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Filière fruits et légumes
(Céline Marjolet , Chargéede mission économiecirculaire

Chambre dõAgriculturedes Pays de la Loire) 
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Les solutions développées par les partenaires européens 

pour réduire les pertes alimentaires en Fruits et Légumes

Pays-Bas (BotanicBites) : Produits semi-finis 
à partir de pied de Pleurote (snack et vegan)

Belgique : Développement du produit 
Poireaux fermentés pour des producteurs

Pays Bas (Greenco) : innovation produits à 
partir de tomates cerises déclassées 

Belgique (Verduyns) : création de jus frais, 
santé, durable et abordable 

Royaume Uni  :  Pourcentage de pertes 
à la récolte de pommes de terre

50 % des aliments 
gaspillés = Fruits et 

Légumes 
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Un projet de longue haleineê

Tester le 

marché et la 

sensibilité aux 

pertes 

Sensibiliser les 

parties prenantes 

Recenser les 

acteurs anti -

gaspi

Ecouter les 

producteurs

Comprendre les 

pertes 

Poursuivre la 

valorisation 

Etendre le réseau

Pérenniser les 

acteurs anti -gaspi

Sensibiliser dõautres 

marchés 

territoriaux  

potentiels 

Premier test de 

valorisation 

Communication/

sensibilisation

Etude de 

gisement

Développement Essor de la 

demarche au 

sein des 

differentes

Chambres 

dõAgricultures 
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Une page internet sur le site de la Chambre dõAgriculture
(https://pays-de-la-loire.chambres-agriculture.fr/etre-agriculteur/progresser-dans-ses-pratiques/valoriser-ses-invendus-agricoles/)

Outils de 

communication/

Sensibilisation

Deux motion design de 

sensibilisation

Un flyer des acteurs anti-

gaspi en Pays de la Loire
La participation au 

SIVAL 2018 et 2020

Une mise en r®seau ¨ poursuivreê par un évènement réunissant acteurs anti-gaspi, actuels et potentiels, et 

producteurs de fruits et légumes autour de la table ?  

Une communication à développer autour du projet: on compte sur vous!

Questionnaire à remplir par 

les agriculteurs sur leurs 

pertes 

ÅSensibiliser les parties prenantes 

ÅRecenser les acteurs anti-gaspi

https://pays-de-la-loire.chambres-agriculture.fr/etre-agriculteur/progresser-dans-ses-pratiques/valoriser-ses-invendus-agricoles
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Une étude de gisement en cours en Maine -et-Loire 
sur les traces de celle de la chambre dõagriculture de Bretagne 

Etude de 

gisement

ÅEcouter les producteurs

ÅComprendre les pertes 

ÅPoursuivre la valorisation 

Premières constatations  sur le Maine -et-Loire : pertes alimentaires 

variables en fonction du type de fruits ou légumes : de quelques % à 50 % 

Causes de pertes : 

Å Réglementation qualité fruits et légumes frais et exigences clients, 

Coproduits issus du calibrage de certains légumes

Å Aléas climatiques, ravageurs

Å Produit abîmé/déclassé pendant la récolte, le conditionnement ou le 

transport 

Å Durée de vie courte à la livraison des fruits et légumes

Å Pertes durant le stockage dans lõann®e

Å Changement de consommation lié à un changement brutal de saison, 

Å Saturation du march®, prix dõachat /co¾t de r®colte

Å Type de marchés/consommateurs

Å Autres
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Développement

ÅEtendre le réseau

ÅPérenniser les acteurs anti-gaspi

ÅSensibiliser dõautres march®s territoriaux  potentiels 

VALORISATION ALIMENTATION HUMAINE  

FOOD HEROES  

Coupler la recherche de valorisation alimentaire : 

Å sur de plus gros volumes de pertes annuelles pour 

asseoir la démarche

Å sur de plus petites pertes car plus simples en général 

à orienter 

Tonnages valorisés 

en croissance

PREVENTION ET AUTRES VALORISATIONS  DE CES 

PERTES 

Actions de prévention en amont de ces pertes 

La Chambre dõAgriculture des Pays de la Loire investie sur 

dõautres champs de la bio®conomie

Valorisation matière 

Valorisation alimentation 
animale

Valorisation alimentation 
humaine 

Prévention des pertes 
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Témoignages

La Ferme de lõAunayLubin (72)

Anja Van Der Hoff, Responsabledõexploitation
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Un premier essai de valorisation alimentaire mitigé , une

poursuite concluante : à chaque perte , sa solution !
Premier test 

de valorisation
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Trop long

Trop gros

Trop vert

Conforme
Difforme

Trop large
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Phase 1 : 
test de valorisation 

