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Préface

Cette publication s’appuie sur diverses études réalisées entre le mois d’aofit 2010 et le mois de janvier 2011
par le Swedish Institute for Food and Biotechnology (SIK) pour le compte de I’Organisation des Nations
Unies pour I'alimentation et ’agriculture (FAO).

Les pertes alimentaires mondiales ont fait ’objet de deux études (I'une sur les pays a revenu moyen et
élevé et lautre sur les pays a revenu faible) qui ont constitué un de point de départ pour le Congres
international «Save Food!» qui s’est tenu les 16 et 17 mai 2011 a Diisseldorf (Allemagne) dans le cadre de la
Foire internationale de I'industrie de ’emballage Interpack 2011. Organisé par Interpack 2011 et la FAO,
«Save Food!» a pour objectif d’attirer I’attention sur les problemes soulevés par les pertes et gaspillages
alimentaires constatés dans le monde et sur de leur impact sur la pauvreté, la faim dans le monde, les
changements climatiques et Iutilisation des ressources naturelles.

Les auteurs souhaitent remercier Lisa Kitinoja, Adel Kader, Felicitas Schneider, Vaclav Smil et Jesper Stage
et tous les chercheurs qui ont apporté leur précieuse collaboration a ce projet.

Un remerciement particulier 2 Jonathan Bloom, Harris Graber et Nick Saltmarsh pour leurs photos, a
Gerard Gouti pour la traduction, 2 Simone Morini pour l'illustration de couverture, 2 Monica Umena
pour la mise en page et a Larissa D'Aquilio pour la coordination du projet graphique.



Présentation

Cette étude met ’accent sur les pertes alimentaires constatées dans les filieres alimentaires et en évalue
I’'ampleur. Elle en détermine également certaines causes et présente différents moyens de prévention.

Il résulte de cette étude que, globalement, un tiers de la production alimentaire destinée a la consommation
humaine dans le monde est perdue ou gaspillée, atteignant environ 1,3 milliards de tonnes par an. Cela
implique un gaspillage de grandes quantités de ressources nécessaires a la production alimentaire et des
émissions superflues et évitables de gaz contribuant a ’effet de serre.

De la production initiale jusqu’a la consommation par les ménages, des pertes et gaspillages alimentaires
sont constatés tout au long de la chaine alimentaire. Dans les pays a revenu moyen et élevé, c’est au stade
de la consommation que le gaspillage est le plus constaté; les produits alimentaires sont rejetés méme
quand ils sont encore propres a la consommation. Dans les régions industrialisées, d’importantes pertes
se vérifient également plus en amont dans la chalne alimentaire. Dans les pays a revenu faible, les pertes
alimentaires se vérifient principalement au cours des premiers stades et aux stades intermédiaires de la
chaine alimentaire et dans des quantités nettement moins élevées au stade de la consommation.

Il est particulierement important de noter que, dans le monde et par habitant, le gaspillage alimentaire
est quantitativement plus important dans les pays industrialisés que dans les pays en développement. On
estime que le gaspillage alimentaire produit par les consommateurs en Europe et en Amérique du Nord
s’éleve 2 95-115 kg/an et par habitant alors qu’il n’est que de 6-11 kg/an en Afrique subsaharienne, en Asie
du Sud et en Asie du Sud-Est.

Les pertes et gaspillages alimentaires dans les pays a revenu faible sont principalement causés par des
limitations financiéres, techniques et de gestion touchant les récoltes, le stockage, les équipements de
refroidissement (dans les cas de conditions climatiques difficiles), la qualité des infrastructures générales,
les systemes d’emballage et de commercialisation. Dans les pays en développement, de nombreux petits
agriculteurs vivent a la limite de I'insécurité alimentaire et une réduction des pertes alimentaires pourrait
avoir un effet immédiat et considérable sur leurs moyens de subsistance.

Les chaines d’approvisionnement alimentaires dans les pays en développement doivent étre renforcées,
notamment en incitant les petits agriculteurs a organiser, diversifier et développer leur production et la
commercialisation de leurs produits. Il est également nécessaire d’investir dans les infrastructures, les
transports, 'industrie agroalimentaire et I'industrie de I’emballage. Le secteur public et le secteur privé
ont, tous les deux, un role a jouer afin que ces objectifs puissent étre atteints.

Les pertes et gaspillages alimentaires dans les pays a revenu moyen et élevé sont causés principalement
par le comportement des consommateurs et le manque de coordination entre les différents acteurs de la
chaine alimentaire. Certains accords commerciaux entre agriculteurs et acheteurs entrainent également
un gaspillage des récoltes. Le gaspillage alimentaire peut également étre causé par des criteres de qualité
obligés qui entrainent un rejet des produits alimentaires d’aspect ou de forme non conformes. Les
consommateurs, par des achats mal gérés et des dates de péremption mal maitrisées, peuvent également
étre a Porigine d’un gaspillage important, amplifié par le fait qu’ils peuvent se permettre de gaspiller la
nourriture.



Vi

Dans les pays industrialisés, le gaspillage alimentaire peut étre réduit en renforgant une plus grande prise
de conscience de la part des industries agroalimentaires, des distributeurs et des consommateurs. Il faut
créer de bonnes et saines conditions d’utilisation des produits alimentaires rejetés bien que propres a la
consommation.

Cette étude a mis en évidence les grandes lacunes existantes dans les données disponibles concernant les
pertes et gaspillages alimentaires et il est urgent de faire des recherches plus approfondies dans ce domaine.

La sécurité alimentaire est un des problemes majeurs dans de nombreuses régions du monde en
développement. Il est évident que la production alimentaire doit augmenter considérablement afin de
répondre a la demande future d’une population toujours croissante. Cette étude montre qu’un des
moyens pour lutter contre les inégalités et de réduire les tensions dues A une augmentation nécessaire
de la consommation et une augmentation de la production qui présente un véritable défi, est de réduire
les pertes alimentaires, offrant ainsi la possibilité d’améliorer considérablement I’efficacité de 1’ensemble
des filieres alimentaires. Dans un monde ot les ressources naturelles sont limitées (terres, eau, ressources
énergétiques, engrais) et dans lequel des solutions efficaces doivent étre trouvées pour produire des aliments
sains et nutritifs pour tous, la réduction des pertes alimentaires devrait étre une priorité permanente.



1. Introduction

Les pertes alimentaires jouent un rdle trés important dans les efforts menés dans la lutte contre la faim,
pour 'accroissement des revenus et ’'amélioration de la sécurité alimentaire dans les pays les plus pauvres.
Elles ont un impact sur la sécurité alimentaire pour les populations les plus démunies, sur la qualité
et la sécurité alimentaire des aliments, sur le développement économique et sur ’environnement. Les
causes précises a 'origine de ces pertes varient selon les différentes régions du monde et sont étroitement
liées a la situation géographique et aux conditions particulieres de chaque pays. Les pertes alimentaires
sont dans généralement liées aux choix et aux modeles des cultures vivrieres, aux infrastructures et aux
capacités existantes, aux filieres de commercialisation et aux circuits de distribution, au comportement des
consommateurs et aux habitudes alimentaires. Quel que soit le niveau de développement ou le systeme
économique d’un pays, elles devraient étre limitées le plus possible.

Les pertes alimentaires générent un gaspillage des ressources utilisées au stade de la production, comme,
par exemple, les terres, I’eau, les ressources énergétiques et les intrants. Produire des aliments qui ne
seront jamais consommés entraine des émissions de CO, superflues et inutiles ainsi qu’une dépréciation
économique des aliments produits.

Sur le plan économique, des pertes alimentaires superflues influent directement et négativement sur les
revenus des agriculteurs et des consommateurs. De nombreux exploitants agricoles vivent 2 la limite de
’insécurité alimentaire et une réduction de ces pertes pourrait avoir un effet immédiat et précis sur leurs
moyens de subsistance. Pour les consommateurs les plus démunis (ménages a risque ou en situation
d’insécurité alimentaire), la priorité est clairement de pouvoir bénéficier de produits alimentaires
nutritifs, sains et abordables. Il est important de noter que 'insécurité alimentaire est le plus souvent
un probleme d’acces a la nourriture (pouvoir d’achat et prix des aliments) et non d’approvisionnement.
Renforcer Defficacité des chalnes alimentaires permettrait d’abaisser le coflit des aliments pour le
consommateur et, en conséquence, de favoriser ’acces a la nourriture. Pampleur des pertes alimentaires
est telle que leur limitation par de bons investissements pourrait permettre de réduire les cotts des
aliments. Bien évidemment, les colits entrainés par cette réduction ne doivent pas réduire a néant les
avantages financiers obtenus.

