegarder leur image ? En fait, « le double affichage les a mis en difficulté, leur responsabilité a
€té miseen évidence; maisil ny aque le gouvernement qui, en prenant conscience de la situation,
pourrafaire pression efficacement ».

Du c6té des distibuteurs, seulstrois prix sont affichésen rayon : producteur, retrait point de
vente et vente TTC. Impossible alors pour le consommateur de connaitre la marge réelle du
magasin. Mais tous reconnaissent sortir une marge nette comprise entre 20 et 25 % pour |es fruits et
légumes. Bien loin des montants qu'on les accuse de pratiquer. « Chez Casino, notre taux de marge
nette n'a pas changé depuis sept ans. Ce n'est pas sur un rayon qui ne représente que 6 % du chiffre
d'affaires d'un hyper quel'on boosteles prix et les marges» constate Jean-L ouis Gounot, directeur
des achats produits frais traditionnelschez Casino. Leclerc a, quant a lui, annoncé qu'il limiterait sa
marge a 18 %. Mais de combien éait-elle auparavant? Et c'est oublier de dire, auss, au
consommateur, que le magasin n'est pas le seul a prendre sa marge, car la centrale n'est pas en
reste. Mais sur ce point aucuneinformation ne filtre. D'ailleurs, rares sont les magasinsa connaitre
cette dime percue en amont. Pour autant, c'est bien la premiere fois que la distribution accepte,
certes contrainteet forcée, une telle transparence. « Nous avons voulu montrer que les distributeurs
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ont des codts qui correspondent a une réalité économique. Et rappeler que ce n'est pas la
distributionqui fixeles prix ».

Les avis sur les causes de cette crise sont trés divergents. Pour certains, elle et liée a la
surproduction, pour dautres a la faiblesse des exportations. Sans oublier les différents
intermeédiaires montrés du doigt. Alors, quel est I'intérét du double affichage? « C'est une étape.
Maintenant, nous voulons aller plus loin et remettre a plat I'ensemble du dispositif de mise en
marchéy, explique Pierre Banc, responsable de la FNPF. Tous esperent un tour de table avec les

ministéres concernés. Les organisations syndicales conviennent qu'il faut aler plus loin, vers une
maitrisedes prix.

Dans ce sens, des assises de la distribution ont été organisées le 13 janvier 2000, a Bercy,
sous la houlette du gouvernement. La filiere agroalimentaire semble étre un secteur en md de
transparence et de pacification entre ses multiples acteurs, agriculteurs, industriels, distributeurs,
multinationaleset PME. Le gouvernement a pu prouver sa volonté affichée de « régulation ». Les
parlementaires de la mission Charié ont rendu public, le 11 janvier 2000, leur rapport qui
Sapparente a un requisitoire contre la grande distribution francaise et ses cing centrales d'achat,
comparées au « goulot d'éranglement d'un sablier », entre «les 70 000 entreprises et 400 000
agriculteurs producteurs de biens de consommation» et les « 60 millions de consommateurs». Les
grosses PME industriellesdoivent I'essentiel de leur prospéritéau maintien de « bonnes relations»
avec lesgrandessurfaces.

Aux cours de ces assises, I’Etat se présente comme arbitre et concentre son discours sur la
punition des pratiques commerciales de la distribution: intimidations, contrats biaises, paiements
exagérément retardés, éliminations arbitraires du marché. Une loi sur les nouvelles régulations
économiquesa donc été établie.

Des mesures telles que la contrainte de faire payer aux fournisseurs une inscription a une
centrale sans engagement dachat sont prohibées et "seront sanctionnées’. A ce titre, une
commission des pratiques commerciales et des relations contractuelles entre fournisseurs et
distributeurs est un moyen de limiter les abus. D'ores et déja, les distributeurs soulignent que ce
type de commission n'est valableque s elle est composée paritairement.

Or, on peut souligner que la grande distribution tricolore est I'une des plus performantes du
monde et ceci n'est pas neutre pour nos producteurs. Certains pensent que le premier ministre a
chois la politique du manichéisme et du bouc émissaire, et quil occulte le débat de fond sur
I'inévitable remise en cause du modé e productivistede I'agriculture francaise, pourtant au coeur du
débat. Lasurproductionet I'inorganisation des filieres agricoles ne sont-elles pas | es causes de cette
impasse ? [26],[27],[28],[34].[35],[36]

Conclusion

Les systemes de distribution et de mise en marché sont extrémement complexes et
diversifiés; en dépit de la concentration des opérateurs, ils ne paraissent pas avoir évolué vers une
simplification. Les actions engagées de I'extérieur, telles que celles des collectivités nationales
(cadre Iégal) ou régional es(Comités économiques) en sont rendues de plus en plusdélicates.
L'évolution est pr§udiciable aux deux extrémitésdelachaine:

3 au consommateur, pour ce qui concerne les prix et surtout la qualité (moins manifeste pour les
légumes que | es fruits),

> au producteur, sur lequel les contraintes, notamment celles exercées par le commerce intégre,
parai ssent excessives et de nature a engendrer une crisede lafiliere.

D'une manieregénérale, tous les opérateursont di faire face a des contraintesgrandissanteset seuls
ceux capablesde sadapter rapidement ont pu survivre, voire prospérer.
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Cependant, les points intéressants de la filiére restent les échanges importants et surtout les
débouchésvariés pour les produits.

Une projection réaisée par le cabinet Stratéga, pronogtique pour les fruits et 1égumes en
grande distribution un taux de croissanceannuel moyen de 4,7 % entre 1997 et 2005. Authentiques
et bénéficiant surtout d'une image de produits sains et diététiques, les fruits et les Iégumes ont
toutes les chances d'étre a la mode dans les années a venir. Reste que ces perspectives radieuses
pour le rayon fruits et [égumes ne se réaliseront qu’a certaines conditions. Parmi les deux notions
les plus importantesa développer se trouvent sans aucun doute le plaisir gustatif et la praticité, qui
rejoignent les volontés exprimées par certains acteurs de la filiere de concentrer les efforts sur une
approche plus marketing des fruits et légumes, en cherchant a répondre aux attentes du
consommateur.

4 Commer ce extérieur

4.1 Commer ceextérieur desfruitset légumesfrais

Dans une conjoncture internationale difficile (crise adatique et russe), le secteur
agroalimentaire enregistre une performance trés honorable en dégageant un excédent de 59,7
milliards de francs (chiffre 1998). Parmi les événements majeurs, on enregistre un fort recul du
-solde positif des produits agricoles qui atteint 88 milliards de francs. Malgré une balance
.excédentaire en volume pour la premiére fois en quatre ans, le déficit du secteur des fruits et
‘g}égumes frais se creusede 5,2% par rapport a 1997, dépassant les 7 milliardsde francs.

4.1.1 Leséchanges defruitsfrais

En 1997, la décision administrative de considérer désormais les départements d'outre-mer
comme partie du territoire nationa dans le décompte des flux de marchandises, a quelque peu
modifié le paysage du commerce international dans le domaine des fruits, agrumes et fmits
tropicaux notamment. Aind, méme 9 la France demeure toujours un importateur net de ces deux
denrées, les volumes importés sont moins importants. De plus, le niveau relativement faible des
exportationsde fruits en 1998 sexplique par la baisse des volumes récoltés. [48]

La moindre production de fruits dété due aux gelées du printemps a entrainé une forte chute
des exportations de fruits tempérés (-12% en vaeur). Paralldement, la forte progresson des
importations, destinées a compenser le manque de produits sur le territoire, fait passer le solde
excédentaire de I'ensemble des fruits tempérés sous la barre du milliard de francs, alors quil éait
supérieur a 2 milliards de francs en 1997 [50]. Les exportations de pommes et de poires
enregistrent une contre-performanceen partie imputable aux crises russes et asiatiques.
cf: Graphe « Leséchangesde fruits frais »

4.1.1.1 Importation

En 1998, la France a importé 2,4 millions de tonnes de fruits frais pour une valeur de 13
milliards de francs. Les agrumes et les fmits exotiques sont les principaux concernés puisqu'ils
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représentent respectivement 42 et 27 %. En effet, les agrumes se placent au premier rang des fmits
importés, avec plusd'un millionde tonnes. Lesfruitsde contre-saison ont une part non négligeable,
gue l'on évalue a 8%.[48]

LaFrance importeauss en grande quantitédes fmits tropicaux notamment des bananes. Les
importationsde I'ensemble des fmits exotiquesreculent de 7% en volume & sont quasiment stables
en valeur en raison d'un prix d'achat plus élevé qu'en 1997. Six produits sont économiquement
importants: bananes, avocats, ananas, litchis, dattes, et mangues.

Viennent ensuite, en moindre quantité, les raisins de table, les fraises, les poires et les
pommes. Lesfmits tempérés sont importéssoit pour compléter I'offre frangai se durant la campagne,
soit pour se positionner sur le créneau de la contre-saison. On peut souligner la progression des
importationsde fruits d'été destinéesa combler le manque de produits francais. [50]

La consommation européenne de fruits évolue paralélement a la production, a un niveau
plus élevé. La Communauté Européenne est ains structurellement importatrice. Le déficit porte
surtout sur les agrumes frais, les fmits de contre-saison ains que sur les fruits tropicaux ou
exotiquesqui attirent de plusen plus de consommateurs. [49]

41.1.2 Exportation

La France est un important exportateur de fruitsfrais, comme en témoignent les 1,6 millions
de tonnes exportéesen 1998, pour une valeur de 7,9 milliardsde francs. La pomme représente a elle
seule 47% du total fmits frais exportés en volume. Cependant les exportations de pommes ont
diminué de 10% en volumeet de 11% en valeur en raison d'une faible récolte a I'automne 98, mais
auss delafermeture de certainsdébouchésrusses et asiatiques. [50]

En deuxiéme position viennent les bananes, produits aux Antilles francaises. Depuis 1998, les
exportationsde péches ont une tendance a la hausse [48]. Laforte chute des exportationsdes fmits
d'ééest due en bonne partiea lafaible récolte consécutive aux geléesdu printemps.

4.1.1.3 Evolution des prix
L'indice des prix a la production a augmenté en 1998, de plus de 12% par rapport a 1997.

Lesgeléesdu moisdavril, qui ont séverement touchéle potentiel de production desfruitsd'été, ont
fait de 1998 une année atypique sur les marchés.

4.1.2 L eséchangesde |égumesfrais

Le solde de la baance commerciade francaise de légumes frais est structurellement
déficitaire. Ceci en raison notamment de I'importation de produits a contre saison. Le déficit,
proche de celui de 1997, est en 1998 de 2 340 millionsde francs. Nos importations augmentent de
7%, les exportationsde 11%.[48]

Dansl'ensemble, les exportationsont été tres supérieures a la moyenne des quatre dernieres
années grace, en partie, aux bonnes performancesenregistrées par les salades qui détrbnent ainsi le
chou-fleur. 11 faut souligner les résultats exceptionnel sa I'export pour la majoritédes |égumes d'été.

L es bons résultats des exportations de pomme de terre ont permis une nette amélioration du
solde déficitaire de I'ensemble légumesfrais (1,3 milliards de francs). Le déficit de I'ensemble des
légumes frais sest réduit de 21% entre 1997 et 1998, ceci gréacea lapommedeterre. En effet, s on
exclut ce produit, le déficit deslégumesfiais progressede 2,7%. [50]
cf: Graphe « Les échangesde légumesfrais »
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4.1.2.1 Importation

1l existe tres peu de légumes importés qui ne soient cultivés en France. Ces importations
congtituent donc un complément d'offre visant a répondre a la demande des consommateursquelle
gue soit lasaison.

En 1998, les volumes de |égumes importés ont été |égerement inférieursa 1,5 millions de
tonnes pour une valeur de 6,2 milliards de francs, ce qui traduit une augmentation tant en volume
(+8%) qu'en vaeur (+9%,).

La tomate est le [égume le plus importé et le plus déficitaire. La tomate atteint 26% du
montant des importations devant le poivron 9% et le melon 8%. A lui seul, ce produit couvre prés
d'un tiersdesimportationsdu total Iégumesfrais hors pomme de terre. Les tonnages ont |égerement
diminué par rapport a 1997, mais la vaeur a progressé de 12 %, aggravant le déficit a 1,25
milliardsde francs.

Lesimportationsde courgetteet de haricot vert sont importantes: elles représentent environ
340 millions de francs. Ils font ains partie des légumes les plus déficitaires. Bon nombre de
légumes ont vu la valeur de leurs importations progresser : échalotes, pommes de terre primeurs,
artichaut, asperges, concombres, endives et poireaux.

4.1.2.2 Exportation

Lesexportationsde légumesfrais hors pomme de terre ont progressé de 5% en volume et de
11% en vaeur par rapport a 1997.

Lasalade, avec 18% delavaeur des exportations, prend e rang de premier |égumes exporté
au chou-fleur (13% en raison d'un forte baisse des prix). En valeur, les exportations de salades
progressent de 13% tandis qu'en volume la progression n'est que de 7%. La melilleure valorisation
de ces produitsexplique ce résultat.