Cible : restauration collective
Lycée Joachim du Bellay, Angers

Collège les 4 Vents, Le Lude

Cible : restaurant
Les Cocottes, Angers 

Cible : traiteur
Marc Charbonnier, Angers
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Valorisation des pertes en Fruits & Légumes

David Six, ResponsabledõExploitation

Station dõAllonnes

Témoignages
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Présentation

du Groupe
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Coopérative

Lõactivit®

maraîchère

Á 5 gammes majeures

Á 70 adhérents entre 

Saumur et Angers
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Station 

dõAllonnes

Á 13 000 tonnes de produits 

expédiés

Á Les causes = les « hors » 

cahier des charges : 

V Cassés ou entaillés,

V Tachés ou abîmés, 

V Hors calibre

V En limite de vente :

nous sommes sur un 

march® de lôultra-frais 

très soumis à la « loi de 

lôoffre et de la 

demande »

V Refus clients

Á Nos solutions

V Revalorisation 

alimentaire

V Dons alimentaires

V Méthanisation

POUR 25% DE PERTES 
SUR NOS APPORTS

0,5% 

2,5% 

97% 
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Filière Mer 
(Rozenn Le Vaillant, Technopole Quimper -Cornouaille) 
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Coproduits : parties du poisson non destinées à la consommation humaine 

(têtes, peaux, viscères, arêtes, chutes de filetage, ... ) 

+ les coquilles pour les coquillages, les carapaces pour les crustacés. 

=  40-50% pour les poissons  & % supérieur pour les coquillages et crustacés. 

France 
Estimation du gisement des coproduits en France :

190 000 T pour les poissons

160 000T pour coquillages et crustacés sans compter les résidus)
(rapport du conseil general de lõalimentationde lõagricultureet des espacesrurauxðMinistère de lõagricultureet de lõalimentationð2019)

Un enjeu de taille avec des voies de valorisation intéressantes

Les coproduits marins
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Les coproduits marins

Quelques solutions explorées dans le cadre de Food Heroes

Irlande ïBIM (Ireland seafood development agency)  

FNouveaux filets à base de coproduits de poissons

blancs récupérés du filetage

FFumaisonde coproduits de saumons et poissons blancs

avec systèmede récupération de chaleur
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Des solutions durables pour les moules de 

petite taille

Axel Brière , Mussella (Penestin- 56)

Témoignages



Mussella SAS

3
04/05/2020

%

Producteurs 
associŞs

48,5%

Axel Briŝre 22%

Fond 
dΩinvestissement

23%

Industriel 6,5%

RŞpartition du 

capital

Mussella 1 et 2
Capital : 759 300ϵ

Mussella
Bretagne Nord  SAS 

20,5%
Capital : 155 657ϵ 

16 producteurs

48,5% 23 % 6,5%

Fond 
dΩinvestissement

Capital : 174 639ϵ 

22%

Industriel
Capital :  49 354ϵ

Axel Briŝre
Capital : 167 046ϵ

Mussella

Bretagne Sud  SAS 11,5%
Capital : 87 320ϵ 

9 producteurs

Mussella Normandie SAS

16,5%
Capital : 125 285ϵ 

7 producteurs

3 holdings +



Mytiliculture en 
France

ÅEmprunte carbone négative

ÅMajoritairement culture sur Bouchot

ÅслΩллл ǘƻƴƴŜǎ ŞƭŜǾŞŜǎ

ÅImportation

Å9ƴǘƛŝǊŜǎΥ слΩллл ǘƻƴƴŜǎ

Å5ŞŎƻǊǘƛǉǳŞŜǎΥ млΩллл ǘƻƴƴŜǎ



Problématique des 
coproduits

ÅCPM = 15 à 75% de la récolte

ÅvǳŀƴǘƛǘŞ Ҕ нлΩлллǘκŀƴ

ÅExternalités négatives

ÅEnvironnement

ÅProduction

ÅImage de marque

ÅLégislation



Le marché



Outputs Mussella

ÅChairs surgelées

ÅJus concentrés

ÅCoquilles



Stratégie 
marketing/R&D

üLe «bon produit »
Å« Plug and Play»

Å¢Ŝǎǘǎ Ł ƭΩŀǾŜǳƎƭŜ ǎȅǎǘŞƳŀǘƛǉǳŜǎ

ÅNormes
Å IFS

ÅAgriculture Biologique



Mussella 1

Å2017

ÅLigne lavage+calibrage

Å1 brevet

ÅCapacité: 2 tonnes/heure