Quelle quantité d’aliments est-elle perdue et gaspillée aujourd’hui dans le monde et est-il possible d’éviter
des pertes alimentaires? Ce sont 1a des questions auxquelles il est impossible d’apporter des réponses
précises et peu d’études sont actuellement menées dans ce domaine. Par ailleurs, une augmentation
importante de la production alimentaire est envisagée afin de satisfaire la demande mondiale future. Bien
que leur montant actuel soit probablement considérable, le probleme des pertes alimentaires constatées au
niveau mondial dans les filieres alimentaires ne fait pas ’objet de I’attention qu’il mérite.

Pour le congres international «Save Food!», tenu dans le cadre du salon Interpack 2011, la FAO a fait appel
aux services du Swedish Institutes for Food and Biotechnology (SIK) pour mener deux études, I'une sur les
pays a revenu moyen ou élevé et autre sur les pays a revenu faible, permettant d’évaluer non seulement
I'ampleur et les effets mais également les causes et les moyens de prévention des pertes et gaspillages
alimentaires. Ces deux études ont permis de montrer et d’évaluer 'ampleur des pertes alimentaires dans les
filieres alimentaires, en soulignant I'importance quantitative. Des données et des rapports du monde entier
et portant sur une période récente ont été recueillis, analysés et recoupés. Dans les cas des informations
n’ont pu étre obtenues, des évaluations et des hypotheses ont été faites. Ce sont les résultats de ces deux
études qui constituent ’objet de cette publication.



2. Méthodologie

Afin d’estimer la quantité des pertes et gaspillages alimentaires, le Swedish Institute for Food and
Biotechnology (SIK) a reconstitué, sur la base des données disponibles, les flux de masse des denrées
alimentaires destinées a la consommation humaine, de la production i la consommation finale.

2.1 DEFINITION DES PERTES ET GASPILLAGES ALIMENTAIRES

Les pertes alimentaires correspondent a la diminution de la masse des denrées alimentaires comestibles
constatée dans le segment de la chalne alimentaire ol sont précisément produits des aliments comestibles
destinés a la consommation humaine. Les pertes alimentaires se vérifient au stade de la production, de
’apres récolte et de transformation (Parfitt ez autres, 2010). Les pertes constatées en bout de chaine
alimentaire (distribution et consommation finale) sont généralement appelées «gaspillage alimentaire», se
référant au comportement des distributeurs et des consommateurs (Parfitt er antres, 2010).

Les pertes et gaspillages «alimentaires» ne concernent que les produits qui sont directement destinés
a la consommation humaine, a I’exclusion des aliments pour animaux ou autres produits qui ne sont
pas comestibles. Par définition, les pertes ou gaspillages alimentaires sont constitués par I’ensemble des
aliments perdus ou gaspillés dans la partie des chaines alimentaires produisant «des produits comestibles
destinés a la consommation humaine». Les aliments initialement destinés a la consommation humaine mais
qui sont accidentellement exclus de la chalne alimentaire humaine sont considérés comme des pertes ou
gaspillages alimentaires, y compris quand ils font par la suite I’objet d’une réutilisation non alimentaire
(aliments pour animaux, bioénergie, etc.). Cette approche permet de distinguer entre utilisation non
alimentaire «planifiée» et utilisation non alimentaire «non planifiée» considérée, de fait, comme pertes.

2.2 TYPES DE PERTES ET GASPILLAGES ALIMENTAIRES
Les chaines alimentaires des produits végétaux et animaux ont été divisées en cinq niveaux pour lesquelles
les pertes et gaspillages alimentaires ont fait I’objet d’une estimation. Les éléments suivants ont été retenus:

Produits végétanx:
Production agricole: pertes dues a des dégits mécaniques et/ou a des rejets durant les opérations de
récolte (par exemple battage ou cueillette des fruits), tri apres récolte, etc.

Opérations apres récolte et stockage: pertes dues aux rejets et aux détériorations durant les opérations de
manipulation, de stockage et de transport entre le lieu d’exploitation agricole et les lieux de distribution.

Transformation: pertes dues aux rejets et aux détériorations durant les opérations de transformation
industrielle et domestique comme, par exemple, la production de jus, la mise en boite et la panification.
Des pertes peuvent étre générées quand des produits des récoltes sont rejetés parce qu'impropres aux
opérations de transformation, ou bien pendant les opérations de lavage, d’épluchage, de découpage ou
de cuisson ou encore suite 2 des interruptions dans les opérations de transformation ou en cas de rejets
accidentels.

Distribution: pertes et gaspillages constatés au stade de la commercialisation des produits comme, par
exemple, les marchés de gros, les supermarchés, les commergants/détaillants et les marchés de produits frais.

Consommation: pertes et gaspillages constatés au stade de la consommation par les ménages.
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Produits animaux:

Production agricole: pour les bovins, la viande de porc et la viande de volaille, les pertes correspondent
a la disparition des animaux pendant I’élevage; pour les poissons, elles correspondent aux rejets en mer;
enfin, pour les produits laitiers et le lait, elles correspondent a la diminution de la production laitiere suite
a la maladie des vaches laitieres (mastite).

Opérations apres récolte et stockage: pour les bovins, la viande de porc et la viande de volaille, les pertes
correspondent a la disparition des bétes pendant le transport vers ’abattoir ou pendant I’abattage; pour
les poissons, elles correspondent aux rejets et aux détériorations durant les opérations de congélation,
d’emballage, de stockage et de transport apres débarquement; pour les produits laitiers et le lait, elles
correspondent aux rejets et aux détériorations durant les opérations de transport entre le lieu d’exploitation
et celui de distribution.

Transformation: pour les bovins, la viande de porc et la viande de volaille, les pertes correspondent
aux rejets de parage durant les opérations d’abattage et autres transformations industrielles ultérieures
(par exemple, production de saucisse); pour les poissons, elles correspondent aux différentes opérations
industrielles telles que la mise en boite ou le fumage; pour les produits laitiers et le lait, elles correspondent
aux déperditions pendant les opérations de traitement du lait (par exemple, pasteurisation) et de
transformation du lait comme, par exemple, la transformation en fromage ou yaourt.

Distribution: pertes et gaspillages constatés au stade de la commercialisation des produits comme, par
exemple, les marchés de gros, les supermarchés, les commergants/détaillants et les marchés de produits frais.

Consommation: pertes et gaspillages constatés au stade de la consommation par les ménages.

2.3 ESTIMATION DES PERTES ET GASPILLAGES ALIMENTAIRES

Une évaluation de la quantité des aliments produits pour la consommation humaine et de celle des
aliments perdus ou gaspillés dans la chaine alimentaire a été faite en se basant sur les données disponibles,
des études sur le gaspillage alimentaire menées dans le monde entier et des hypotheses émises par le SIK.
Un modéle des flux de masse a été utilisé pour divers groupes de produits afin d’évaluer les pertes et
gaspillages alimentaires 4 chaque stade de la chalne alimentaire. Les équations utilisées pour ces modéles
sont reportées dans I’annexe 5.

Les volumes de production pour ’ensemble des produits (2 ’exception des cultures d’oléagineux et de
protéagineux) ont été fournis par 'Annuaire statistique 2009 de la FAO (FAOSTAT 2010a); les volumes de
production pour les cultures d’oléagineux et de protéagineux ont été fournis par le Bilan des disponibilités

alimentaires de la FAO (FAOSTAT 2010d).