Bien qu'a la deuxieme place des |égumes excédentaires, |e chou-fleur enregistre un net repli
en valeur (-10% par rapport a 1997) magré une progression des volumes exportés ( il reste le
premier |égume exporté en volume). L'endive est en troisiéme position, mais est pénalisée par un
recul dela valeur exportée de 2% par rapport a 1997.

On a pu observer des exportations exceptionnellesen ce qui concerne les légumes d'été :
artichaut, aubergine, poivron, concombre, tomate. IIs ont bénéficié d'une hausse des volumes
exportés compriseentre 20 et 50%. Parmi |es contre-performances,on note la chute du haricot vert.
{50]

En ce qui concerne la pomme de terre, et malgré les problémesde récolte, elle a continué a
sexporter. L'excédent du commerce extérieur continue de progresser avec un solde positif de plus
de 800 millions de francs contre 500 en 1997. Cette situation est entretenue par les difficultés
d'arrachage des principaux producteurs qui ont largement souffert des conditions météorol ogiques.
[48]

4.1.2.3Evolution des prix

Les prix de 1998 ont été inférieursde 4% a ceux de 1997, mais équivalentsa la moyenne des
5 dernieresannées. lls ont été tresfaiblesen chou-fleur et endive de février a avril. De mai a juillet,
I'artichaut a connu de grossesdifficultés. Lescoursont été soutenusen courgettes, ils ont atteint des
sommetsen échalote.

A 80 francs/q en moyenne en 1998, les prix de la pomme de terre de conservation ont
doubl é par rapport a 0997
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4.1.3 Nos partenaires

Le déficit avec I’Espagne atteint 2 610 millions, stable aprés la forte progression des années
précédentes. Nos échangent sont déficitairesavec le Maroc (990 millions), les Pays-Bas (360) et
I’Italie. Ils sont excédentairesavec I’ Allemagne (1 250 millions), le Royaume-Uni (560) et 1a Suisse
(320).

4131 Clients

Les pays de I'union européenne sont des clients privilégiés pour le France puisquils
couvrent 90% des exportationsde fmits et Iégumes frais. La Grande-Bretagneet I'Allemagne sont
nos principaux clientsavec 46 % de parts de marché.

L'Allemagne reste notre premier client de [égume avec 32% de nos ventes (42% en 1994)
devant le Royaume-Uni (14%) et la Belgique (13%). Pour lesfmits, la Grande-Bretagne se conforte
largement en téte.

Avec un peu plus de 20% de parts de marché, le Benelux est également un client important.
Ce resultat est [égerement faussé par une part non négligeable de produits qui seront réexportés a
partir des Pays-Bas, notamment versles pays de 1'Europe del'est. [48]

Parmi les pays tiers, la Suisse reste le principa client, notamment en Iégumes. Pour les
fmits, la Russie est encore premier, magré la crise économique. La France y exporte
principalement des produits de catégorie secondaire, mais la Russie, a I'avenir, devrait se montrer
plus exigeante. Il sera important de tenir compte de ces nouvelles exigences pour conserver des
parts de marché sur cette destination. [50]

d: Graphe « Lesclientsde fruits et de |égumes »

4.1.3.2 Fournisseurs

Les pays de I'union européenne sont nos principaux fournisseurs de légumes frais avec une
présence de 78% en volume (946 000 tonnes) pour une valeur de 4,3 milliards de francs. La
présence est moins marquée pour les fi-uits (55%). Les fi-uitsimportés proviennent essentiellement
de I’Europe du Sud et de pays francophone d'Afrique. L'Union Européenne fournit 78% de nos
importations. Du point de vue européen, I’Italie, I’Espagne et la Gréce constituent les gros
exportateursnetsde la CEE, avec toutefoisu paysde Nord, les Pays-Bas

L'Espagne est de tres loin le premier fournisseur de la France, auss bien en fmits quen
|égumes. Elle couvre 41% desimportationsde |égumesfrais et 42% des achatsde fruits frais.

L'ltalie, pour lesfmits, et le Benelux pour leslégumessont également d'importantsfournisseurs
pour la France.

Les pays tiers fournissent en produits précoces ou de contre-saison et en fmits exotiques. Le
continent africain est bien représenté par le Maroc qui couvre 16% des importations de légumes
frais (tomate) et 11% desfmitsfrais (agrumes).

cf. Graphe « Lesfournisseursde fruitset de |égumes »

4.1.4Conclusion

Chaque pays de I'union européenne est a la fois un concurrent et un acheteur vis a vis des
autres partenaires. Par ailleurs, cet ensemble a pouvoir d'achat relativement élevé est I'objet de
visées commerciales de la part des autres pays du pourtour méditerranéen et éventuellement des
paysd'Europede |'est.
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En dépit de brillantesréussitesdans le domaine de | a recherche, I'organisation des bassinsde

production et de la production elle-méme, la France a manifesté peu d'aptitudes a la conquéte des

marchés extérieurs par défaut de cohérence et lenteur de réaction face aux évenements. La libre

concurrence sest généralisée, au détriment des producteurs et pas nécessairement a |'avantage des
consommateurs.

4.2 Commer ce extérieur desfruitset |égumestransformés

4.2.1 Leslégumes appertises

Le volume record de la production de |égumes appertisésen 1998 est, pour I'essentid, lié au
nécessaire rattrapage des campagnes déficitaires de 1997 en pois et mai's doux (le mais est ici
considérer comme un « légumes »). Pour la premiere fois, la production dépasse 1,3 million de
tonnes 112 brut, et la progression par rapport a 1997 est de 8%, indique le rapport annudl delaFIAC
(Fédération des industriesd'aliments conservés).

Les ventes de |égumes appertisé en 1998 ont enregistré un recul, imputabletant a I'atonie du
marché intérieur qu'au repli sensible des exportations. Le marché allemand a en particulier
fortement diminué ses achats en 1999. Au total, les ventes de I'année 1998 sont évaluéesa 1 190
milliers de tonnes 1/2 brut, en recul de 4,5% par rapport a 1997. Le chiffre d'affaire diminue de
3,5% a 4 400 millionsde francs : I'érosion des volumes a I'export, comme sur le marché intérieur,
n'a pas pu étre compensé par lalégére haussedes prix de ventesindustriels. [38]

¢f- Graphe « Les échangent frangaisde légumes appertises))

42.1.1. Importation

L 'importation de légumes appertisé, quant a elle, enregistre une progression importante avec
une augmentation de 12,8% en valeur. Dans ces conditions, le solde des échanges extérieurs de
|égumes appertisés se contracte séverement en passant de 1 222 a 985 millions de francs. [39]

A l'exception du poste "autres|égumes’ qui enregistre une hausse de présde 7 000 tonnes 1/2
brut, I'ensemble des autres postes est affecté par le mouvement de baisse des exportations. La
croissance des importations: +22% par rapport a 1997, concerne principalement les pois (+170%),
les mé8anges (+99%), les haricots en grains (+42%), les asperges (+8%). Enfin, le poste "autres
légumes' a une augmentationen volume de 25%.

4.2.1.2 Lesexportations

Pour la seconde année consécutive, les exportations de Iégumes appertisés sont en baisse de
24 000 tonnes 1/2 brut. En effet, apres une croissance ininterrompue pendant de nombreuses
années, les exportations de 1égumes appertisés se sont contractés en subissant une baisse de 6,8%
en 1998 avec 1865 millions de francs. L'Allemagne est principalement a I'origine de cette situation
car le premier client de la France a fortement réduit ses achats avec une diminution de 13,5% en
valeur. [39]

4.2.1.3 Leséchangesen Europe

En 1997, la balance des échanges en volume a enregistré un excédent de 49 000 tonnes ¥
brut : 1 225000 tonnes Y2 brut d'exportation contre 1 176 000 tonnes % brut d'importations.
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Les importations de |égumes appertisés de I’Union se caractérisent par la domination trés

nette desflux intra-communautaires.En effet, 75% du total desimportationsdel’Union se compose

de flux intra-communautaires avec toutefois des variationsal lant de 44% pour la Gréce a 96% pour
le Portugal.

Les flux intracommunautaires représentent 79% des exportations de 1’Union. ls
représentent 96% des exportations de la Belgique alors que seulement 48% des exportations de
I'Espagne sont destinéesaux pays membres de 1’Union.

Le volume globa des exportations a destination des pays tiers séléve a 254 000 tonnes ¥
brut soit 21% du total des exportationsde I’Union.

4214 Lespartenaires

Les flux a destination des Etats membres de I'Union représentent 91% des exportations
francaises de légumes appertisés. 64% des exportations sont destinées a 'Allemagne et a la
Belgique, ce sont les deux principaux clients de la France. 62% des importations frangaises de
|égumes appertises proviennent de I'Union européenne, dont plus de la moitié (55%) est originaire
del'Espagne, de laBelgiqueet des Pays-Bas.

LaChineet e Pérou (21% du total des importations francai ses de |égumes appertisés) sont les
princi paux fournisseursextra-communautairesde la France.

Au niveau de I'Europe, les5 principaux fournisseursextra-communautai res représentent 75%
des importations européennes de Iégumes appertisés en provenance des pays tiers. 1l s’agit (en
milliersde tonnes’: brut) :

Chine: 85; Pérou: 49 ; Thailande: 34 ; Etats-Unis: 30 ; Hongrie: 19

¢f- Graphe « Clientset Fournisseursen légumes appertises))

4.2.2 Leslégumes surgelés

Au total, en 1998, les échanges extérieurs de légumes et mai's doux appertisés et surgelés,
auront généré un excédent de 70 MF, en recul de 223 MF par rapport & 1997. A l'inverse des
légume; appertisés, la France n'est pas autosuffisante en légumes surgelés. Aussi, le solde des
échanges de Iégumes surgelés accuse un déficit de 118 000 tonnes (14 000 tonnes de plus que
I'année précédente). [38]

¢f. Graphe « Les échangent francais de |égumes surgel€s))

4.2.2.1 Importations

Les importations ont, elles aussi, augmenté de +6% en volume et 4,4% en vaeur. Cette
évolution concerne les principaux légumes, a I'exception des pois. La Belgique constitue le
fournisseur prédominant avec 65,4% des importationsa 678 MF.

Les importations de légumes surgelés sont congtitués principalement de mélanges (14%),
haricots verts (10%) , poivrons (8%), épinards (6%), pois (4%) et mais doux (2%). Les autres
légumes représentaient ensemble 56% des volumes importés. Les postes ((autres légumes »,
mélanges, poivrons, poisont enregistréla plusforte hausse a I'importation.

4.2.2.2 Exportations

L es exportations de légumes surgelés ont progressé de 4,7% en volume et de 7,7% en valeur
en 1998. L'amdlioration provient pour I'essentiel des légumes divers qui représentent le premier

116



1200000
1000000
800000
600000
400000
200000

0 -

.

|Les échanges francais de légumes surgelés

Epinards
Mélanges
Poivrons
Asperges
Artichauts
Autres

!Exp?@a}ipg & Importation Aéolde%

TOTAL

- 100000

0

-100000
-200000
-300000

-400000




Logistique et distribution
poste des exportations, mais également des pois et dans une moindre mesure, des épinards. La
Belgique congtitue la premiéere destination des exportations francai ses, avec 228,3 millions de francs
(28%), suivie par I'Allemagneavec 189,9 MF (23,3%).

En effet, en 1998, les exportationsfrancai sesde |égumes surgelés ont augmenté de prés 7 000
tonnes aors que dans le méme temps les importati ons enregistraient une hausse de pres de 21 000
tonnes.

Les principaux |égumes exportés demeurent les pois, haricots, épinards, mélanges et mais
doux qui représentent ensemble67% du total des exportations de légumes surgel és.

En 1998, les postes "autres légumes' et pois ont enregistré les plus fortes hausses. Le mais
doux et les haricotsont accusé la baisse la plusimportante par rapport a I'année derniére.

4.2.2.3 Leséchangesen Europe

La balance des échanges de légumes surgel ésde 1I’Union accuse un déficit globa de 165 000
tonnes: 1 139 000 tonnes d'exportations contre 1 304 000 tonnesd'importation.

La balance des échanges de |égumes surgelés de la Belgique (premier fabricant mais auss
premier exportateur européen) enregistre un excédent de 447 000 tonnes. Il en est de méme pour
I'Espagne : 61 000 tonnes, Pays-Bas: 14 000 tonnes et de la Suede: 1 700 tonnes. Exception faite
de ces quatre pays, la balance des échanges de légumes surgelés des autres Etats membres de
I’Union demeuredéficitaire.

Tout comme pour les |égumes appertises, les échanges de |égumes surgelés se caractérisent
par une nette domination des flux intraccommunautaires: 79% pour les importationset 92 % pour
les exportations.

Lesimportationsde |égumes surgelésde 1’Union sélévent a 1 304 000 tonnesdont 1 028 000
tonnes de flux internes aux Etats membres. 59% de ces volumes sont destinés a I'Allemagne, le
France et au Royaume-Uni.

