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Filière fruits et légumes
(Céline Marjolet, Chargée de mission économie circulaire

Chambre d’Agriculture des Pays de la Loire) 



                    
            

Les solutions développées par les partenaires européens 

pour réduire les pertes alimentaires en Fruits et Légumes

Pays-Bas (Botanic Bites) : 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 



                    
            

Un projet de longue haleine…

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 d’autres 

marchés 

territoriaux  

potentiels 

Premier test de 

valorisation 

Communication/

sensibilisation

Etude de 

gisement

Développement Essor de la 

demarche au 

sein des 

differentes

Chambres 

d’Agricultures 



                    
            

Une page internet sur le site de la Chambre d’Agriculture
(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 réseau à poursuivre… 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 

• Sensibiliser les parties prenantes 

• Recenser les acteurs anti-gaspi

https://pays-de-la-loire.chambres-agriculture.fr/etre-agriculteur/progresser-dans-ses-pratiques/valoriser-ses-invendus-agricoles


                    
            

Une étude de gisement en cours en Maine-et-Loire 
sur les traces de celle de la chambre d’agriculture de Bretagne 

Etude de 

gisement

• Ecouter les producteurs

• Comprendre les pertes 

• Poursuivre 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 : 

• Réglementation qualité fruits et légumes frais et exigences clients, 

Coproduits issus du calibrage de certains légumes

• Aléas climatiques, ravageurs

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

transport 

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

• Pertes durant le stockage dans l’année

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

• Saturation du marché, prix d’achat /coût de récolte

• Type de marchés/consommateurs

• Autres



                    
            

Développement

• Etendre le réseau

• Pérenniser les acteurs anti-gaspi

• Sensibiliser d’autres marchés territoriaux  potentiels 

VALORISATION ALIMENTATION HUMAINE  

FOOD HEROES  

Coupler la recherche de valorisation alimentaire : 

• sur de plus gros volumes de pertes annuelles pour 

asseoir la démarche

• 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 d’Agriculture des Pays de la Loire investie sur 

d’autres champs de la bioéconomie

Valorisation matière 

Valorisation alimentation 
animale

Valorisation alimentation 
humaine 

Prévention des pertes 



                    
            

Témoignages

La Ferme de l’Aunay Lubin (72)

Anja Van Der Hoff, Responsable d’exploitation



                    
            

Un premier essai de valorisation alimentaire mitigé, une

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

de valorisation



                    
            

Trop long

Trop gros

Trop vert

Conforme
Difforme

Trop large



                    
            

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



                    
            

Valorisation des pertes en Fruits & Légumes

David Six, Responsable d’Exploitation

Station d’Allonnes

Témoignages



                    
            

Présentation

du Groupe



                    
            

Coopérative

L’activité

maraîchère

▪ 5 gammes majeures

▪ 70 adhérents entre 

Saumur et Angers



                    
            

Station 

d’Allonnes

▪ 13 000 tonnes de produits 

expédiés

▪ Les causes = les « hors » 

cahier des charges : 

✓ Cassés ou entaillés,

✓ Tachés ou abîmés, 

✓ Hors calibre

✓ En limite de vente :

nous sommes sur un 

marché de l’ultra-frais 

très soumis à la « loi de 

l’offre et de la 

demande »

✓ Refus clients

▪ Nos solutions

✓ Revalorisation 

alimentaire

✓ Dons alimentaires

✓ Méthanisation

POUR 25% DE PERTES 
SUR NOS APPORTS

0,5% 

2,5% 

97% 





                    
            

Filière Mer 
(Rozenn Le Vaillant, Technopole Quimper-Cornouaille) 



                    
            

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 l’alimentation de l’agriculture et des espaces ruraux – Ministère de l’agriculture et de l’alimentation – 2019)

Un enjeu de taille avec des voies de valorisation intéressantes

Les coproduits marins



                    
            