Divers coefficients de répartition ont été appliqués afin de déterminer la part de la production destinée a la
consommation humaine, excluant I’alimentation animale. Des coefficients de conversion ont été appliqués
afin de déterminer la masse comestible (annexe 2). A chaque stade de la chalne alimentaire, les pertes et
gaspillages ont fait ’objet d’une évaluation en utilisant le Bilan des disponibilités alimentaires de ’année
2007 et les résultats de recherches approfondies sur le gaspillage alimentaire dans le monde. Quand les
données disponibles étaient insuffisantes, le SIK a procédé a ses propres estimations et hypotheses, en se
basant sur divers niveaux de gaspillage alimentaire constatés dans des régions pouvant étre comparées, des
groupes de produits et/ou les différents stades de la chaine alimentaire. Ces chiffres sont reportés dans
’annexe 4. Les sources et les hypotheses ayant servi de base a ces estimations sont détaillées dans différents
rapports publiés par le SIK.



3. Ampleur des pertes
et gaspillages alimentaires

3.1 VOLUMES DE PRODUCTION ALIMENTAIRE

La figure 1 montre les volumes de production pour ’année 2007 de I’ensemble des groupes de produits
dans leur forme primaire, y compris les produits d’alimentation animale (pondérés par la suite par
des coefficients de répartition), dans les régions du monde concernées par cette étude. Les volumes de
production ont été déterminés a partir de I’ Annuaire statistigue 2009 de la FAO, a I’exception des volumes

de production des cultures d’oléagineux et de protéagineux tirés du Bilan des disponibilités alimentaires
2007 de la FAO.

La production principale de viande en Asie industrialisée était une importante production porcine
(environ 46 millions de tonnes) et de poulets (environ 12 millions de tonnes). La production principale
de viande en Europe était une production porcine (environ 27 millions de tonnes) alors que la production
était plus diversifiée en Amérique du Nord et en Océanie avec une production de poulets (environ 18
millions de tonnes), de bétail (bovins) (environ 16 millions de tonnes) et porcine (12 millions de tonnes).

Concernant les régions en développement, la production principale de viande en Amérique Latine une
production de bétail (bovins) (environ 15 millions de tonnes) et une production de poulets (environ 17
millions de tonnes). La viande produite en Asie du Sud et du Sud-Est était principalement issue d’une
production porcine (environ 7 millions de tonnes) et de poulets (environ 9 millions de tonnes). La
production de viande en Afrique subsaharienne était une production de bétail (bovins) (environ 4 millions
de tonnes) et en Afrique du Nord, en Asie de ’Ouest et en Asie centrale principalement une production
de poulets (environ 4 millions de tonnes).

Figure 1. Production par groupe de produits et par région (millions de tonnes)
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Figure 2. Pertes et gaspillages alimentaires par habitant et par région,
aux stades de la consommation et de I'avant consommation
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3.2 AMPLEUR DES PERTES ET GASPILLAGES ALIMENTAIRES

Dans le monde, environ un tiers de la part comestible des aliments destinés a la consommation humaine
est perdue ou gaspillée, équivalant a environ 1,3 milliards de tonnes par an. Les denrées sont gaspillées
tout au long de la chaine alimentaire, de la production initiale 3 la consommation finale par les ménages.
Dans les pays a revenu moyen et élevé, les denrées alimentaires, jetées méme dans les cas ou elles sont
encore propres a la consommation, sont gaspillées en grande quantité; des pertes et gaspillages alimentaires
considérables sont aussi constatés en tout début de chaine alimentaire. Dans les pays a revenu faible, une
perte des denrées alimentaires survient principalement en début ou en milieu de chaine alimentaire alors
que le gaspillage par les consommateurs est nettement plus limité.

La figure 2 montre que les pertes alimentaires par habitant en Europe et en Amérique du Nord atteignent
280-300 kg/an. En Afrique subsaharienne, en Asie du Sud et en Asie du Sud-Est, elles sont de 120-170
kg/an. La production totale de denrées alimentaires comestibles par habitant destinées a la consommation
humaine est, en Europe et en Amérique du Nord, d’environ 900 kg/an et en Afrique subsaharienne, en

Asie du Sud et en Asie du Sud-Est de 460 kg/an.

Le gaspillage alimentaire constaté chez les consommateurs en Europe et en Amérique du Nord est, par
habitant, de 95-115 kg/an alors que ce chiffre n’est que de 6-11 kg/an en Afrique subsaharienne, en Asie
du Sud et en Asie du Sud-Est.

Les pertes alimentaires dans les pays industrialisés sont aussi importantes que dans les pays en
développement; dans ces derniers, plus de 40% des pertes sont constatées pendant la phase d’apres
récolte et la transformation des produits alors que dans les pays industrialisés plus de 40% de ces pertes
sont constatées au stade de la distribution et de la consommation. Le gaspillage alimentaire par les
consommateurs enregistré dans les pays industrialisés (222 millions de tonnes) est presque aussi élevé que
le total de la production alimentaire nette enregistrée en Afrique subsaharienne (230 millions de tonnes).

Le graphique ci-dessous présente le pourcentage des pertes et gaspillages alimentaires des produits
comestibles destinés a la consommation humaine pour sept groupes de produits.



6 Pertes et gaspillages alimentaires dans le monde

Figure 3. Céréales - Production initiale perdue ou gaspillée
par région, aux différents stades de la chaine alimentaire
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Pour les céréales (figure 3), le blé est la culture principale dans les pays a revenu élevé; le stade de la
consommation enregistre les pertes les plus élevées, entre 40-50% du gaspillage total.

Dans les régions a revenu faible, le riz est la principale culture, tout particulierement dans les régions
trés peuplées de I’Asie du Sud et de I’Asie du Sud-Est. Dans ces régions, des pertes alimentaires plutdt
élevées sont constatées dans la chaine alimentaire durant les opérations de production, d’aprés récolte et
de stockage; de moindres pertes sont constatées au stade de la distribution et de la consommation.

Pour les racines et tubercules (figure 4), les pommes de terre (patates douces en Chine) représentent la
culture la plus importante dans les pays a revenu moyen et élevé. Les chiffres montrent que I’ensemble
des trois régions a revenu moyen et élevé enregistrent les plus grosses pertes durant la production; cela
provient des opérations de calibrage aprés récolte selon des criteres imposés par les distributeurs. Le
gaspillage alimentaire constaté au stade de la consommation est, lui aussi, élevé.

Figure 4. Racines et tubercules - Production initiale perdue ou gaspillée
par région aux différents stades de la chaine alimentaire
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Figure 5. Graines oléagineuses et protéagineux - Production initiale perdue
ou gaspillée par région aux différents stades de la chaine alimentaire
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Le manioc est la culture la plus importante en Asie du Sud et en Asie du Sud-Est et la pomme de terre
est la culture dominante en Amérique du Nord, en Asie de ’'Ouest et en Asie centrale. Dans ces régions,
des pertes alimentaires plutot élevées sont constatées dans la chaine alimentaire au stade des opérations de
production, d’apres récolte et de stockage; de moindres pertes sont constatées au stade de la distribution
et de la consommation. Cela s’explique, entre autres, par le fait que les racines et les tubercules sont
périssables, ce qui rend ces produits trés fragiles durant les opérations de récolte et d’aprés récolte tout
particulierement sous les climats chauds et humides de nombreux pays en développement.

Pour le groupe des produits oléaginenx et protéaginenx (figure 5), les cultures de graines de tournesol et de
colza sont les plus importantes en Europe; la culture du soja est dominante en Amérique du Nord, en Océanie
et en Asie industrialisée. Les pertes dans les régions a revenu moyen et élevé sont relativement importantes
aux différents stades de la production, avec gaspillage pendant la récolte compris entre 6% et 12%.

La culture des arachides est la culture d’oléagineux prédominante en Asie du sud et en Asie du Sud-Est; en
Amérique du Nord, en Asie de I’Ouest et en Asie centrale prédominent celle de soja et d’olives; en Asie
du sud et en Asie du Sud-Est prédominent celles de soja et de noix de coco et en Amérique Latine celle
de soja. Dans ces régions, les pertes alimentaires sont plus importantes au stade de la production agricole
et durant les opérations d’apres récolte et de stockage: en effet, les cultures d’oléagineux étant transformés
le plus souvent sous forme d’huiles végétales au stade de la distribution et de la consommation, elles
deviennent des produits dont le gaspillage est relativement plus limité que celui des produits frais.