Les pois (158 000 tonnes) arrivent en téte des légumes importés (12% du total des
importationsdes pays analysés), suivis des haricots verts (1258 000 tonnes) des méanges (120 000
tonnes, du mai's doux (102 000 tonnes) et des épinards (89 000 tonnes).

En ce qui concerne les importations en provenance de pays tiers exception faite du poste
autres légumes (51% des importations extra-communautaires), les principaux [égumes importés
sont le mai's doux (57 000 tonnes, 21%), les poivrons (21 000 tonnes, 8%) et les haricots ( 19 00
tonnes, 7%0).

4224 Lespartenaires

L'essentiel des échanges francais est réalisé avec 1'Union Européenne : 92% des importations
et 95% des exportations.

Les principaux clients de la France sont la Belgique, I'Allemagne, |le Royaume-unis, I'ltalie
et I'Espagne. Les volumes de Iégumes exportés vers la Belgique sont en progression. Les
importations en provenance de 1'Union Européenne se sont devéesa 242 000 tonnes (contre 205
000 tonnesen 1997), soit 92% du total des volumesimportés.

La Belgique avec 179 000 tonnes (69% du total de volumes importés) est, de loin, le premier
fournisseur de la France, ce pays renforce encore sa position dominante (66% en 1997). L'Espagne
est le second fournisseur avec 13% des importationsfrancal ses.

Au niveau de ’Europe, la quasi-totalitéé des flux d'exportations de légumes surgelés est
réalisée entre les pays membre de I’Union Européenne: 1 043 000 tonnes contre 96 000 tonnes
pour les pays tiers. Au sein de I'Union, la Belgique est de loin le premier exportateur d [égumes
surgelés. En effet, laBelgiqueréalise a elle seule 52% (589 000 tonnes) des exportationstotales de
I’Union. La Russie, Cuba, les Etats-Unis, la Norvege et la Suisse sont les principaux destinataires
des |égumes surgel és exportés par I’Union. {39]

¢f. Graphe « Clientset fournisseursen |égumessurgel és))
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4.2.3Lesfmits transformés

Du fait de la hausse des exportations et du recul des importations, le solde commercia
enregistre un mieux de 11,43%.

4231 Importations

Pour les importations, c'est en 1996 que le maximum avait été atteint avec 19 219 tonnes.
Depuis elles ont chuté de 13,8%, soit de 6,4% en 1997 et - 7,4% en 1998. Compte tenu d'un prix
moyen des produits importés en hausse de 4,7%, la valeur globale des imports n'est en recul de
3,6% en 1998. Le volume des produits en provenance d'Allemagne est, en 1998 encore, en forte
baisse (-24,7%). En revanche le Bendux est en tres forte progression (+46,9%) et devance
désormais!’Espagne.

Pratiquement 80% des compotes proviennent des Pays-Bas, qui bénéficient de la hausses des
imports de 26% avec un prix de kg en |égére hausse. Le marché des fmits au naturel est en hausse
de 18,7%, ce quetraduit laforte poussée desimportations(+24,9%)

4.2.3.2 Exportations

L es volumes exportés de confiture, gelées, coulis et nappage ne progressent que de +0,45%,
mais la valeur globale des exportationsenregistre une hausse de 5,46% du fait d'une augmentation
du prix moyen de 5,1%. Plus de 72% des exports se font vers1’Union Européenne.

Le Benelux est la premiere destination des confitures, toujourssuivie de pres par I'Allemagne.
Le Royaume-Uni, troisieme destination en volume, représente toutefoisla premiere destination en
valeur. Hors de I’Union Européenne, les USA qui enregistre une hausse de 11,25%, restent la
principale destination. Vers le Japon, deuxieme débouché, les exportations baissent en volume de
6,5% mais se maintiennent en valeur.

Plus de 85% des exportationsde creme de marrons se font en dehors de 1’Union Européenne,
elles sont en hausse de 16,9% avec 1338 tonnes. Les exportations vers le Japon reste le premier
débouché avec plus de 70% du total.

Les exports de compotes sont en tres forte augmentation avec +61,1%. Le exportations de
fmits au naturel, qui en volume correspondent au sixieme des imports, sont également en hausse
(+44,3%).

5 M ar ché et consommation desfruits et légumesfrais

5.1 Consommation

Lesfruits et Iégumes bénéficient en France d'une image tres positive. Le sondage effectué par
I’Eurobarométre de la Commission Européenne, montre que les fmits et 1égumes sont des produits
securisants (75% des frangais). Un récent sondage SOFRES/LSA montrait que les achatsde fmits et
légumes étaient un acte de plaisir, plagant ainsi les fmits comme deuxiéme achat plaisir derriere les
livres. Pourtant, malgré son image positive, le secteur des fruits et [égumes semble avoir été boudé
par les consommateurs. [50]
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5.1.1 Lesachatsdefruitset légumes fiais

Laconsommation des produits alimentairesconnait une |égére bai sse en volume (-0,2%). En
valeur, lacroissanceest limitée(+1,5%).

L'année 1998 sest conclue sur un bilan relativement négatif pour le secteur des fruits et
légumes puisgue les achats ont diminué a lafois en volume (-3,5%) et en valeur (-1%), malgré une
image positive persistante. Tous les types de fruits sont touchés, en particulier les fruits tempérés
qui représentent plus de 60% des dépenses des ménages. La rareté des fruits d'été, les prix éeves
des exotiques et 1a désaffection des consommateurs pour les agrumes expliquent cette évolution. La
tendance est plus hétérogene pour les [égumes: les achats des légumes dhiver ont progressé
contrairement aux légumes d'été.

5.1.1.1 Lesfruits

La baisse des achatsdefruits est de 4% en volume et de 2% en vaeur. Toutes les catégoriesde
fruits sont touchées, que ce soit lesfruitstempérés(-4%), les agrumes (-2%) ou exotiques(-6%).

En quantité, lesfruitsdits métropolitain ou tempérés représentent plus de la moiti€ des volumes
achetés par les ménages francais et plus de 60% de leur dépenses. Les agrumes et les exotiques
couvrent respectivement 29,5% et 15,5% des achats des fruits. La structure du panier de la
meénagere a été peu modifiée entrel997 et 1998. Les pommes occupent la premiére place de la
totalité desfruits achetés avec 19,6% de part de marché. En deuxieme position arrivent les oranges
avec13,3% de part de marché. Enfin, avec 10,9% en 1998, les bananes perdent quelques part de
marché au profit des oranges. La plus faible récolte de fruits déé se retrouve dans les résultats
présents. En effet, la rareté des produitsen afait le prix, ains la baisse des quantités achetées a été
le plus souvent compensée par une progression des dépenses engagées pour ces produits.
cf: Graphe « Part de marché desfruits»

5.1.1.2 Leslégumes

Les achatsde légumes (hors pomme de terre) ont diminué de 3% par rapport a 1998 tandis que
les dépenses n'ont baissé que de 0,7% gréacea un prix moyen pluséeve.

La tomate est le premier Iégume acheté par les Francais, avec une part de 20%. La carotte
amve en deuxieme position, suivie des salades et des endives. Peu de changementssont intervenus
en 1998 dans la structure du panier de la ménagére. Signalons seulement la diminution des achats
de tomates qui semble avoir profité, notamment, a I'endive dont la part progresse de 0,5 point par
rapport a 1997, et le concombre qui perd sa sixiéme place au profit des choux-fleurs..

Enfin, letotal des achatsde pomme de terrediminue de 4,5% par rapport a 1997 mais|e prix moyen
plus élevé (+13%) permet de faire progresser les dépenses de 8%. Le bilan économique est donc
positif pour e produit.

cf: Graphe « Part de marché deslégumes »

5.1.2 Le profil des ménages

L es profils des ménages acheteurs sont déterminés a partir de I'indice de consommation qui
est le rapport entre les quantités achetées pour un ménage répondant a un critére donné et les
guantités achetées pour un ménage francais moyen. Cette analyse des achats des ménages en
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fonction de différentscritéres permet de dresser le portrait-type d'un ménage grand consommateur
defruitset delégumes.

5.1.2.1 Achat en fonction du lieu d'habitation

La région la plus consommatricede fruits et |égumes est sans conteste la zone Centre-Est.
Le Sud-Est est également trés consommateur avec une nette préférence pour les légumes. Ceci
sexplique par laforte intégration de légumes dans la cuisine et I'alimentation méditerranéenne. La
région la moins consommatrice est la zone Centre-Ouest aussi bien pour les fruits que pour les
légumes, juste apréslarégion du Nord.

Les ménages vivant en zone rurade (moins de 2000 habitants), sont nettement moins
acheteurs que les ménages citadins. Les productions issues des jardins familiaux expliquent ce
résultat. Les ménages parisienssont eux en sous-consommation.
cf: Graphe « Achat des ménages en fonction del'habitat »

5.1.2.2 Achat en fonction de la catégorie socioprofessionnelle

Les fruits et les [égumes sont typiquement achetés par les ménages appartenant a la classe
moyenne de la société, et plus particuliérement la classe moyenne supérieure. La classe aisée est en
revanche légérement sous-consommatrice. Les ménages modestes se démarquent nettement des
autres classes avec un niveau d'achat tres inférieur. Ce résultat sSexplique en partie par la plus
grande proportion de jardins familiaux dans cette catégorie. Enfin, les retraités sont beaucoup plus
acheteursque lamoyenne nationale.
cf: Graphe « Achat des ménages en fonctionde CS »

5.1.2.3 Achat en fonction de la constitution du ménage

Les personnes vivant seules, en particulier les hommes, intégrent peu les fruitset légumes a
leur alimentation. En revanche, les ménages constitués de 2 personnes en sont sur-consommatrices.
IIs le sont plus que les ménages constituésd'au moins 3 personnes, chez qui la présence d'enfants
deéfavoriseles achatsde fruitset Ilégumes. Plus e ménage est &gé, plusil achéete de fruits et [égumes.
cf- Graphe « Achat des ménagesen fonction de la structure du ménage »

5.2 Communication

5.2.1Leroled INTERFEL

Les familles de professionnelsont crée une Interprofessionde lafiliére des fruits et légumes
nommeée INTERFEL. Elle sengage @ maintenir le dialogue entre les acteurs de la filiére et a
privilégier la recherche de solutions, garantes des intéréts des consommateurs. L'interprofession
agit a lafois sur le marché intérieur et extérieur par I'intermédiaire de campagne de promotion qui
permette de diffuser l'information. Un accord professionnel, traduisant des regles de qualité,
garantit lamise en place de discipline au niveau de la qualité.[56]
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5.2.2 La Communication Marché Intérieur

3.2.2.1 Les objectifs et la stratégie

Relancer la consommation, c'est défendre et augmenter les parts de marché des fruits et
légumes frais, dans un environnement agroalimentairefortement concurrentiel. Le moyen privilégié
dy parvenir : la communication, dans laguelle les entreprises de la filiere ont placé collectiveinent
leur avenir.

Aujourdhui. en France, le consommateur a le chois entre 170 000 référencesalimentaires. Il
lui faudrait quatre vies pour toutes les essayer ! De nouveaux produits naissent tous les jours et les
milliersd'entreprises qui les produisent dépensent des sommes importantes, voire énormes, pour les
faire connaitre des consommateurs.

La filiére doit se battre pour garder et méme augmenter la place des fruits et 1éguines frais
dans les chois alimentaires du consommateur. C'est |'objectif de la campagne de communication
générique d’'INTERFEL. Elle compléte les actions de communication par produit des Sections
Nationalesains que cellesd’APRIFEL.

A long terme, pour modifier les comportements, la stratégie soriente vers les foyers avec enfants
(statistiguement sous-consommateurs).Elle vise a faire évoluer I'image desfruits et 1égumes frais, a
lever lesfreinsa leur consoinmation,afin d' augmenter leur frégquenced'achat.

5.2.2.2 La communication auprés de lu filiere

Pour infonner les acteurs de la filiere fruits et légumes frais de sa démarche globale
(inissions, champ dintervention, actions mises en place) et afin que chacun la comprenne et y
adhére. INTERFEL utilise pluseursmoyens :

- réalisation d'une lettre d’information quadriinestrielle, les Actualités, envoyée a plus de 40 000
entreprises de la filiere (producteurs, coopératives, expéditeurs, grossistes, GMS, détaillants
indépendants);

- participation aux congreset salonsdu secteur (POM'FEL, STAL . );

- information de la presse professionnelle fruits et légumes, agricole et éconoinique (communiqués
de presse);

- participation ou soutien a des manifestations de relations publiques,
- insertions publicitairesdans la presse professionnelle.

3.2.2.3 La communication aupreés des enfants

Afin de stimuler l'intérét des enfants (7-12 ans) pour les fruits et
Iéguines frais, INTERFEL mene des actions auprés des écoles : réalisations et
diftusion de documents pédagogiques, prét de films vidéo, partenariats
Fermes Ouvertes (opération aupres des €coles sous le patronage de la s
FNSEA), Adosen (diffusion de kits pédagogiquesauprés des écoles primaires £28
CM 1/ CM2) .
LE JEU DES4 POMMES (dés 5 ans)

PASSEPORT POUR LA VIE (84 13 ans)

VIVRE AVEC LES PLANTES A LA MATERNELLE (44 6 ans)
LLES PLANTES ET LA VIE Diaporama - (8a 14 ans)

CAHIERS RECETTES SANS CUISSON (Sa 11 ans)

CAHIERS DE COLORIAGE (3 4 5 ans)

3.2.2.4 La force d’une communication au quotidien

De nombreuses actions de communication sont mises en place pour rendre les fruits et
|éguines plus présents a 1'esprit du consommateur et assurer la transmission du savoir-faire.
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L'action locoinotive de cette stratégie de communication est le rendez-
vous télévisé quotidien : « Trés nature», spot de 51 secs. Représentant mm
une jeune femme active de 30ans dans sa vie quotidienne. : '
"Tres nature” a auss son écho sur les radios locales. Plus de 200 radios FM régional es diffusent
une rubrique quotidienne d'information sur les fruits et légumes frais reprenant les thémes
développésdans le rendez-voustélévise : achat, variétés, conservation, utilisation. santé, ... assortis
d'interviewsde producteurs, consommateurs, nutritionnistes. [56]

3.2.2.3 |.¢ service consommatenrs

A l'occasion de son deuxieme anniversaire, le Service Consommateurs Fruits e Légumes
Frais se dote dun numéro de téléphone &fin de 655
répondre en direct a tout moment de la journée, aux ﬂ_ 42 Lf f 0 ’ . 3}3 f Uﬁ ,1
questions du consommateur. Ce service téléphonique sera mediatisé : sur TF1 a \ la fin de chaque
film, sur les ondes des 200 radios locales qui diffusent les rubriques "trés Nature”, dans la presse
grand public et sur les points de vente qui souhaiteront I'utiliser.

Des conseillers aideront le consommateur en répondant a toutes ses questions : modes de
production, conseils d'achat, de conservation, de préparation, trucs et astuces, recettes, informations
diététiqueset nutritionnelles...

Plus rapide et plus interactif, le service téléphonique vient en complément du service courrier
existant, qui permet de délivrer une information écrite. telle que les recettes ou les fiches produits.
Service Consommateurs , INTERFEL, B.P.288. 75425 PARISCEDEX 09

Il existeauss de nombreuses brochureset posters disponibles au présde INTERFEL :
CALENDRIER

POSTER "Fruits & légumes dans la variété"

EN DEUX TEMPS TROIS MOUVEMENTS

CAHIERS RECETTES

FRUITS ET LEGUMES FRAISTOUS BUDGETS

3.2.2.6 La communication auprés des relais d’opinion

Les relaisd'opinion jouent un réle essentiel de prescription auprés du consoininateur. C'est
la misson d"APRIFEL de sadresser a cette cible et plus parti ulierement aux journalistes et aux
inédecins /nutritionnistes.

Plaisr, forme et sant¢ sont les themes principaux des messages dével oppésdans ces actions:
création et diffusion de documents (mensuel /lash Iruits et Légumes destiné aux journalistes,
fiches produits, posters, cahiers-recettes pour le consommateur, articles spécialisés, et fiches
nutritionnellespour les médecins /nutritionnistes), participation & des congres et salons, réalisations
audiovisuelles. organisation de colloques...

3.2.2.7 Le service de presse

Un service de presse et chargé de susciter des articles sur les fruits et légumes et de
répondre par une information personnalisée aLix questionsdes journalistes. 11 diffuse des dossiersou
cominuniqués de presse sur des thémes tels que : " Cuisine facile pour débutants et célibataires
occasionnels”, "plats uniques autour des Fruitset Légumes Frais”, "les Fruits et Légumes Frais de
printemps: laforme! " ...

3.2.2.8 Un programme auprés du commerce indépendant
Un matérid PLV et d'animation a éé congu, apres une enquéte approfondie sur les besoins

des détaillants indépendants. Il a pour objectif de valoriser le métier du spéciaisteet de I'associer a
"tré¢s Nature”
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La diffusion de ce matérid se fait sur les MIN et Marchés de Gros avec |'appui des
professionnel slocaux regroupésdans des " Comitésde Pilotage'.
Pour les zones géographiques sans Comité de Pilotage, les syndicats régionaux de I'UNED, les
agents régionaux du CTIFL et les grossistes prennent lerelais.

5.2.2.9 Une démarche personnalisée auprés des GMS
Des rencontresindividuelles ont lieu tout au long de I'année avec les responsabl es nationaux

et régionaux des enseignes, afin de mettreen place des conceptsd'animation reprenant la campagne
"tres Nature " en adéquation avec leur politique de communicationd'enseigne.

5.2.3 LaCommunication Marché Extérieur

La France exporte 2,5 millions de tonnes de fruits et 1égumes destinés au marché du fiais
(horspommesde terre), qui représentent un chiffred'affaires de 11,6 milliardsde francs.

Si notre balance reste déficitaire, il faut rappeler que certains produits sont de véritables
locomotives, avec en 1997, un excédent de 467 millions de francs pour le chou-fleur et de 2,8
milliardsde francs pour la pomme.

L'intérét économique des exportationsest donc plus quiimportant pour I'équilibre de notre
marché. En ce sens, INTERFEL réalise des actions publi-promotionnelles sur quatre produits ou
groupes de produits pour développer nos partsde marché : la pomme, lesfruits d'été, I'asperge et la
carotte.

5.2.3.1 La communication Pomme

Premier exportateur mondial de pommes, la France méne une politique de communication
ambitieuse.
Celle-ci est construiteselon deux axes stratégiques:

- d'une part, le développement de notre présence sur des marchés a fort potentiel, appelés
zones prioritaires: Asiedu Sud-E<t, Russie, PECO, Moyen-Orient :

- dautre part, la défense de notre position de leader sur nos marchés traditionnels, appelés
zones stratégiques et qui correspondent principalement aux pays de 1’Union
européenne.

A cela, sgjoute larecherche de nouveaux marchés(AmeériqueL atine).

Sur les zones prioritaires :

La communication est principdement tournée vers les opérateurs, importateurs ou
grossistes, avec des moyensdu type : rencontres, évenements, concours, plaquettes de présentation,
lettres d'information, publicité dans la presse professionnelle. Certaines actions visent aussi le
consommateur : animationssur les points de vente, concoursgrand public, relations presse.

Sur les zones stratégiques:

Les moyens mis en place sont multiples, et Sadressent tant aux professionnels nationaux qu'aux
consommateurs. La Grande-Bretagne, qui a elle seule, représente 30 % de nos exportations de
pommes (en valeur), bénéficie, entre autre, d'une communication importante a destination du
consommateur (publicité, relations publiques).

Sur chague pays, les moyensles mieux adaptés sont choisis parmi une vaste paette d'outils publi-
promotionnels : animations-dégustations, concours consommateurs, matériel de PLV, affichage,
TV, événements grand public, relations presse ; opérations de stimulation des détaillants et des

123




Logistiqueet distribution
TV, événements grand public, relations presse ; opérations de stimulation des détaillants et des
importateurs, négociation des mises en avant grace a des partenariats, newsletters, publicité dans la
presse professionnelle...
En parallele, le suivi merchandising en magasin permet de controler le bon déroulement des
actions et de connaitrel'évolution du marché.

5.2.3.2 La communication Fruitsd’Eté

Depuis plusieurs années, INTERFEL mene, avec l'aide de ses partenaires (Sections
NationalesProduits, ONIFLHOR), une campagne de publi-promotion de I'offre francaise des fruits
d'été aupres de nos principaux pays clients, centréssur I’Europe du Nord. La volonté, d'une part de
mettre en avant une gamme de fruits et, d'autre part, doptimiser les investissements, a justifié le
choix d'une campagne a caractere collectif.

Les principaux fruits concernés par cette campagne sont : la péche et la nectarine, I'abricot,
la prune, le raisin, le melon, la poire d'été, auxquels sgjoutent la cerise et la fraise. L'éendue
géographique de cette action publi-promotionnelle varie en fonction des budgets annuels
disponibles, mais I'Allemagne, la Grande-Bretagne, la Belgique et les Pays-Bas, constituent leur
cible privilégiée, en raison de la part importante quiils représentent dans nos expéditions
européennes. D'autres destinations, comme le Danemark, I'lrlande, la Suisse, et I'ltalie, ont déja
fait I'objet d'actions, mais de fagcon moinsréguliere.

L'objectif delacommunicationFruitsd’Eté est double:

1 - Structurer |'offre francaise,

2 - Harmoniser la communication des différents produits autour d'un positionnement
commun :

" La France est productriced'une gamme de fruitsd'été de qualité".

Lasignature"Tout le coaur de la France, Le meilleur dun pays " laisse place en 1999 a un
concept créatif, Sadressant davantage au consommateur fina : "En France, le soleil a plus de goQt”.
Principaux moyensmisen cauvre:

- Rencontresavec le négoce,

- Publicitédansla presse professionndle,

- Animations-dégustationsen magasins,

- Insertions dans des dépliantsd'enseignes,

- Coordinationet contréle des animationset des produitsen rayon,
- Danscertainscas: concoursdétaillants, publicitégrand public.

5.2.3.3 La communication Asperge

L'Allemagne et la Suisse représentent respectivement 43 % et 40 % de nos expéditionshors
France. C'est naturellement sur ces deux pays que se concentrent les efforts publi-promotionnels.
Depuis 1999, ilssélargissent a I'Autriche, afin de reconquérir nos anciennes parts de marché sur ce
pays.

Le programme d’INTERFELI, mené conjointement avec la Section Nationale Asperge, se
concentre sur la sensibilisation des opérateurs locaux (importateurs, grossistes, acheteurs de la
distribution et de la restauration). Principaux moyens mis en cauvre : Argumentaires de vente, fax
dinformation, publicitédansla presse professionnelle, rencontres, matériel PLV, relationspresse

5.2.3.4 La communication Carotte

Depuis 1998, INTERFEL sassociée aux efforts de publi-promotion de la Section Nationale
Carotte, notamment pour la reconquéte du marché allemand. Au programme: relations presse et
sensibilisation des opérateurs |ocaux
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5.3 Merchandisinget linéaires

5.3.1 Lesravons fruits et |égumes

Le marché des fruits et légumes n'est pas conquérant. Beaucoup de consommateurs
désaffectionnent peu a peu ces produits parfois peu adaptés a leurs exigences. Auss est-il
nécessaire d'insuffler un nouveau dynamisme a ce secteur qui pese quand méme 30 milliards de
francs en GMS. En effet, le rayon fruits et Iégumes manque cruellement danimation. Voila de
longues années que la filiere ne parvient pas a sortir de la spirale descendante en terme de
consommation. Mais derriére cette apparente morosité, |'univers des fruits et légumestraverse une
période de profondemutation.

Le premier grand changement réside dans la frontiére de plus en plus distincte entre deux
catégories de produits. Certainsfruits et Iégumes, comme la fraise, latomate ou la pomme de terre
ont en effet réuss a Sadapter aux nouvellesexigences des consommateurs, en matiéres de praticité
ou de segmentationdel'offre, et voient leurs ventescroitre sensiblement.

D'autres produits plombent littéralement la consommation: ce sont les références les plus
traditionnelles. Peu pratiques, €les demandent bien souvent un savoir-faireculinaire qui se perd. Un
probleme plus aigu pour les Iégumes, car beaucoup de fruits ont « I'avantage » de se déguster sans
préparation. Le salut devrait donc provenir dun gain de praticité pour ces produits. Pour preuve:
les salades de V*™ gamme connaissent une croissancea 2 chiffres. Autre espoir de redressement :
les notions d'équilibre alimentaire, de produits « sains» sont en vogue. Et les fmits et 1égumes
peuvent mettre en avant leurs atouts dans ce domaine. [51]

5.3.2 Un manque de Segmentation

Cote marketing, les fmits et les [égumes accusent un sérieux retard : ces produits n'ont pas
su sadapter aux nouveaux modes de vie des consommateurs et voient leur vente lentement
samenuise. Lacarencede communicationde filieres fruitset légumesest souvent invoquée comme
principale responsable de la morosité de la consommation, en fait, cest de segmentation dont les
fruitset Iégumesont d'abord besoin

Cette construction de I'offre consiste simplement a identifier les besoins, en évaluer la part
de marché et créer les référencesy répondant. Parmi les nombreux critéres de segmentation, deux
types sont particuliérement adaptés aux fruits et 1égumes. Le premier est liés aux caractéristiques
intraséques du produit (calibre, variété, origine, conditionnement..) tandis que le second fait appel
a ses modes d'utilisation (principales composantes: le golt, la forma, la santé...). Le choix des
références a mettre en place se fait ensuite bien sur selon la rentabilité supposée ou calculée de
chaque segment. [55]

5.3.3Ajouter de lavaeur al'offre

Faire consommer davantage de fmits et légumes frais au frangais, c'est le grand défi qui
simpose aux professionnels,avec pour celadeux axesdinvestigation : faciliter I'usage et repérer la
gualité. Six exemples pour apporter de lavaleur gjoutée [52]:

Plus de goiit : Les salades provenant d'ltalie dans les rayons IV™ gamme ont un grand succes.
Cedlui-ci témoigned'une attente de saveurs plustypées par les Francais.
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Plus de fraicheur: En 1998, Perle du Nord innove sur le marché de l'endive avec un
conditionnement anti-verdissement permettant de doubler |a durée de conservation.