Concernant le groupe des fruits et légumes (figure 6), les pertes au stade de la production sont les plus
importantes pour I’ensemble des trois régions industrialisées, en grande partie en raison du calibrage des
fruits et [égumes apres récolte dont les critéres sont imposés par les distributeurs. Les pertes constatées en
bout de chaine alimentaire sont elles aussi importantes dans ’ensemble des régions, avec 15-30% de rejet
de ensemble des achats effectués par les consommateurs.

Dans les régions en développement, les pertes alimentaires constatées au niveau de la production agricole
dépassent la totalité des pertes constatées ’ensemble de la chaine alimentaire. Les pertes constatées au
stade de la distribution et de I’aprés récolte sont aussi importantes, ce qui s’explique non seulement
par la détérioration des cultures périssables sous les climats chauds et humides de nombreux pays en
développement mais aussi par les excédents invendus issus des cultures saisonniéres.
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Figure 6. Fruits et Iégumes - Production initiale perdue ou gaspillée
par région aux différents stades de la chaine alimentaire
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Pour ce qui concerne la viande et les produits carnés (figure 7), les pertes et gaspillages alimentaires
dans les régions industrialisées sont plus importants en bout de chaine alimentaire, avec la combinaison
d’une importante consommation de viande par habitant et d’'une grande quantité de gaspillage par les
distributeurs et les consommateurs, tout particulierement en Europe et aux Etats-Unis. Le gaspillage
constaté au stade de la consommation représente a peu pres la moitié de la totalité des pertes et gaspillages
alimentaires. Les niveaux relativement faibles de gaspillage constatés au stade de la production, des
opérations d’apres récolte et du stockage s’expliquent par un faible taux de mortalité des animaux pendant
I’élevage ou le transport vers I’abattoir.

Pour P’ensemble des régions en développement, les pertes se répartissent presque uniformément tout
le long de la chaine alimentaire. Il faut toutefois noter le niveau relativement élevé des pertes au stade
de la production agricole en Asie du sud et en Asie du Sud-Est. Cela s’explique par un taux important
de mortalité des animaux di a de fréquentes maladies (par exemple, pneumonie, maladies de ’appareil
digestif et parasites) pendant I’élevage.

Figure 7. Viande - Production initiale perdue ou gaspillée
par région aux différents stades de la chaine alimentaire
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Encadré 1. Rejets a la mer de poisson

Rejets de poisson et potentiel de consommation humaine

Les rejets de poisson, c’est a dire la part de chaque péche qui est rejetée a la mer (poissons morts, mourants
ou gravement détériorés), représentent une part importante des péches dans le monde et sont généralement
considérés comme un gaspillage des ressources marines. Une premiére évaluation mondiale a été publiée en
1994 et a révélé un montant total de rejets s’élevant 2 27 millions de tonnes (Alverson er autres, 1994). Méme si
les chiffres ne sont pas totalement comparables, la toute derniére étude menée par la FAO en 2005 fait entrevoir
un montant des rejets s’élevant a 7,3 millions de tonnes. Mais quels que soient les chiffres, les rejets semblent
avoir été réduits de fagon significative. L’évaluation la plus récente fait état d’un ratio pondéré de 8% de rejets au
niveau mondial. Il faut toutefois tenir compte des différences existantes entre les différentes régions du monde
et les méthodes de péches (Kelleher, 2005).

Pour Pensemble des trois régions industrialisées, les pertes alimentaires constatées au stade de la
production primaire de poissons et de fruits de mer (figure 8) sont importantes, avec des taux de rejets de
poisson a la mer aprés capture se situant entre 9% et 15%. Une grande quantité de poissons et de fruits
de mer achetés par les ménages est également gaspillée.

Dans les pays en développement, les pertes au stade de la production primaire sont principalement dues
a des taux de rejets a la mer compris entre 6% et 8%. Au stade de la distribution, de grosses pertes
s’expliquent par une importante détérioration des produits survenant pendant la distribution de poisson
et de fruits de mer frais.

En ce qui concerne le lair (figure 9), le gaspillage au stade de la consommation représente A peu pres
40-65% de I’ensemble du gaspillage alimentaire constaté dans les trois régions industrialisées. Les pertes
au stade de la production sont significatives; en effet, les maladies des vaches laitieres (essentiellement des
mastites) entrainent une baisse des rendements d’environ 3-4%.

Pour Iensemble des régions en développement, le gaspillage constaté durant les opérations d’apres
collecte, de stockage et de distribution est relativement important.

Figure 8. Poissons et fruits de mer rejetés a la mer - Pertes et gaspillages
par région aux différents stades de la chaine alimentaire
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Figure 9. Production laitiére et de produits laitiers - Pertes et gaspillages par région
aux différents stades de la chaine alimentaire
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4. Causes et prévention des pertes et
gaspillages alimentaires

Le gaspillage alimentaire est présent tout le long de la chaine alimentaire, de la production a la consommation
finale par les ménages. Dans les pays a revenu moyen et élevé, les denrées alimentaires sont gaspillées en
grande quantité et sont jetées méme quand elles sont encore propres a la consommation humaine; les
pertes et gaspillages alimentaires sont également constatés en début de chaine alimentaire. Dans les pays a
revenu faible, les pertes alimentaires sont essentiellement constatées du stade de la production i celui de
la transformation.

Dans les pays industrialisés les pertes alimentaires surviennent quand la production excéde la demande.
Afin de garantir des livraisons conformément aux quantités exigées, les agriculteurs planifie la production
en calculant les aléas liés aux conditions atmosphériques ou aux attaques des ravageurs et peuvent produire
en quantité plus importante que nécessaire, méme si les prévisions sont «raisonnables». Les excédents de
production générés sont soit vendus aux industriels agroalimentaires, soit utilisés comme aliments pour les
animaux; cela se révele financierement peu rentable dans la mesure ou les prix en vigueur dans ces secteurs
sont plus bas que ceux pratiqués aupres des distributeurs.

Prévention: communication et coopération entre les agriculteurs. Une coopération entre les agriculteurs
peut permettre de réduire les risques liés a la surproduction en créant une compensation entre cultures
excédentaires et pénuries constatées dans des exploitations diverses (Stuart, 2009).

Dans les pays en développement et, parfois aussi, dans les pays développés, les pertes alimentaires peuvent
avoir pour origine des récoltes précoces. En raison d’un manque de nourriture ou d’un besoin urgent de
liquidités financieres en cours de saison agricole, les agriculteurs les plus pauvres effectuent parfois des

Encadré 2. Normes de qualité et aspect des denrées alimentaires

Normes de qualité appliquées aux carottes par la chaine de supermarchés Asda.

Dans le cadre des recherches menées pour ouvrage «Gaspillage — le scandale alimentaire mondial» (2009),
Tristram Stuart a visité plusieurs exploitations agricoles britanniques afin de mieux comprendre comment les
normes de qualité peuvent affecter le gaspillage alimentaire. Dans le Yorkshire, il a visité — parmi d’autres — un
des principaux fournisseurs de la chaine de supermarchés Asda, M. H. Poskitt Carrots. L'auteur a pu constater
que, sur ’exploitation agricole, de grandes quantités de carottes qui ne répondaient pas aux critéres de calibrage
étaient destinées a I’alimentation des animaux. Dans la station de conditionnement, ’ensemble des carottes
était passé dans un appareil muni de capteurs photographiques visant 2 détecter un aspect non conforme. Les
carottes qui ne présentaient pas une couleur orange luisante, qui présentaient des imperfections ou qui étaient
abimées, étaient mises dans un conteneur d’aliments pour animaux. Comme les employés de ’exploitation
’ont reconnu, «Asda insiste sur le fait que les carottes doivent étre régulieres afin que les clients puissent les
éplucher d’un seul geste, sur toute la longueur» (Stuart, 2009). Au total, 25-30% de I’ensemble des carottes
traitées par M. H. Poskitt Carrots ne répondaient pas aux critéres de calibrage. Environ la moitié d’entre elles
étaient rejetées pour imperfections liées 2 leur aspect ou leur conformation, comme par exemple, une forme ou
une taille non conformes, la présence de fentes ou d’autres types d’imperfections.
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récoltes précoces. Les denrées alimentaires présentent alors une perte de valeur nutritionnelle et ont une
moindre valeur économique; impropres a la consommation, elles peuvent étre gaspillées.