Plus d'exotisme : Aprés|'avocat, I'ananas ou le litchi, les produits exotiques, a commencer par la
mangue, sortent de leur niche marketing pour gagner peu a peu les linéaires permanents. Une
évolution qui collea larecherche de saveursinédites.

Plus de qualité: Apres le Kiwi et avant la mirabelle, la reine-claude a rejoint le club des fruits
L abel-Rouge. 220 producteursont été agrééspar le Bassin Grand Sud Ouest en 1998.

Plus de praticité: Relancer la consommation de légumes chez les jeunes passe par des propositions
plus élaborées, plus suggestives aussi. Avec ses barquettes de légume prét a I'emploi, les marques
illustrent ce mouvement.

Plus de diversité: La sdlade | ceberg va dans le sens de la segmentation de I'offre en apportant des
plusen termesd'utilisation et de conservationl'une et I'autre plusfaciles.

6_1T i et consomination desfruitset légum transformés

6.1 Lagrande tion

En 1998, les achats alimentaires des ménages, en vue de leur consommation a domicile, sont
restés quasiment stables en volume (-0,2%) et ont progresse de /,5% en valeur. Par rapport a
'ensemble alimentaire, les 1égumes obtiennent de meilleurs résultatsen surgelés et de moins bons
en appertise : les achats de I1égumes surgelés ont en effer a la fois augmenté en volume (+2,6%) et
en prix (+2,1) tandisque pour leslégumesappertisés, les achats se réduisent de 7,2% en volume et
restent stablesen prix. /38]

Selon UNILET, la production de légumes surgelés aurait augmenté de 29% depuis 1993
gréce notamment aux plats cuisinés et aux poélées qui dopent le marché. En effet, 18% des foyers
en consomment (+13% par rapport & 1996). On peut prévoir des maintenant un relais de croissance
danslesannéesa venir gréce a ce segment. On peut remarguer un transfert de la consommation vers
des produitsa plusforte vaeur gjouté. [41]

6.1.1 Leslégumes appertises

Les marques de distributeurs progressent, selon SECODIP, de 4,8% en volume et 4,9% en
vaeur, portant ains leur part de marché a 43%. Les marques nationales reculant alors de 7,2%. Les
marques 17 prix ont stoppé leur régression des deux derniéres années et se stabilisent a 16%. Les
autres marques (importations) sont en baisse de 7%.[{38]
cf: Graphes « Segmentation |égumesappertises »
¢f. Graphes« Part de marché des|égumesappertises »

Le volume des | égumes appertisés acheté par [es ménages en 1998 est en retrait de 6 500 tonnes par
rapport a 1997, pour un CA dégagéen recul de 1,1% a 4 286 milliardsde francs.
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La clientéle est stable et la baisse des volumes résulte d'une diminution des quantités

achetées par foyer de 2,4%. Cette érosion des achats se poursuit depuis maintenant 4 ans (24 kg 1/2

brut / an / ménage en 1998, contre 25,7 en 1995). C'est la baisse de la fréquence d'achat qui

explique ce recul des volumes, la quantité achetée par acte d'achat est stable a 1,6 kg 1/2 brut par

achat. Le budget moyen consacré par ménage séléve a 186,7 francs sur I'année, contre 191 francs
en 1997.

Le marché est tiré par le dynamisme du circuit hard discount (+8%) qui concurrence fortement les
supermarchésclassiques (-6%) et |es supérettes (-17%). Les achatsen hypermarchéssont stables, et
cecircuit renforce sa part de marché.

La conserve de légume, produit banalisé pour le consommateur, et devenue en quelques années
une famille de produits importante pour le circuit hard discount. Compte tenu de I'offre limitée dans
ce type de magasins, la clientéle attirée par les prix est de plus en plus nombreuse. En raison des
réglementations récentes, le dynamisme de ce réseau ne seffectue plus sur une augmentation du
parc.

Dans la morosité du marché, certains produits résistent mieux que d'autres. On reléve tout
d'abord que les extra-fins sen sortent mieux que les autres calibre, et ils échappent, en régle
générale, a la baisse des achats. Les haricots verts extra-fins (+4,4%), les méanges (+4%), les
salsifiset les légumes secs (+8%) progressent, mais pour les autres légumes, la baisse est générae.
La rupture enregistrée par le mais doux, auparavant en progression réguliere, témoigne de
I'inqui étude des consommateurs au sujet des plantes génétiquement modifiéeset de la confusion qui
est intervenue entre les variétés de mais OGM autorisées et le mais doux. Cette andyse et
confirméepar la chute des achats de pousse de soja (haricot mungo) qui, avec une baisse de 19,3%
en une année, péatissent égadement de l'assimilation abusive avec les variétés de soja OGM
autorisées. Pour les petits pois et pois/carotte, I'érosion de la clientéle se prolonge depuis de
nombreuses années. [39]

6.1.2 Leslégumes surgelés

L es volumes de Iégumes surgel és achetés par |es ménages continuent a se dével opper gréce
a des augmentations cumulés de clientdle (+1%) et de niveau de consommation (+0,5%). Les
ménages effectuent en moyenne un peu plus de 6 actes d'achat sur I'année pour un volume moyen
de prés de 9kg/an. Les consommateurs ont augmenté leur achat de légumes surgelés en 1998
(+2,6% en volume ; +4,7% en vaeur). Leur choix sest en particulier porté sur les |égumes poél ées
(+9,1%), ainsi que sur les monolégumes (+1,7%), tandis que les méanges sont restés quasiment
stables. Parmi les principaux |égumes de la gamme, on note une importante progression des haricots
verts (+8%), une forte bai sse des choux-fleurs(-11,1%) et un recul net des épinards(5,4%).[50]
¢f. Graphes« Segmentation |égumes surgelés »
¢f- Graphes« Part de marché deslégumessurgelés »

Le budget consacré par le ménage séléve a plus de 130 francs dans I'année en progression
de 3%, le CA dégagé est del'ordre de 2,2 milliardsde francs.
Leslégumes"bruts' dominent toujoursle marché et se maintiennent en augmentation (+2%) maisla
croissance est surtout amenée par les performances des produits élaborés, poélées(+9%) et légumes
Cuisinés(+17%). Le marché des puréesest le seul véritablement en retrait (-5%).
Dans ce contexte de progression du marche, les marques de distributeurs reculent |égerement (-2%)
tandis que les distributeurs spécialistes progressent rapidement (+16%), bien que n‘'occupant que
25% du marché.

Le poids relatif des circuits spécialises, livraison a domicile et freeze-center augmente pour
atteindre prés de 28%. Les volumes achetés en grandes surfaces principa ement hypermarchés et
supermarchés sont nettement moins performants (+1%). Les hypermarchés sont le premier lieu
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d'achat en faible croissance (+1%), les supermarchés bénéficient du dynamisme des magasins hard
discount (+4%), mais ce sont les volumes achetés auprés des réseaux de livraison a domicile qui
sont les plus favorables(+11%0).{38]

6.1.3 L esfruits transformés
6.1.3.1 Jusde fruitset delégumes

Lesjusdefniits et de Iégumes ont subi une augmentation de 4,6 % en 1997 gréce au rayon frais.
Elle est surtout due a la demande érangere. [41]

Les opérateurs principaux sont les suivants:

- Joker : 15%

- Pepsico (Tropicana) : 8%

- Eckes Granini (Rea) : 7%

- Pernod Ricard (Pampryl ) : 5%

- MarieBrizard (Cidou) : 4,1%

- Danone (Minut Maid) : 1,8%

6.1.3.2 Conservesde fruits et confitures

L'élargissement de la gamme de produit, gréce aux dessert a base de fruit a permis une
augmentation de I'ensemble des fruits transformés en 1997. Grace aux confiture extra, le secteur
confiture, gelées, marmelades et créme de marrons a été positif en 1998. Tout au contraire, le
secteur des conservesde fruitsa été affecté par la plus mauvai se campagne jamais connue des fruits
au sirop. [40] L’équilibre du marché se modifie: les fruits au naturel ou a l'eau croissent au
détriment des fruitsau sirop.

Le rapport économique de la FIAC élabore avec le concours de |a Fédération des confitures
et conservateursde fruits souligne ce contraste puisgue pour la premierefois depuis de nombreuses
années une croissance notable (+4,68%) est enregistrée pour les confitures, gelées, marmelades et
cremesde marrons.
¢f. Graphes" Consommationdes fruits transformés’

Dans le méme temps, les coulis et nappages, qui progressaient bien auparavant, marquent
'une hausse avec un recul de 4,3%. Ceci permet de maintenir a 25 kg/an par habitant la
consommation de I'ensemble des confitures et produits avoisinants. La part de la consommation
collective reste stable autour des 11% et les petits emballages de moins 100g sont amplement
majoritairement puisqu’ils représentent pres de 82% du secteur.
L e secteur des compotes, au contraire, conserve son dynamisme (+5%,), avec une part prédominante
des pommes. Sacroissanceest dynamisé par les petits emballages, pratiquement inexistant il y a dix
ans. Les purées sont en forte croissance (+19,4%), les purées sucrées triplant méme de volume
aprés plusieursannéesde recul. [48]
cf. Graphes« Segmentation des fruits appertisés »

6.2 Larestauration horsfoyer (RHF)

En 1998, laRHF a servi 4 471 millionsde repas, soit un recul de 1,1% par rapport a 1997. Le
dynamisme du secteur hospitalier (+2,4%) ne compense pas le déclin de la restauration en secteur
scolaireet universitaire(-0,8%), ains qu'en restaurationcommerciale(-1,8%). Dans ce contexte, les
performances des légumes transformes sont satisfaisantes : sur la période considérée, le secteur
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appertisé opere un net redressement (+3,9% en volume), aprés une chute de 1997 (-6,3%). En ce qui
concerne les surgelés, |a croissance modérée de |'activité se poursuit : +2,8% en 1998. [38]

De 1991 a 1994, le nombre de repas servis en restauration a diminué significativement. En 1996 et
1997, une embellie semblait venue et le nombre de repas était en croissance, mais en 1998, de
nouveau, la reprise semble cassée. [39]

6.2.1Leslégumes appertisés

Les volumes de Iégumes appertisés utilisés par la restauration sont en forte progression
(+4%) et se Situent pratiquement au niveau de ceux de 1996. Ces résultats positifs proviennent d'une
augmentation des quantités achetées par |es établissements (+10%), la pénétration recule (94% en
198, contre 97% en 1997), mais les établissementsperdus étaient de faibles acheteurs. Les prix ont
peu évolué sur I'année (+1%) et le chiffre d'affaire dégagé augmente de pres de 5% a plus de 970
millionsde francs.

LesIégumes non mélangés ont connu uneforte croissance (+5%), les haricotsverts (+3%) et
les petits pois ont contribué a cette évolution favorable. Seuls les céleris répés et le soja reculent
cette année. Les mélanges de Iégumes qui représentent 20% des volumes sont en trés légére
augmentation (+1%), car s certains mélanges ont connu de fortes hausses : macédoine (+5%),
garnitures(+13%), d'autres ont bien diminué: salades composées (-5%), pois-carotte (-6%).

Larestauration sociale est de loin le premier client pour les légumes appertisés, et sestrois
principal es composantes, restauration d'entreprise(+2%), scolaire (+2%) et hospitaliere (+4%) sont
bien orientées, grace a des augmentations significatives des volumes d'achats (+5%) puisque la
pénétration est totale dans ces établissements. Les résultats positifs sont a relativiser, car les achats
del'armée non pris en compte dans le panel ont par ailleurs reculé en raison de la restructuration de
la défense.

La restauration commerciae a été tres dynamique (+9%) notamment les restaurants
traditionnel s(+13%), car les cafétérias continuent a perdre des volumes (-4%).
cf: Graphe "Répartition des achatsde |égumesappertiséspar la restauration”

6.2.2 L eslégumes surgelés

Les achats de Iégumes surgel és par la restauration sont en croissance (+3%) et sapprochent
de 200 000 tonnes, |'augrnentation des quantités utilisées (+3,5%) sest cumulée avec un gain de
clientele (+1,5%). Les prix ont légerement baisse (-1%) et le CA dégagé atteint 1 553 millionsde
francs.

La restauration sociale domine largement les utilisations de |égumes surgelés. Le secteur
scolaire et universitaire a été particulierement dynamique (+6%) aors que la restauration
d'entreprisesemble marquer le pas(+1,4%).

En restauration commerciale, les cafétérias accroissent les volumes utilisés (+6%), la
pénétration éant totale dans le secteur (100% des établissement sont acheteurs). En revanche, la
restauration commerciae traditionnelle a utilisé en 1998 des volumes voisins de ceux de I'année
passées. [39]
cf: Graphe " Répartition des achats de |égumes surgelés par la restauration”

Les grands |égumesont connu des évolutionsdifférentes:

haricot : +2% ; carottes : +7% ; courgettes : +15% ; brocolis: +4%:; petits pois : +2%;
choux-fleurs: -2% ; épinards: -4% ; 1égumes méangés: +6% ; purées: +20%
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6.3 L e merchandising

6.3.1 Les 1égumes appertisés

Les Iégumes appertisés ont une image de produits pratiques, économiques et sirs, par
conséquent cela signifie que le consommateur est rassuré par 1a qualité des [égumes en conserve.
Maisce n'est pour lui, la plupart du temps, qu'un produit de dépannage. En effet, méme s 92% des
fiancais achétent des légumes appertisés, les [égumes en conserve gardent leur image de produit
« vieillot », véhiculée par 1a boitedefer blanc. Le produit nefait plusréver, et tel qu'il est présenté,
c'est a dire brut et non cuising, il semble trop « basique». L'amateur de conserve réclame surtout
desinnovationset une clarificationde |'offre. [44]

11 est vrai que dans I'ensemble des linéaires d'alimentation de la grande distribution c'est
slrement le rayon des conserves de légumes qui a subit le moins de mutations et de changement.
Par conséguent, « les consommateurs ont la perception d'un rayon monotone, complexe, dans
lequel I'émergence de produits dimpulsion comme les bocaux ou les recettes éaborésont du mal a
trouver leur place», déclare F. Perrin, directeur marketing du groupe Bonduelle. Le consommateur
fréquente les rayons plus par obligation que par plaisir, il ny trouve pas I'innovation dans de
bonnes conditions. Par conséquent, les deux géants de ces produits, Bonduelle et D’ Aucy décident
de revoir leur politique de merchandising: ils veulent proposer une nouvelle segmentation en
partant de la vision du consommateur et non celle du fabricant. I1s espérent ains pouvoir mettre en
avant ’attractivité et I'innovation deleur produitsen « smplifiant » lesrayons. [43]

D'Aucy arrive ains avec cing famillesde produitset Bonduellesix :

D'AUCY BONDUELLE

Lesentrées: mais, asper ges L es entréesfraicheurs: a consommer froid

Les idées recettes: macédoine, haricot Les légumes du potager ; carotte, pomme de
panaché, |égumes cuisinés terre, endive...

Les légumes d'accompagnement « panier du L eslégumesrustiques: légumes secs
jour » : épinards, salsifis, carotte

Les légumes d’accompagnement « le pleinde Les classiques: haricot et, flageolet, petits
naturey : haricot et, flageolet, petits pois...
poIS...

Les 1égumes destinée a amémenter les plats; Lesaidesa lacuisine : tomate, champignons
tomates, champignons, marrons...

Les produits exotiques : soja, coaur d palmier,
haricot rouge...

Coté innovation, Géant Vert alancé; en 1997, la création des Saveurs M éditerranéennes» :
cing recettes de Iégumes secs cuisinés avec des sauces parfumées aux aromates présentées en
bocaux de verre. Selon eux, on doit apprendre aux consommateurs a redécouvrir les légumes secs,
dont on connait |a valeur nutritionnelle, en montrant que 1’on peut les manger au quotidien de
maniereoriginale [43].De plus, le boca est synonyme de meilleure qualité, d'une naturalité mieux
préservée gréce au verre et bien sir d'un c6té plus traditionnel [44]. Vu laréussite de ce produit qui
a été remanié en 1998, Bonduelle a lancé au printemps 1998 « La cuisine des Légumes», pour
couscous, Chili et riz a la Provencale, conditionnéaussi en bocal. D'Aucy était obligé de suivre le
pas, mais il est resté sur la boite de fer blanc avec la gamme « en-K tout prét», différentes
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références : taboulé, |égumes au boauf, pomme de terre jambons... Ces nouveaux produits vont-ils
satisfairel'appétit des consommateurs, histoirea suivre...[45]

6.3.2 Les|égumes surgel és

Les produits élaborés prennent le pas sur les [égumes et garnitures basiques. En effet, les
produits, davantage cuisinés, sorientent verslavaleur goutée et I'innovation : lanouveauté est une
des principales clés du marché: 23% du CA est réalisé par des produits lancés depuis moins de
deux ans. I1 est beaucoup plusfacile dinnover en surgelé car la surgéation peut sSadapter a presque
toutes les variétés alors que les |égumes appertisés sont plus dénaturés [47]. Les seules limites du
surgelé sont I'espace en linéaire et I'éducation du consommateur, 30% de la population reste a
convertir aux légumes surgelés et I'innovation dans cette catégorie permettront sans doute de faire
changer d'avis plus d'un. La préparation simple, rapide, les saveurs nouvelles goutées a la
sensation de manger sain font que les légumes surgelés sont en progression constante. Sont a la
bai sse les monolégumes et autres [égumes qui se cuisent a I'eau et a la hausse, les produits dont le
mode de préeparation apporte du golt : poéle ou four. Le surgelé a longtemps péti d'une image
médiocre face au frais (1”° et 5me gamme) surtout a cause de son déficit en terme de got.
Aujourd'hui le goltt et le plaisir sont les deux premiers moteurs de consommation grace notamment
aux légumescuisinés. [46]

Les poélées ont connu un essor encore plus remarquable, surtout depuis que les MDD se
sont introduites sur le marché. Mais la place réservée en linéaire est jugée trop importante par
rapport a laconsommation et certains professionnelspensent qu'il ne faut surtout pas laisser de coté
les monolégumes qui pésent encore lourds notamment en milieu rura. Afin de valoriser ces
monolégumes, plusieursidées ont été émises. Par exemple, le conditionnement pourrait étre décliné
en plusieurs formats afin de satisfaire plus de ménages. Les monolégumes pourraient aussi étre
« CUISINéS», en goutant un sachet d'épice ou en enrobant les légumes d'une sauce. Bonduelle, lui,
sinvestit plusdansla variété de [égumes mélangés dans un méme paquet.

Bref, voila un marché en mouvement qui bien qu'ouvert a de nombreuses perspectives, doit
répondre en méme temps a trois besoins: une consommation familiale, des produits pratiques et
vite réchauffés, et des produits haut de gamme pour recevoir. De quoi trouver encore de
nombreusesinnovations! [47]
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CONCLUSION

Comme nous avons pu nous en rendre compte, la filiére des fruits et 1égumes a des
caractéristiques specifiques qui la rendent tout a fait originale. Cette originalité se répercute
tout au long des processus de production et de mise en marché. La qualité et la fraicheur y
trouvent toute leur importance. La qualité est jugée sous tous ses aspects: présentation
conforme, qualités gustative et nutritionnelle, sécurité alimentaire sous toutes ses formes et
méme valeur éthique ou socialeliée a des modes de production. On assiste en effet a un retour
vers des solutions moins agressives pour I'environnement avec entre autres |'agriculture
raisonnee, I'agriculture intégrée et I'agriculture biologique (les récentes crises aimentaires
ont d'ailleurs favorisé le développement du bio avec moins de pesticides, moins de nitrate, et
un peu plus de nutriments).

L'avenir delafiliére est donc tout naturellement reliée a ces aspects. La conservation
des fruits et [égumesa pour but d'avoir des produits, toute I'année, en préservant ces qualités.
Globalement, les fruits et Iégumes de demain devraient donc étre plus résistants, et d'une
qualité présente sous toutes ses apparences: valeur gustative, valeur en transformation et pour
la commercialisation (taille, couleur, résistancesaux chocs...), vaeur nutritionnelle et valeur
santé (vitamines, fibres polyphénols, & éments minéraux...).

De plus, il sagit d'une filiére ou la diversification est importante sans quoi il devient
trés difficile de se développer. C'est donc tout naturellement que I'on retrouve une innovation
trés présente. 11 est important de savoir avec précision sur quels criteres et sur quelles
caractéristiques de la plante la sdection va se tourner. Ceci impose une meilleure
communication entre les acteurs de la filiére pour que chacun puisse clairement définir ses
besoins et une amélioration des techniques de génie génétique comme celles entreprises
actuellement par I'NRA. Cependant, I'améioration des espéces végétales (OGM) suscite
toujours, a I'heure actuelle, des incertitudes quant aux effets sur la santé et restent encore a
I'état expérimental.

Par ailleurs, la maitrise de la production avec, par exemple, le contréle du
développement de I'arbre ou la minimisation des intrants devrait permettre, a plus ou moins
long terme, de fournir des itinéraires de production adaptés a la demande actuelle et
valorisablesen terme d'image.

En résumé, la démarche la plus adaptée, aujourd'hui, pour sen sortir sur ce marché
consiste a utiliser une démarche de qualité totale, installée a tous les niveaux de lafiliere avec
des acteurs solidaires opérant dans le cadre d'une réglementation forte et aidés par de
nombreux organismes dont des organisations de professionnels. Cette démarche de qualité
doit étre défendue, contrélée et destinée a en faire uneimage de marque synonyme de garantie
et d'excellence. Ceci peut dalleurs entrainer la création de nouveaux labels et logos qui
peuvent susciter |'intérét du consommateur maisqui peuvent également compliquer ses choix.

Cependant, les systemes de distribution et de mise en marché restent complexes et
diversifiés, une nouvelle organisation vers la concentration des opérateurs n'a pas évolué vers
une simplification. Le consommateur en pétit en ce qui concerne les prix et la qualité. Le
producteur est, quant a lui, soumisaux contraintes excessives du commerce intégré. Seuls les
opérateurs qui ont su faire face aux nouvelles restictions et sadapter rapidement ont pu et
pourront survivre et se développer.
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LEXIQUE

Anaérobiose : Vie des organismes qui se développent normalement dans un milieu dépourvu
d' oxygéne.

Antimicrobien : Qui combat |es microbes.
Bactériocine: Substancequi posséde un pouvoir antimicrobien.
Bactériostatique : Qui arréte la prolifération des bactéries(= antibiotique).

Botrvtis : champignon discomycéte, dont une espece produit la muscardine sur le ver a soie et
une autre la pourriture noble de lavigne.

CaMV : virus de la mosaique des cucurbitacées(concombreentre autres).

Came : Piece (arrondie non circulaire ou présentant une encoche, une saillie) destinée a
transmettreet a transformer le mouvement d'un mécanisme.

Carborundum: Siliciure de carbone utilisé comme abrasif, comme matériau réfractaire.

Centrifugation : Séparation de substances de densité différente au moyen de la force centrifuge,
par rotation rapide.

Expression : Extraction d'un liquide (jus, huiles essentielles) par des moyens mécaniques
(pression, centrifugation).

Ferments : Microorgani smesveégétaLix et animaux considéréscomme responsable du phénomeéne
de fermentation.

Filtration : Séparation liquide-solide en suspension. Cette opération permet de séparer deux
phases : la phase liquide (jus) et une phase solide (bourbe) par I'intennédiaire d'une paroi
poreuse. Les particules solides sont sélectionnéesselon leur taille par effet de tamisage a travers
le milieu poreux.

Métabolite : Substance organique participant aux réactions du métabolisme (produit de
transformation) ou qui est formé dans|'organisme au cours des transformati ons métaboliques.

Microbicide: Qui tue les microbes.

Oidium : nom donné aux maladies produitessur certaines plantes par les champignonsdu groupe
des ascomycétes , généralement caractérisées par I'apparition d'une poussiere grisétre a la
surface des organes parasités.

Sharka: maladiela plus grave connue chez les arbres fruitiers a noyaux causee par le Plum pox
virus.




Tamisage : Opération par laquelleon fait passer une substance solide au traversd'un tamis.