Prévention: organisation des petits agricultenrs et diversification et amélioration de la production et de
la commercialisation de leurs produits. Les petits agriculteurs ayant de faibles ressources peuvent se
regrouper afin de diversifier leurs types de cultures et d’élevage et augmenter leurs volumes de production.
Il leur est ainsi possible de bénéficier aussi de financements par des institutions financiéres agricoles ou de
paiements anticipés par ceux qui acquiérent leurs produits.

Des «criteres d’aspect» rigourenx pour les produits alimentaires frais, imposés par les supermarchés,
provoquent un gaspillage alimentaire. Certains produits sont refusés par les supermarchés directement a
la sortie de ’exploitation agricole en raison de normes de qualité rigoureuses concernant le poids, la taille,
la forme et ’aspect des produits des récoltes. D’importantes quantités de produits ne quittent donc jamais
’exploitation agricole. Méme si certaines denrées alimentaires rejetées sont utilisées pour I’alimentation
des animaux, il convient toutefois de noter que les normes de qualité peuvent détourner ces denrées
destinées a ’origine a la consommation humaine vers d’autres usages (Stuart, 2009).

Prévention: Etudes des habitudes de consommation menées par les supermarchés aupres des consommateurs.
Les supermarchés semblent convaincus que les consommateurs n’achéteront jamais des denrées alimentaires
qui n’ont ni le poids, ni la taille, ni un aspect retenus «appropriés». Mais différentes recherches montrent
que les consommateurs sont préts a acheter des produits hétérogenes des lors que le golit n’est pas affecté
(Stuart, 2009). Les consommateurs ont le pouvoir d’influencer les normes de qualité; il serait possible de
leur soumettre des questionnaires et de leur permettre de trouver aupres des détaillants un grand choix de
produits de qualité diverse.

Prévention: Ventes directes aux consommateurs. Des ventes effectuées directement aux consommateurs,
évitant de devoir se conformer aux normes de qualité rigoureuses imposées par les supermarchés
concernant le poids, la taille et I’aspect permettraient de réduire les rejets de denrées alimentaires; il serait
possible par exemple de créer des marchés fermiers et des magasins tenus par les agriculteurs eux mémes
(Stuart, 2009).

Dans les pays en développement, le manque d’entrepots et d’infrastructures entraine des pertes alimentaires.
Dans les régions chaudes, en raison du manque d’infrastructures existantes en matiere de transports, de
stockage, de chaine du froid et de marchés, les produits alimentaires frais comme les fruits, les légumes,
la viande et le poisson, ayant fraichement quitté Iexploitation agricole ou été péchés, peuvent subir des
détériorations (Rolle, 2006; Stuart, 2009).

Encadré 3. Insuffisance des infrastructures apreés récolte

Insuffisance des infrastructures pour le battage
du riz, le séchage et le vannage, Tadjikistan.

Un agricultenr quivanne le riz, Tadjikistan, en 2010.
Le séchage au soleil expose le riz aux rongeurs et
aux parasites qui peuvent manger ou endommager
les récoltes. Afin de réduire le montant des pertes
alimentaires pendant les opérations aprés récolte
et le stockage, des infrastructures adéquates de
stockage sont primordiales.
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Encadré 4. Sécurité sanitaire des aliments menacée

Rickshaws pour le transport du lait au
Bangladesh.

Hommes transportant le lait par rickshaws de
la campagne vers les usines de traitement dans
le Baghabarighat, Bangladesh. Le transport
de produits laitiers dans une région chaude
et humide comme celle du Bangladesh peut,
en l’absence d’une chaine du froid adéquate,
entralner des pertes de lait. Le transport par
rickshaw sur des routes venteuses et étroites
augmente le temps de manipulation du lait dans
des conditions de température élevée.

Prévention: investissements dans les infrastructures et dans les transports. Les gouvernements devraient
améliorer les infrastructures routiéres, énergétiques et commerciales. Des investissements du secteur privé
pourraient par la suite améliorer les infrastructures de stockage, de la chaine du froid et des transports

(Choudhury, 2006).

Des denrées ne remplissant pas les conditions de sécurité sanitaire alimentaire sont impropres a la
consommation humaine et, par conséquent, gaspillées. Le fait de ne pas respecter les normes de base de
sécurité sanitaire alimentaire peut entrainer des pertes de denrées alimentaires et, dans les cas les plus
extrémes, avoir des effets sur la sécurité alimentaire d’un pays. Une série de facteurs peut étre a I'origine
de P'insécurité sanitaire alimentaire telles que des toxines présentes dans les denrées elles-mémes, une eau

Encadré 5. Rejeter est plus économique qu’utiliser ou réutiliser

Production des pommes de terres frites aux Pays-Bas.
Pour sa these, D. Somsen a interviewé un producteur
hollandais de pommes de terres frites afin de mieux
comprendre les causes du gaspillage alimentaire survenant
en cours de production (Somsen, 2004). Lentreprise
connaissait plusieurs phases de production au cours
desquelles les matiéres premiéres étaient perdues ou
gaspillées, comme par exemple au cours de la phase de
réduction des pommes de terres quand celles-ci sont
coupées en tranches. Les pommes de terre frites sont
des denrées fragiles et qui peuvent facilement se rompre
pendant le transport ou les opérations d’emballage. Les
produits indésirables sont rejetés et, par conséquent,
gaspillés. De plus, certaines pommes de terre sont
directement rejetées au moment ot elles arrivent a I'usine
de production en raison de détériorations subies au cours
de leur manipulation, de leur transport vers I'usine et/ou
de leur stockage.
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contaminée, une mauvaise utilisation des pesticides et la présence de résidus de médicaments vétérinaires.
Des manipulations et un stockage insatisfaisants ne respectant pas certaines conditions d’hygiéne ainsi
qu’une absence de contrdle adéquat de la température peuvent entrainer une situation d’insécurité
sanitaire alimentaire.

Prévention: développer les connaissances et les capacités des acteurs de la chaine alimentaire afin qu’ils
mettent en acte des pratiques garantissant la sécurité sanitaire alimentaire. Les acteurs de la chaine
alimentaire pourraient étre formés et informés sur la facon de produire des aliments sirs. Il faut que les
denrées alimentaires soient produites, manipulées et entreposées dans le respect des normes de sécurité
sanitaire des aliments. Cela signifie que tous les acteurs de la chaine alimentaire doivent mettre en place
de bonnes pratiques agricoles et respectent les conditions hygiéniques afin d’assurer la protection des
consommateurs.

Dans les pays industrialisés, le rejet des denrées alimentaires est souvent plus économique que lenr
utilisation on leur réutilisation, provoquant un gaspillage alimentaire. La transformation industrielle
alimentaire implique souvent des opérations de parage afin d’assurer que le produit final présente la
forme ou la taille désirées. Dans certains cas — mais cela est rare - les rejets générés suite a ces opérations
pourraient étre utilisés pour la consommation humaine. Des denrées sont également perdues au moment
de la transformation en raison de détériorations survenues pendant les opérations de production. Des
erreurs commises au cours des opérations de transformation sont a I’origine de produits non conformes
aux normes de poids, de forme et d’aspect des aliments ou encore aux normes d’emballage, sans pour
autant affecter les conditions d’hygiene, le gotit ou la valeur nutritionnelle des denrées. Dans une chaine
de production normalisée, ces produits sont souvent rejetés (Stuart, 2009; SEPA, 2008).

Prévention: développer des marchés pour les produits ne respectant pas pleinement les normes. Les
organisations commerciales et les organisations caritatives pourraient organiser la collecte, la vente
ou l'utilisation des produits rejetés parce que non pleinement conformes aux normes imposées mais
cependant encore sains et présentant un gott satisfaisant et une bonne valeur nutritionnelle (SEPA 2008).

Dans les pays en développement, un manque d’infrastructures pour la transformation des denrées entraine
de grosses pertes alimentaires. De nombreux cas montrent que 'industrie de transformation des denrées
alimentaires ne dispose pas des infrastructures nécessaires pour la transformation et la conservation des
produits agricoles frais permettant de répondre a la demande. Certains de ces problemes naissent du
caractere saisonnier de la production et du coiit des investissements dans des unités de transformation qui
ne sont pas utilisées toute ’année.