Tyndallisation : Procédé de stérilisation consistant a porter plusieursjours de suite une substance

putrescible a une température de 60 a 80 degrés et a la laisser chague fois refroidir de fagon a
détruire les microorganismessans altérer la composition chimique du milieu.
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ORGANISMES

[A] Groupement National Interprofessionnel des Semenceset desPlants (GNIS)
44, rueLouvre
75001 PARIS
01.42.33.51.12

[B] Comité Technique Permanent de Sélection (CTPS)
LaMiniére
78285 GUY ANCOURT
01.30.83.35.80

[C] Centre Techniquelnterprofessionnel desFruitset Légumes (CTIFL)
22, rue Bergere
75009 PARIS
01.47.70.16.93

[D] Commission Nationaledes Labelset Certificationde produits agricoleset alimentaires
(CLNC)

DGAL

175, rue du Chevaleret

75013 PARIS

01.49.55.81.01

[E] Direction Générale de la Concurrence, dela Consommationet dela Répressiondes
Fraudes(DGCCREF)

59 Bd Vincent Auriol

75703 PARIS

01.44.87.17.17

[F] Station d’Etudes sur la Lutte Biologique
21, rue Becquerel
62000 LOOS-EN-BAROEUL
03.21.08.62.90

[G] Domaine expérimental La Tapy
SICA pour I'amélioration de la culturede lacerise et du raisin de table
Chemin des galeres
84200 CARPENTRAS-SERRES
04.90.62.69.34

[H] Forum del’ Agriculture Rai sonnéeRespectueusede I’Environnement (FARRE)
1, rue Gambetta
92106 BOULOGNE BILLANCOURT
01.41.31.52.20



[1] Comité Francais pour la Valorisationde | a Production Fruitiérelntégrée (COVAPI)
51-53, ruede laRéunion
94538 RUNGIS
01.45.60.86.35

[J]Organisation Internationalede L utte Biologiquecontreles animaux et les
plantes nuisibles(OILB)
Centre de recherches INRA
17, rue Sully
21034 DIJON
03.80.69.30.00

[K] Groupement des arboriculteursdu Nord de la France en Production Intégrée (GAPT)
63, LaHayeau Lys
59193 ERQUTNGHEN sur LY S

[L] Groupede Rechercheen AgricultureBiologique(GRAB)
Site Agroparc
84911 AVIGNON
04.90.84.01.70

[M] Groupement des AgriculteursBiologiquesdu Nord (GABNOR)
Z.l. LeParadis
59133 PHALEMPIN
03.20.32.25.35

[N] Groupement Qualité Nord-Pas-De-Calais
241, avenuede larépublique
59110 LA MADELEINE
03.28.38.94.98

[O] Ministérede l'agriculture et de la péche
78, ruede Varenne
75 349 PARIS

[P] Chambre du commerceet de l'industrie de Lille,

[Q] DGCCRF, M. LESAFFRE, service documentation
3, rueMaracci
59009 LILLE
03.20.16.62.05

[R] INTERFEL, Interprofessiondes fruits et |égumes
115, rue du Faubourg Poissonniere
75009 PARIS
01.44.53.75.10
http://www.interfel .com



[S] ANIFELT, Association Nationale Interprofessionnelledes Fruitset Légumes Transformés
44 rued'Alésia
75014 PARIS

[T] ONH£OR, Office Nationae Interprofessionnelle des Fruits, Légumeset de I'Horticulture
164 rue Javel
75739 PARIS Cedex
01.44.25.36.36

[U] APRIFEL
115, rue Faubourg Poissonniere
75009 PARIS
01.44.53.75.10

[V] AFNOR, Association Francaise de Normalisation
Tour Europe
92049 PARIS La Défense cedex
01.42.91.55.55
http://www.afnor fr

[W] UNILET, Union des L égumes Transformés
44 ruedAlésia
75014 PARIS
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ANNEXE 1

FONCTIONS PHYSIQUES

Aprés la mise en marché, le produit est soumis a une suite d'opérations dépendant largement du circuit
emprunté et desintermédiairesintervenants.
Agréage

)acceptation d'un lot en conformité a des caractéristiques annoncées ou etiquetées (variété, calibre,
qualité,...). Pratiqué a tous|es niveaux de fransactions par examen visuel ou sondage systématique et contréle
pluséaboré.
Triage

» premier acte de conditionnement, destiné a éliminer tout Iégume non conforme. Souvent pratiqué avant la
mise en marché; s'il I'est aprés, il est généralement couplé avec le calibrage et éventuellement, avec la
préparation. |1 est, au moinspartiellement, manuel et sexécute sur deschaines de tri.
Calibrage

» réalisé mécaniquement par fractionnement, selon les normes en vigueur pour 1l'espéce. Afin d'améliorer
I'homogénéité et donc la présentation, il #'est pas rare que les critéresde calibrage soient plus rigoureux que
ceux desbarémes officiels - subdivision destranchesde calibre, prise en compte de la coloration,...

Emballages
# Jis sont de deux types:
¥emballages de transport, unités d'assez grande contenance (plateaux, cagettes, cartons, filets, objet des
premiéres normesappar uessousla pression des transporteur s, SNCF principalement).
¥ « Unités de vente consommateur » : barquette, filet, sachet,...en opération de « préemballage » ; ces unités
peuvent &re regroupéesdans desemballagesde transport.
Les emballagesde transport sont dans tous les cas étiquetés, I'éiquetage devant répondre a desréegles
trés précises pour ce qui concerne les espéces normalisées.
Lesétiquettesdes « unitésde vente consommateur » mentionnent nécessairement le poidset le prix/kg.
Ces opérationsde conditiorznement et emballage sont réalisées avant expédition, éventuellement avant
stockage, maisle préemballagepeut &re pratiqué par le grossiste.

Stockageet Resserre(stockage de brévedurée)

» pratiqués a tous les stades, selon les exigences commercialeset, en principe, dans des conditions clairement
définies (T°C, hygrométrie, compositiond'atmosphére).
Sdonlesrégions et la concurrence, certainsgrossistes possedent des chambrespour |e miirissage des bananes.
L "Unionfrangaise desmirisseurs de bananesdénombre 174 mirisseriesen 1997.

Allotissement

» consiste a regroupe plusieurs|otsde méme nature, en un seul, plus volumineuxet de présentation homogene.
Il peut-étre requispour letransport ou I'approvisionnementd'une chaine commerciale.
Eractionnement

2 al'inverse, le fractionnement est indispensable enfin de circuit : passage d'unlot d'expéditiona des lots de
vente.
Assortiment
‘consiste a composer un lot de plusieurs produitsrépondant & un achat de détail, voire de demi-gros. I/ est
donc normalement réalisé par le grossiste, exceptionnellementpar /'expédizenr.

Transport

» permet de passer de I'amont versl'aval ; il est assuré Soit par |es opérateurs, soit par des auxiliaires. Entre
les producteur s-expéditeursou les expéditeurs, d 'une part, et les grossistes ou commissionnaires, d'autre part,
ces auxiliaires peuvent rassembler les envoisde plusieurs opérateurs dans un véhicule complet ; on les nomme
desgroupeurs.

Livraison
Jeoncrétisation de la vente. Elle s’effectue tout au long du circuit. Deux modalités sont reconnues entre
grossiste et détaillant :
-la livraisonen commande préal able (tél éphone ou écrit),
-la livraison en chaine (sanscommande définie).




ANNEXE 2

FONCTIONSCOMMERCIALES

Ce sont les fonctions classiques, liées la vente et a I'achat : contacts, propositions a la clientéle,
commande, gestion,... les contraintes principales résident dans la fragilité de la marchandise &

I'instabilité des cours. L'originalité réside, sans doute, dans les diverses formes de vente assez
caractéristiquesdu niveau du circuit.

#L'acheteur peut acquérir la marchandise a un prix qui aura €€ fixé avant la transaction et en
devient propriétaire quel que soit le délai de paiement: il sagit alors d'une vente ferme,
traditionnelle sur les marchésde production.

La vente sur pied, encore largement pratiquée pour certains légumes dans pluseurs pays
méditerranéens, en et une jorme particuliere & archaique; €dle est souvent réalisée par
'intermédiaire de courtiers.

+Dansla vente a la commission, un opérateur commissionnaire, souvent appelé « mandataire »,
vend « au mieux » la marchandise pour le compte du commettant, qui en reste propriétaire jusqu’a
écoulement total du produit, le lot pouvant donc étre scindé. Le réglement est périodique, égal au prix
de vente diminué desfiais & d'une commission. Cette méthode ancienne est encore trés pratiquée par
les producteur s-expéditeurs.

#La venteaux enchéresdégressives, par |'intermédiaired'un cadran, sur présentation du lot ou d'un
échantillon de la marchandise aux acheteurs, permet une grande transparence des transactions et un
ajustement qualitatifet quantitatifde /'offre a la demande.

On peut, dailleurs, vendre « en bloc» des unités (souvent palettes) agréées et alloties, donc
identifiées non plus en référencea 1'apporteur mais aux seules caractéristiquesde la marchandise. La
vente peut également sopérer en |'absence physique de la marchandise, sur seules spécifications
quantitatives et qualitatives.

+Entregrossiste e détaillant, la vente peut avoir lieu a la chine ou sur commande. Dans le premier
cas, le grossiste, diment informé par son expérience, prépare sa tournée de vente en |'absence de
commande ferme. Dansle second, le détaillant a passé commande préal ablement a la tournée.




Annexe 3

OUVRAGESDE NORMESET REGLEMENTATIONS

7CODEX ALIMENTARIUS
Créé en 1962 par I'Organisation Mondiale de la Santé (OMS) et I'organisation pour

I'alimentation et I'agriculture, il offre un programme pour la normalisation des denrées
alimentairesdans les 161 états membres.

r~7LAMY DEHOVE [63]

Le LAMY DEHOVE regroupe toutes les normes et réglementations européennes et
francaises concernant tous les paramétres de I'alimentaire en général. Compose de trois
tomes, il définit dans le premier le contexte général de la réglementation des produits, les
généralités des denrées alimentaires ; e deuxiéme décrit les denrées alimentaires animales et
dorigine animale ainsi que les denrées alimentaires végétales et d'origine végétale; et le
troisieme traite les boissons, les produits pour les animaux et les produits non alimentaires
(engrais, semences, produits phytosanitaires, produitschimiques..)

D'un point de vue général -

3 Réglementation: obligatoire
mondiae: CODEX ALIMENTARIUS
européen : Union européenne
nationale: code de la consommation
» Norme: démarche volontaire

Démarche: -
Démarche
Obligatoire Volontaire
CEE . T
(communauité économiqueeuropéenne) Référentidl (comité européen de
normalisation)
Exigences essentielles
Normes
\ 7
[ Sécurité | Domaine | Qualit¢ |
|  CE | Marquage yogon |
Evauation de
conformité
[ . L .
. Serviceofficiel de controle Intervenant Organisme
certificateur
Harmonisation Principe Reconnaissance
mutuelle
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» Controles officielscommunautaireset nationaux
3 Conditionsde présentation a lavente

» Protections

» Emballage et étiquetage.

Au niveau fruitset /égumes -

3 Résidus pesticides, controle phytosanitaire

»Organisation commune des marchés (normes, étiquetage, regles dorganisation des
professionnels)

3 Lesdifférentsfruitset IEgumesfraiset transformés

3 Lestechniquesde conservation et d'appertisation

> Contréle qualité (champ d'application, modalités de contréle de conformité, registre)

3 Traitements autorisés (additifs, auxiliaires technologiques, conservation, traitements
interdits, emballage, marque, gamme)

> Etiquetage

» Conditionnement et commercialisation

3Sanctions ‘

> Fruits et [égumes 4™ gamme.

BNORM ESAFNOR [57]

Les normes "produits’ AFNOR sont regroupées dans un guide remis a jour
régulierement. La derniére version date de 1998. Elle décrit la nomenclature et les
specifications des produits agro-alimentaires. Ce sont les normes NF, si celles-ci sont
francaises, et CE, S elles sont européennes.

BNORMESISO

Il existe les normes de certification "systeme”, dite SO 9001 (édition 2000) et 14 001
(édition 1996). Elles permettent la mise en place des systemes qualité dans des entreprises,
des organismes, desservices..

~7CODE DE LA CONSOMMATION
Il est nationale et est issu du ministére du Commerce et de I'Industrie. Tl définit les
réglementati onsconcernant la consommeation, la distribution et les marchés.
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Les différents concepts conduisant a 1 agriculture inligite

LUTTECHIMIQUE

+ avertissements phytosanitaires
+ prise en compte des effets secondaires

+ seuils de tolérence

LUTTE RAISONNEE

LUTTE BIOLOGIQUE

- moyens biologiques (auxiliaires)
- moyens biotechnol ogiques(picge:

+ moyens agrotechniques
( bache a plat, paillage, haie)

LUTTEINTEGREE

+ emploi de variétés résistantes

+ mesures phytotechniques (labour,
désinfection vapeur ou chaleur,
rotation des cultures...)

PROTECTION INTEGREE

A 4

+ adaptation delaculture au sol
et au climat

+ fertilisation raisonnée

+ irrigation raisonnée

+ méthodes alternativesau désherbage
chimique (travail du sol, désherbage
thermique, engrais vert, rotation...)

AGRICULTURE RAISONNEE

"

+ emploi de matériel végéta certifié

+ optimisation de la densité de plantation
+ optimisation de la conduite

+ éclaircissage manuel préféré

+ récolte a date optimale

+ certainstraitements post-récolteinterdits

+ tracabilité

AGRICULTURE INTEGREE
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La

¢ et son effet au p

le ue micra |

Bactéries mésophiles

Bactéries psychotrophes

Bactéries psychophiles
Bactéries cryophiles

Levures Moisissures

20°C

10°C

6°C
5°C

3°C _Z

0°C

Staphylocoquetoxinogene

Clostridium botulinum toxinogéne

Multiplicationde

Staphylocoque et Clostridium perfringens

Multiplication Salmonelle

Multiplication Clostridium botulinum
Fin du risgue de bactéries pathogeneset toxinogenes

-10°C t Arrét de la multiplication bactérienne

-18°C |——  Arré& detoute multiplication microbienne
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Parametresde réfrigération pour quelguesfruits et

légumes
produit Température d'entreposage Durée approximativede
(°O) conservation
Artichaut 0 1 mois
Asperge 0 2 - 4 semaines
Carotte -la+l 4 -6 mois
Concombre 7a10 1- 2 semaines
Chou 0 2 -4 mois
Epinard 0 2 -6 semaines
Haricot vert 0 1 - 3semaines
Laitue 0 1- 3 semaines
Oignon 0a-3 6 semaines
Petit pois 0 1 - 3semaines
Pommedeterre 5410 4 -8mois
Tomate 0 1 - 3 semaines
Abricot Oa-1 2 — 4 semaines
Avocat 5a10 2 - 4 semaines
Banane 11a15 1,5 - 3 semaines
Cerise Oa-1 1 - 4 semaines
Citron 11al15 1-4mois
Fraise 0 5jours
Framboise 0 5jours
Orange 4346 jusgu'a 6 mois
Pamplemousse 4a8 2.5 mois
Péche -la+l 1-4mois
Poire -2a+l 1-7mois
Pomme -la+4 1-8mois
Prune 0 0.5-2mois
Raisin -1a0 1- 6 jours

L estempér atur esde stockage et leur seffets

Température
30°C
15a25°C
10a15°C
5a10°C
2a3°C
-1lal°C
-5a0°C

Effet

Limitedu processus normale de maturation.
Zone de maturation normale.