Encadré 6. Marchés pour les personnes les plus démunies

Marché de gros au Pakistan.

Marché de gros au Lahore, Pakistan. Les bananes
sont commercialisées sans aucun respect des normes
hygiéniques, entrainant des risques sanitaires dans la
mesure ou ces denrées sont manipulées et empilées
sur le sol, pres des caniveaux. Ce type de conditions
observées sur les marchés entraine également un
gaspillage des denrées alimentaires car de mauvaises
conditions hygiéniques et une manipulation peu
soigneuse entrainent une détérioration des produits
frais les plus fragiles.
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Encadré 7. Plus grande prise de conscience collective

Initiatives privées.

Au Danemark, Stop Wasting Food conseille les consommateurs sur la fagon de réduire le gaspillage alimentaire
en faisant leurs courses en fonction des besoins quotidiens et encourage les ménages 3 une meilleure gestion
prévisionnelle, moins compulsive et plus rationnelle de leurs achats.

Au Royaume-Uni, le projet Waste Reduction Action Plan (WRAP) encourage les principaux distributeurs, les
marques les plus importantes et leurs chaines de distribution a définir des approches collaboratives visant 2 une
réduction du gaspillage des aliments et des emballages qui échouent dans les poubelles des ménages et dans les
décharges publiques. Le WRAP cherche a réduire le gaspillage des emballages et le gaspillage alimentaire créé
par les consommateurs en développant un service de Recherche et Développement, en donnant des conseils
sur les bonnes pratiques et en menant des actions de promotion. Le WRARP travaille en collaboration avec des
professionnels de ’emballage, des distributeurs, des marques, des fournisseurs, des instituts de recherche, des
universités, des agences de conception et des consultants spécialistes de ’environnement.

Prévention: développement de relations d’agriculture contractuelle entre les industriels agroalimentaires et
les agriculteurs. Les gouvernements pourraient créer un «environnement plus favorable» et favoriser les
investissements afin d’encourager le secteur privé a investir dans le secteur agroindustriel et a collaborer
de facon plus étroite avec les agriculteurs sur les questions d’approvisionnement.

Dans les pays industrialisés, un choix de denrées et une offre de plusieurs produits/marques trop importants
entrainent un gaspillage alimentaire. Afin de profiter de prix plus avantageux, les détaillants/commergants
doivent passer commande aupres des fournisseurs de produits alimentaires de marques ou types différents.
Les consommateurs attendent, 2 leur tour, que leur soit offerte une large gamme de produits dans les
magasins. Une gamme importante de produits augmente cependant les chances que soient atteintes les dates
de péremption avant que ces produits ne soient vendus et, par conséquent, un gaspillage. Quand ils font
leurs achats, les consommateurs souhaitent trouver des étalages bien remplis. Malgré les avantages certains
qu’un réapprovisionnement continu peut procurer a la distribution, il crée une situation dans laquelle les
produits s’approchant le plus de la date de péremption sont souvent ignorés par les consommateurs. Cela
génere une situation compliquée pour les détaillants les plus petits (SEPA, 2008).

Dans les pays en développement, des systémes de commercialisation inadaptés entrainent de grosses
pertes alimentaires. Afin de réduire les pertes, les denrées produites par les agriculteurs doivent parvenir
aux consommateurs dans les meilleures conditions possibles. Il existe trop peu d’infrastructures de
vente en gros, de supermarchés ou de vente au détail qui disposent de conditions de stockage ou de
commercialisation adaptées. Dans les pays en développement, les marchés de gros et de détail sont
souvent de dimensions réduites, surpeuplés et n’offrent pas de bonnes conditions d’hygieéne ou de bons
équipements de refroidissement (Kader, 2005).

Prévention: coopératives commerciales et amélioration des infrastructures commerciales. Les coopératives
commerciales sont des structures qui permettent de centraliser et de regrouper les produits issus de la
production des petits agriculteurs et de préparer ces produits pour le transport jusqu’aux marchés et autres
circuits de distribution. En rendant ces opérations plus efficaces, les coopératives commerciales pourraient
contribuer a la réduction des pertes alimentaires. Méme si le développement des marchés de gros et
au dérail devrait &tre assuré de préférence par le secteur privé, les autorités locales et les coopératives
commerciales peuvent contribuer a créer et 2 améliorer les infrastructures commerciales (Kader, 2005).

Dans les pays en développement, le gaspillage alimentaire par les consommateurs est minime. La pauvreté
et le revenu limité des ménages rendent le gaspillage alimentaire intolérable. Le gaspillage alimentaire est
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également limité par le comportement des consommateurs qui, dans les pays en développement, n’achétent
en principe que de petites quantités de produits alimentaires nécessaires aux seuls repas de la journée.

Dans les pays industrialisés, une situation d’abondance et lattitude des consommateurs sont a lorigine
d’un gaspillage alimentaire important. Dans les pays riches, une des raisons du gaspillage alimentaire est
peut-étre due au fait que les consommateurs peuvent tout simplement se permettre de gaspiller. Aux Etats-
Unis et en Europe, au cours des derniéres décennies, les quantités d’aliments disponibles par personne
dans les magasins au détail et dans les restaurants ont augmenté. De nombreux restaurants proposent des
buffets a des prix forfaitaires, encourageant ainsi les consommateurs a remplir leurs assiettes plus qu’ils ne
peuvent manger. Les magasins au détail font eux aussi de nombreuses offres de type «un produit gratuit
offert par achat». De plus, les entreprises agroalimentaires produisent en excédent des produits déja préts
a consommer (Stuart, 2009).

Prévention: Conscience collective. 1l est possible de mener une sensibilisation sur ces questions dans
les écoles et de susciter des initiatives politiques incitant 2 modifier les comportements a I’origine d’un
gaspillage alimentaire particulierement important.
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5. Conclusion

Cette étude a traité et analysé une grande quantité de données et de rapports concernant les pertes et
gaspillages alimentaires. Les niveaux et les quantités de gaspillage ont été évalués a chaque stade de la
chaine alimentaire. Les causes et les différents moyens de prévention des pertes et gaspillages ont été
présentés.

En raison d’un manque suffisant de données, de nombreuses hypotheses sur les niveaux de gaspillage ont
dd &tre faites, notamment au stade de la distribution et de la consommation. C’est la raison pour laquelle
les résultats de cette étude doivent étre interprétés avec la plus grande précaution.

Les études menées révelent tout d’abord le manque important de données concernant les connaissances
relatives au gaspillage alimentaire au niveau mondial, et tout particulierement relatives a la quantification
des pertes alimentaires dues a des causes individuelles et aux cotits engendrés par les moyens de prévention.
Et quand des données sont disponibles, elles sont souvent peu fiables.

Il est urgent de mener des recherches approfondies dans ce domaine, tout particulierement au regard de
I'importance de la sécurité alimentaire dans les nombreuses régions en développement dans le monde.

§’il est primordial d’augmenter la production primaire des produits alimentaires afin de faire face a
'augmentation a venir de la demande, les tensions existant entre production et accés a la nourriture
peuvent aussi étre réduites en exploitant le potentiel de réduction des pertes alimentaires. Des solutions
efficaces existent tout au long de la chalne alimentaire permettant de réduire les quantités globales
d’aliments perdus ou gaspillés. Les actions menées ne devraient pas I’étre seulement a certains niveaux
de la chalne alimentaire car des actions — ou un manque d’actions — a un niveau a des répercussions sur
tous les autres. Dans les pays a revenu faible, les mesures prises devraient I’étre avant tout dans I"optique
des producteurs, par exemple en améliorant les techniques de récolte, I’éducation des agriculteurs, les
infrastructures de stockage et la chaine du froid. Dans les pays industrialisés, des solutions prises au niveau
des infrastructures industrielles et productives n’auraient qu’un effet marginal si les consommateurs
continuent a gaspiller les denrées alimentaires dans des proportions aussi importantes que celles
actuellement constatées. Les ménages doivent étre informés et doivent modifier leur comportement qui
est a origine des niveaux élevés actuels de gaspillage alimentaire.

Un autre point qu’il convient d’évoquer est celui de la mondialisation croissante des chaines alimentaires
contemporaines. Certaines denrées alimentaires sont produites, transformées et consommées dans de tres
nombreuses parties du monde: I'impact de la croissance soutenue du commerce international sur les pertes
alimentaires reste encore a évaluer.
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Annexe 1. Pays par regions du monde

Pays inclus dans les régions 1-3 — Pays a revenu moyen et élevé

Région 1: Europe

Albanie Finlande Norvége
Allemagne France Pays-Bas
Arménie Géorgie Pologne
Autriche Grece Portugal
Azerbaidjan Hongrie République tchéque
Belgique Irlande Roumanie
Biélorussie Islande Royaume-Uni
Bosnie-Herzégovine Italie Fédération Russe
Bulgarie Lettonie Serbie
Chypre Lituanie Slovaquie
Croatie Luxembourg Slovénie
Danemark Macédoine Suéde
Espagne Moldavie Suisse
Estonie Monténégro Ukraine
Région 2: Etats-Unis, Canada, Océanie Région 3: Asie industrialisée
Australie Chine
Canada Corée du Sud
Etats-Unis d’Amérique Japon

Nouvelle Zélande
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Pays inclus dans les régions 4-7 — Pays a revenu faible

Région 4:

Afrique subsaharienne

Région 5:
Afrique du Nord,
Afrique de I'Ouest

et Asie centrale

Région 6:

Asie du Sud et Asie

du Sud-Est

Région 7:

Amérique Latine

Afrique du Sud Mauritanie Algérie Afghanistan Argentine
Angola Mozambique Arabie Saoudite Bangladesh Belize
Bénin Namibie Egypte Bhoutan Bolivie
Botswana Niger Emirats arabes unis Cambodge Brésil
Burkina-Faso Nigéria Irak Inde Chili
Burundi Ouganda Israél Indonésie Colombie
Cameroun c:r?S:?:ilgal:Ee Jordanie Iran Costa Rica
Congo-Brazzaville Rwanda Kazakhstan Laos Cuba
Congo-Kinshasa Sénégal Kirghizstan Malaisie Equateur
Coéte d'lvoire Sierra Leone Koweit Myanmar Guatemala
Erythrée Somalie Liban Népal Guyana
Ethiopie Soudan Lybie Pakistan Haiti
Gabon Swaziland Maroc Philippines Honduras
Gambie Tanzanie Mongolie Sri Lanka Jamaique
Ghana Tchad Oman Thailande Mexique
Guinée Togo Ouzbékistan Vietnam Nicaragua
Guinée-Bissau Zambie Syrie Panama
Guinée-Equatoriale Zimbabwe Tadjikistan Paraguay
Kenya Tunisie Pérou
Lesotho Turkménistan c?c?r?wlljr?llclgll:\?e
Libéria Turquie Salvador
Malawi Yémen Surinam
Mali Uruguay

Venezuela
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Annexe 2. Groupes de produits

Les produits pris en considération sont regroupés selon le modele du Bilan des produits alimentaires réalisé
par FAOSTAT (http://www.fao.org/corp/statistics/en/):

1. Céréales (2 ’exclusion de la biere): blé, riz (usiné), orge, mais, seigle, avoine, millet, sorgho, céréales
diverses.

2. Racines et tubercules: pommes de terre, patates douces, manioc, ignames, racines diverses.

3. Oléagineux et protéagineux (y compris les fruits secs): soja, arachides (décortiquées), graines de
tournesol, colza et moutarde, graines de coton, noix de coco (y compris coprah), graines de sésame,
graines de palmier a huile, olives, graines diverses d’oléagineux.

4. Fruits et légumes (y compris bananes): oranges and mandarines, citrons et limes, pamplemousse,
agrumes divers, bananes, bananes plantains, pommes (a I’exclusion du cidre), ananas, dates, raisins (2
’exclusion du vin), fruits divers, tomates, oignons, légumes divers.

5. Viande: bovins, mouton/cheévre, pore, volaille, viande diverse, abats.

6. Poisson et fruits de mer: poisson d’eau douce, poisson démersal, poisson pélagique, poissons de
mer divers, crustacés, mollusques divers, céphalopodes, produits aquatiques divers, viande de
mammiféres aquatiques, animaux aquatiques divers, plantes aquatiques.

7. Produits laitiers: lait.
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Annexe 3. Quantification des pertes
et gaspillages alimentaires -
références complémentaires

NB.: Le coefficient de conversion sert & définir la part du produits agricole qui est comestible.
Le coefficient de répartition sert & définir la part de la production agricole qui est destinée a la
consommation humaine.
PRF: pays a revenu faible; PRME: pays a revenu moyen et élevé;
BDA: bilan des disponibilités alimentaires.

Céréales:
Coefficients de conversion: blé, seigle = 0,78; mais, millet, sorgho = 0,79 (PRF), = 0,69 (PRME); riz = 1;
avoine, orge, céréales diverses = 0,78. Source: Wirsenius (2000)

Coefficients de répartition pour les pertes pendant les opérations de production agricole, d’apres récolte et
de stockage:

Europe = 0,35; Amérique du Nord et Océanie = 0,50; Asie industrialisée = 0,60; Afrique subsaharienne =
0,75; Afrique du Nord, Afrique de I’Ouest et Asie centrale = 0,60; Asie du Sud et Asie du Sud-Est = 0,67;
Amérique Latine = 0,40.

Racines et tubercules:

Proportion des racines et tubercules utilisés comme produits frais:

Moyenne certifiée de manioc utilisé comme produit frais en Afrique subsaharienne = 50%. Source: Westby
(2002). En Amérique Latine = 20%. Source: Brabet (1998).

Moyenne certifiée de pommes de terre utilisées comme produit frais en Europe et en Amérique du Nord et
Océanie = 27%. Source: USDA (2010b). En Afrique du Nord, Afrique de 'Ouest et Asie centrale = 81%.
Source: Potatoes South Africa (2010). En Asie du Sud et Asie du Sud-Est = 90%. Source: Pendey (2009) et
Keijbets (2008). En Asie industrialisée = 85%. Source: Keijbets (2008) et FAOSTAT (2010a).

Coefficients de conversion: Epluchage 2 la main = 0,74; Epluchage industriel = 0,90. Source: UNICEF
(1990), Mattsson (2001).

Oléagineux et protéagineux:

Coefficients de répartition: Afrique subsaharienne = 0,63; Afrique du Nord, Afrique de ’Ouest et Asie
centrale= 0,12; Asie du Sud et Asie du Sud-Est = 0,63; Amérique Latine = 0,12; Europe = 0,20; Amérique
du Nord et Océanie = 0,17; Asie industrialisée = 0,24. Source: FAOSTAT (2010d).

Fruits et légumes:

Proportion de fruits et légumes utilisés comme produits frais:

Moyenne certifiée de fruits et légumes utilisés comme produit frais en Afrique subsaharienne = 99%.
Source: Mungai (2000). En Afrique du Nord, Afrique de ’Ouest et Asie centrale = 50%. Source: Guajardo
(2008). En Asie du Sud et Asie du Sud-Est = 95%. Source: FAO (non daté). En Amérique Latine = 50%.
Source: Guajardo (2008). En Europe et en Amérique du Nord et Océanie = 40%. Source: USDA (2010c).
En Asie industrialisée = 96%. Source: Cheng (2008).
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Coefficients de conversion: Epluchage 3 la main = 0,8; Epluchage industriel = 0,75; moyenne = 0,77. Source:
propre enquéte et ONUDI (2004c).

Poissons et fruits de mer:
Proportion de poissons et fruits de mer utilisés comme produits frais:

Moyenne certifiée de poissons et fruits de mer utilisés comme produit frais dans les PRF = 60%; dans les
PRME = 4%. Source: FAO (2009).

Coefficient de conversion: Coefficient moyen de conversion pour poissons et fruits de mer = 0,5. Source:
FAO (1989).
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Annexe 4. Pourcentages pondérés
des pertes et gaspillages alimentaires
(pour chaque niveau)

Pourcentages relatifs au gaspillage estimé ou certifié pour les différentes groupes de produits a chaque
niveau de la chaine alimentaire: Europe, y compris Russie.