Stockage des produits tropicaux ou méditerranéens.

Stockage de produits sensibles.
Stockagedes produits tol érants.
Produitsrésistants.

Congélation.




Annexe 7

Parameétres de conservation en atmosphére controlée pour
quelques fruits et Iégumes

Produits Température % 02 %C0O2

d’entreposage (°C)

Artichaut 0-5 2-3 2-3
Poireau 0-5 1-6 5-10
Laitue 0-5 1-3 0
Melon 5-10 3-5 10-20
Epinard 0-5 7-10 5-10
Tomate 0-5 2-4 3-5
Abricot 0-5 2-3 2-3
Cerise 0-5 3-10 10-20

Framboise 0-5 5-10 15-20
Fraise 0-5 5-10 15-20

Kiwi 0-5 1-2 3-5

Myrtille 0-5 5-10 15-20
Poire 0-5 1-2 3-5
Pomme 0-5 1-3 0
Prune 0-5 1-2 0,5
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ANNEXE 10
CONTACTSOBTENUSAVEC LESDIFFERENTSACTEURSDE LA
FILIERE
NOM ADRESSE ACTIVITE Datevisite
Mmeet M. PARENT 108, rue desfusillés Producteurs d'endives Ve 10.12.99
59655 Villeneuved’ Ascq PMES50 ha
03.20.41.33.90
M. Bernard SION CARNIN Producteur d'endives Ve. 17.12.99
03.20.85.66.25 Industrie 120 ha
Grossiste—
M. Grégoire DUPONT ARRAS Conditionneur
03.21.07.89.07 Agriculture Biologique
1240, rue delaCapelle Producteur Agriculture Sa 11.12.99
M. Laurent 59 BOIS-GRENIER Biologique
DESBUISSON 03.20.35.05.41
M. CATELIN Le marchéde Phaempin | Outii de mise en marchée Me. 17.11.99
Directeur administratif coopératif
du marche de Phalempin
M. PETITPREZ MIN cidex 5A-Sac Postal | Service des Nouvelles Me.27.10.99
Responsable du SNM | 39465 LOMME Cedex des Marchés Ma. 16.11.99
delarégion du Nord 03.20.08.06.90 Ministeredel'Agriculture
et du Développement rural
Direction dela production
et des échanges
M. DURIEZ MIN cidex 5A Gestion et location des Me 27.10.99
Directeur SOGEMIN | 39465 LOMME Cedex locaux du MIN
03.20.92.45.15
M. PAQUET Statistiques Me.27.10.99
Direction Départementae
del'Agriculture et dela
Forét
M. AIMARD 21.0ou 23 Grand place | CEFL du Nord (Comité Me. 15.12.99
M. Guy GERVE ARRAS Economique des Fruits et
03.21.07.89.89 _Légumes)
"harmonisation des reges
coopérives
*ois
*Ubventions
AUCHAN V2 Hypermarché Me. 15.12.99
n Centre commercial V2 Gestion du rayon fruitset Renvoi vers la
Responsable Rayo 03.20.67.62.22 légumes Centraledachats
L e fruitier d’Helemmes Me. 01.12.99
Propriétaire 200, rue Roger Salengro
59260 HELEMMES
03.20.56.56.27
Centraled'Achat Auchan CentraedAchat
région Nord AUCHAN
200, ruedelarecherche
59650 Villeneuved' Ascg
03.20.43.12.12




ANNEXE 11

FONCTIONSPHY S QUESDU COMMERCE DE GROS

Transport

En amont de l'activité des grossistes, il permet I'acheminement des fruits et 1égumes de la zone de production
verslazone de consommation.

L'organisation du transport revient soit au grossiste soit a son fournisseur. Il peut étre réalisé en compte propre
ou entiérement sous-traitéauprés d'un prestatairede service spécialisé.

La période de déréglementation des années 80 (disparition des licences patrimoniales de transport en zone
longue et de la tarification routiere obligatoire) et I'accroissement probable des contraintes réglementaires
(sécuritéroutiére, hygiéne, environnement...) ont considérablement réduit I'intérét pour un chargeur de disposer
de sa propre logistique. Désormais, |'activité de sous-traitance représente plus de la moitié (si ce n'est 70 %) du
transport frigorifiqueroutier defiuits e 1égumes.

Parallélement, I'essor de la grande distribution a incité certaines sociétés de transport a compléter leurs
prestationspar desfonctions de plate-forme.

La prise en charge des fiais et des risques de transport se définit de facon contractuelle lors de la négociation
commerciale(cf art.11 et 15 du code d'usages pour le commerce desfiuitset 1égumes: le COFREL).

Le transport combiné rail-route ne concerne que le transport de longue distance (au-dela de 350 a 500 km. Le
choix de I'un ou de I'autre de ces deux modes de transport dépend de sa situation géographique et de la qualité
deladesserteferroviaire.

Groupage, fractionnement et manutention

L'allotissement désigne I'activité des grossistes ou des expéditeurs a la constitution de lots homogénes et
conformesa lademandede leur clientéle.

Sdon leclient et I'espéce considérée, I'unité de vente est le colisou la palette voirela demi-pal ette.

Afin de réduire les durées de stockage sur toute la filiére et d'améliorer ainsi |a fraicheur des produits, la taille
deslots moyensdiminue.

Entreposage et conservation

Dans I'intérét du produit et de I'opérateur, le transit des fiuits et Iégumes au stade de gros et le plus court
possible. Toutefois, les contraintes commercial esimpliquent fréquemment un entreposage des marchandises. La
préparation des commandes, les reports de ventejustifient I'équipement en froid du grossiste.

Desfiuits et 1égumes lourds tels que tomates, carottes... supportent un stockage d'une semaine environ. A plus
long terme (quel ques semaines), la gestion de tels stocks concerne des grossistes spécialisés capables d'acheter
en grande quantité(pommes, agrumes) ou d'affiner e produit (maturation des poires).

L e stockage des marchandisesest coliteux, mais participea la régulation des flux dans lafiliére.

L 'entreposage sous-entend aussi des opérations de réception deslots, d'agréage, de manutention,...

Mdrissage
Sdon les régions et la concurrence, certains grossistes possedent des chambres pour le mdrissage des bananes.
L'Union francaisedes mrisseursde bananes dénombre 114 mirisseriesen 1997.

Conditionnement — Préemballage

A la demande, les grossistes conditionnent la marchandise pour constituer des lots homogenes, adaptés a leur
clientéle. Un peu moins de 25 % des entreprises de gros propose ce service. En mgjorité, ces grossistes
approvisionnent la grande distribution en produits basiques préemballés en filet, sachet, barquette... (agrumes,
pommes, tomates, |égumes pot-au-feu...).

Livraison

La livraison, comme le transport d'approvisionnement, peut-étre réalisée par le grossiste ou sous-traitéea un
prestataire de service.

La vocation premiére des grossistes est I’approvisionnement des détaillants locaux. Moyen important de
fidélisation de la clientéle, plus de la moitié des grossistes proposent ce service (1/3 d'entre eux n'effectuent
aucunelivraison).
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FONCTIONSCOMMERCIALESDU COMMERCE DE GROS

Recher che d'approvisionnement (ou sourcing) et constitution de Passortiment

C'est la principale fonction d'un grossiste. Elle constitue a présenter un éventail d'espéces et de variétés en
provenancede régionsou de pays différentsqui correspondent alademande desclients.

A partir de son analyse du marché, le grossiste sélectionne ses fournisseurs et ses produits. L'achat des
marchandises requiert un contact permanent avec les fournisseurs pour disposer de produits en quantité, en
qualitéet aux prix souhaités.

Ventede produits

Lavente est de gré agré pour les grossistes sur case; mais que les grossistes soient implantésa I'intérieur ou a
I'extérieur d'un marché, sur case ou en entrepdt, les transactions commerciales seffectuent aussi par téléphone.
La vente ala chine (tournée de livraison auprés de détaillants sans prise de commande préalable) représente un
mode de commercialisation particulier.

Globalement, la grande distribution représente 37 % du chiffre d'affaires total des grossistes. Le créneau des
détaillants, pour sa part, rassemble pratiquement I'ensemble des opérateurs a I'exception de 10 a 15 % des
grossistes.

Cette répartition moyenne de la clientéle des grossistes fluctue selon I'entreprise. Les grossistes hors marchés
sont davantage orientés vers la grande distribution et la RHD tandis que leurs confréres sur marché travaillent
plus particulierement avec une clientéle « traditionnelle » (détaillants et demi-grossistes).

Répartition de la clientéledes grossistes

GMS | Détaillants | Groset % gros | RHD | Export

37% (29% 115% 114% 15%

Démar che marketing et commerciale

L es grossistes adaptent leur politique « produit » aux canaux de clientéle visés en termes de gamme, de niveau
de qualité, de conditionnement, de prix. De plus en plus, ils I'accompagnent d'un communication de type
publipromotionnelleet publicitaire.

Au niveau commercid, il Sagit detouteslesdémarches de prospection, relance, suivi delaclientéle.

Gestion des flux

L a compétence commerciale des grossistes impligque une maitrise des flux financiers et administratifs. En effet,
la circulation des marchandisesde la production vers la consommation ne se fait pas sans la prise en charge de
risques (tel's que les impayés) et de financements(créanceclients, stocks...).




ANNEXE 13

PARCOURS D'UN KILO DE PECHE SUMMER LADY DU PRODUCTEUR AU
CONSOMMATEUR
(Aoiit 1999)

jourJ

Avant maturité, 1 kilo de péche cotite 2,60 F a I'exploitant, notamment de par la main d'ceuvre
(le fruit est fragile et ne peut étre cueilli qu'a la main).

Sur l'exploitation a lieu le triage, I'emballage et la mise en palettes. Le travail effectué revient
a 2,80 F, ce qui porte le prix de revient du kilo de péche a prés de 6 F a la sortie de
l'exploitation.

J+1

Le négociant chargé de commercialiser la production locale ne peut proposer que 4 F le kilo.
La qualité n'a pas pay¢ et I'exploitant prévoit une perte seche de 700 000 F.

Comparativement, le prix du kilo de péches espagnoles ou italiennes colite 2,50 F de moins.

J+2
Un camion frigorifique vient prendre le lot qui devrait normalement colter 6,30 F. Avec
1'économie réalisée lors de I'achat, le prix n'atteint pas les SF.

J+3
Le kilo de péches est mis en vente dans un supermarché a 10,90 F




Annexe 14

PAC : politigueagricole commune

Le traité de Rome : le 25 mars 1957 : libre circulation des marchandises en
communautééconomique européenne.

Sonbut est: - daccroitre la productivitéde l'agriculture,
- d'assurer un niveau de vie équitablea la population agricole,
- de stabiliser les marchés,
- de garantir la sécurité des approvisionnements,
- d'assurer des prix raisonnablesdans|es livraisonsau consommateur.

En 1992 : laréformedelaPAC

Elle développe une poalitique européenne favorisant une production de qualité qui
permet de rapprocher la production des besoins du marché. [58] Les produits de qualité
doivent étre identifiables pour le consommateur. Un marquage unique européen, dont
I'utilisation loyale est assurée par une structure de contrble efficace, garantit au
consommateur une information siire.

De plus, la protection de I'environnement, de I'agriculture et ses ressources naturelles,
autre objectif de la nouvelle PAC, a été mise en oauvre par le reglement CEE n° 2078192,
relatif aux mesures agri-environnementaleset complétée par le reglement CEE n°2092191
relatif au mode de production biologique.

En outre, les réglements CEE n° 2081192 et 2082192, relatifs aux signes de qualité,
rassemblestrois objectifs:
- le développement des producti onsrégional es et spécifiques,
- actionscommerciaesdes producteurs,
- protection du consommateur.

En ce qui concerne lesfruits et Iégumes, voici la liste des dénominations enregistrées
au 31 aolt 1996 : Ail rose de Lautrec (IGP), Noix de Grenoble (AOP), Pommes et Poires de
Savoie (IGP), Poireaux de Créances (IGP), Chasselas de Moissac (AOP), Mirabelle de
Lorraine (IGP), Olivesnoiresde NY ONS (AOP) et la Pommesde terre de Merville (1GP).



	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