Production Opérations Transformation et Distribution: Consommation
agricole apres récolte conditionnement supermarchés et
et stockage vente au détail
Céréales 2% 4% 0,5%, 10% 2% 25%
Racines et tubercules 20% 9% 15% 7% 17%
Oléagineux et 10% 1% 5% 1% 4%
protéagineux
Fruits et légumes 20% 5% 2% 10% 19%
Viande 3,1% 0,7% 5% 4% 1%
Poisson et fruits de mer 9,4% 0,5% 6% 9% 1%
Lait 3,5% 0,5% 1.2% 0,5% 7%

Pourcentages relatifs au gaspillage estimé ou certifié pour les différentes groupes de produits a chaque
niveau de la chaine alimentaire: Amérique du Nord et Océanie.

Production Opérations Transformation et Distribution: Consommation
agricole aprés récolte conditionnement supermarchés et
et stockage vente au détail
Céréales 2% 2% 0,5%, 10% 2% 27%
Racines et tubercules 20% 10% 15% 7% 30%
Oléagineux et 12% 0% 5% 1% 4%
protéagineux
Fruits et légumes 20% 4% 2% 12% 28%
Viande 3,5% 1% 5% 4% 11%
Poisson et fruits de mer 12% 0,5% 6% 9% 33%
Lait 3,5% 0,5% 1,2% 0,5% 15%

Pourcentages relatifs au gaspillage estimé ou certifié pour les différentes groupes de produits & chaque
niveau de la chaine alimentaire: Asie industrialisée.

Production Opérations Transformation et Distribution: Consommation
agricole apres récolte conditionnement supermarchés et
et stockage vente au détail
Céréales 2% 10% 0,5%, 10% 2% 20%
Racines et tubercules 20% 7% 15% 9% 10%
Oléagineux et 6% 3% 5% 1% 4%
protéagineux
Fruits et légumes 10% 8% 2% 8% 15%
Viande 2,9% 0,6% 5% 6% 8%
Poisson et fruits de mer 15% 2% 6% 1% 8%

Lait 3,5% 1% 1.2% 0,5% 5%
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Pourcentages relatifs au gaspillage estimé ou certifié pour les différentes groupes de produits a chaque
niveau de la chaine alimentaire: Afrique subsaharienne.

Production Opérations Transformation et Distribution: Consommation
agricole apres récolte conditionnement supermarchés et
et stockage vente au détail

Céréales 6% 8% 3,5% 2% 1%
Racines et tubercules 14% 18% 15% 5% 2%
Oléagineux et 12% 8% 8% 2% 1%
protéagineux
Fruits et légumes 10% 9% 25% 17% 5%
Viande 15% 0,7% 5% 7% 2%
Poisson et fruits de mer 57% 6% 9% 15% 2%
Lait 6% 11% 0,1% 10% 0,1%

Pourcentages relatifs au gaspillage estimé ou certifié pour les différentes groupes de produits a chaque

niveau de la chaine alimentaire: Afrique du Nord, Afrique de 'Ouest et Asie centrale.

Production Opérations Transformation et Distribution: Consommation
agricole apres récolte conditionnement supermarchés et
et stockage vente au détail
Céréales 6% 8% 2%, 7% 4% 12%
Racines et tubercules 6% 10% 12% 4% 6%
Oléagineux et 15% 6% 8% 2% 2%
protéagineux
Fruits et légumes 17% 10% 20% 15% 12%
Viande 6,6% 0,2% 5% 5% 8%
Poisson et fruits de mer 6,6% 5% 9% 10% 4%
Lait 3,5% 6% 2% 8% 2%

Pourcentages relatifs au gaspillage estimé ou certifié pour les différentes groupes de produits a chaque

niveau de la chaine alimentaire: Asie du Sud et Asie du Sud-Est.

Production Opérations Transformation et Distribution: Consommation
agricole apres récolte conditionnement supermarchés et
et stockage vente au détail
Céréales 6% 7% 3,5% 2% 3%
Racines et tubercules 6% 19% 10% 1% 3%
Oléagineux et 7% 12% 8% 2% 1%
protéagineux
Fruits et [égumes 15% 9% 25% 10% 7%
Viande 5,1% 0,3% 5% 7% 4%
Poisson et fruits de mer 8,.2% 6% 9% 15% 2%
Lait 3,5% 6% 2% 10% 1%

Pourcentages relatifs au gaspillage estimé ou certifié pour les différentes groupes de produits a chaque

niveau de la chalne alimentaire: Amérique Latine.

Production Opérations Transformation et Distribution: Consommation
agricole apres récolte conditionnement supermarchés et
et stockage vente au détail
Céréales 6% 4% 2%, 7% 4% 10%
Racines et tubercules 14% 14% 12% 3% 4%
Oléagineux et 6% 3% 8% 2% 2%
protéagineux
Fruits et légumes 20% 10% 20% 12% 10%
Viande 5,3% 1,1% 5% 5% 6%
Poisson et fruits de mer 57% 5% 9% 10% 4%
Lait 3,5% 6% 2% 8% 4%
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Annexe 5. Exemple de calculs
des pertes et gaspillages alimentaires

Exemple: Calculs relatifs aux pertes et gaspillages des fruits et légumes (F/L) en Afrique subsaharienne. Le
schéma ci-dessous présente le flux de masse global des F/L (1 000 tonnes) d’apres le Bilan des disponibilités
alimentaires 2007 pour I’ Afrique subsaharienne.

Figure 10. Flux de masse global des F/L (1 000 tonnes) d’apreés le Bilan
des disponibilités alimentaires 2007 pour I'Afrique subsaharienne

F/L frais
C t C t > K)
2 Composan €5 Approvisionnement 2 omposantes Produits 63 991
de production = au niveau d’utilisation = alimentaires
domestique ) ]
. : F/L transformés
Production (E) Allm_ents pour 64 637 fy O
81517 animaux (F)
(A) 2373 A 646
83 325 :
Semences
Quantité (G) :
importation 0
(B) :
2583 Transformation :
(H) ...................... '
Variation 6431
de stock
Q) Gaspillage
179 U]
8076
Quantité
exportation
(D)
4570

A+B+C-D=E-(F+G+H+I) = J=K+L

Pourcentage gaspillage a chaque nivean de la chaine alimentaire:
Production agricole = 10%

Opération apres récolte et stockage = 9%

Transformation et conditionnement = 25%

Distribution (F/L frais) = 17%

Distribution (F/L transformés) = 10%

Consommation (F/L frais) = 5%

Consommation (F/L transformés) = 1%
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Calculs pour les pertes et gaspillages de F/L primaires a chaque nivean de la chaine alimentaire:
Production agricole: (0,1/(1-0,1))*83 325 = 9 258 = 9,3 mn tonnes

Opération apres récolte et stockage: 0,09%83 325 =7 817 = 7,8 mn tonnes

Transformation et conditionnement = 0,25%(646+6 431) = 1 769 = 1.8 mn tonnes

Distribution (F/L frais): 0,17%63 991 = 10 878 = 11 mn tonnes

Distribution (F/L transformés): 0,1%(646+6 431-1 769) = 531 = 0,5 mn tonnes

Consommation (F/L frais): 0,05%(63 991-10 878) = 2 656 = 2,7 mn tonnes

Consommation (F/L transformés): 0,01%(646+6 431-1 769-531) = 48 = 0,05 mn tonnes

Coefficients de conversion: Epluchage a la main = 0,8; Epluchage industriel = 0,75; moyenne = 0,77

Calculs pour les pertes et gaspillages de F/L comestibles a chaque nivean de la chaine alimentaire:
Production agricole: 9 258*0,77 =7 129 = 7,1 mn tonnes

Opération apres récolte et stockage: 7 817%0,77 = 6 019 = 6,0 mn tonnes

Transformation et conditionnement: 1 769*0,75 = 1 327 = 1,3 mn tonnes

Distribution: (10 878%0,8)+(531%0,75) = 9 101 = 9,1 mn tonnes

Consommation: (2 656*0,8)+(48%0,75) =2 161 = 2,1 mn tonnes
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