Les coproduits marins

Quelques solutions explorées dans le cadre de Food Heroes

Irlande – BIM (Ireland seafood development agency)  

Nouveaux filets à base de coproduits de poissons

blancs récupérés du filetage

 Fumaison de coproduits de saumons et poissons blancs

avec système de récupération de chaleur



                    
            

Des solutions durables pour les moules de 

petite taille

Axel Brière, Mussella (Penestin- 56)

Témoignages



Mussella SAS

3
04/05/2020

%

Producteurs 
associés

48,5%

Axel Brière 22%

Fond 
d’investissement

23%

Industriel 6,5%

Répartition du 

capital

Mussella 1 et 2
Capital : 759 300€

Mussella
Bretagne Nord  SAS 

20,5%
Capital : 155 657€ 

16 producteurs

48,5% 23 % 6,5%

Fond 
d’investissement

Capital : 174 639€ 

22%

Industriel
Capital :  49 354€

Axel Brière
Capital : 167 046€

Mussella

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

9 producteurs

Mussella Normandie SAS

16,5%
Capital : 125 285€ 

7 producteurs

3 holdings +



Mytiliculture en 
France

• Emprunte carbone négative

• Majoritairement culture sur Bouchot

• 60’000 tonnes élevées

• Importation

• Entières: 60’000 tonnes

• Décortiquées: 10’000 tonnes



Problématique des 
coproduits

• CPM = 15 à 75% de la récolte

• Quantité > 20’000t/an

• Externalités négatives

• Environnement

• Production

• Image de marque

• Législation



Le marché



Outputs Mussella

• Chairs surgelées

• Jus concentrés

• Coquilles



Stratégie 
marketing/R&D

➢Le « bon produit »
• « Plug and Play »

• Tests à l’aveugle systématiques

• Normes
• IFS

• Agriculture Biologique



Mussella 1

• 2017

• Ligne lavage+calibrage

• 1 brevet

• Capacité: 2 tonnes/heure



Mussella 2

• 01 Juillet 2021

• Lignes

• Décorticage+ surgélation des 
chairs IQF

• Concentration et pasteurisation 
des jus

• 1 brevet

• Capacité: 

• 2 tonnes/heure

• 2’000’000 chairs/heures !!!



Mussella 2: un modèle d’efficience 
• 2ème site européen intégrant la concentration

• 1er site français intégrant la surgélation enrobage avec récupération des frigories

• 1er site français en charpente métallique recyclée

• Autoconsommation par panneaux photovoltaïques  

• Climatisation

• Gaz propres

• Récupération des calories pour le production d’eau chaude

• Vapeur: tube de fumée 3 parcours



Mussella 2: 
Décapage



Mussella 2: Réseaux



Mussella 2: 
Empierrement



Mussella 2: plateforme



Mussella 2: 
Fondations



                    
            

Les animaux mâles

des filières

Lait de chèvre et Oeuf

(Nicolas Chomel, Laval Mayenne Technopole)



                    
            

• En moyenne, une chèvre fait deux chevreaux

par an

• Principalement entre février et mars

• Un chevreau sur deux est un mâle

• Ils quittent les élevage à 3 jours pour 2 à 

3€/animal

• Les français ne mangent pas de viande de 

chevreau

Les chevreaux mâles de la 

filière laitière
La problématique :



                    
            

Les chevreaux mâles de la 

filière laitière

• Tester l’élevage de chevreaux de 6 mois (de 

mars à septembre)

• Créer un  événement gastronomique en

octobre

• Mobiliser restaurateurs et bouchers sur cette

viande nouvelle

• Initier une filière de viande de cabri (chevreau

lourd)

La solution retenue :



                    
            

Food Heroes : Filière chevreaux

aux Pays de la Loire

https://www.youtube.com/watch?v=1Bu8ZWFHE60

https://www.youtube.com/watch?v=1Bu8ZWFHE60
https://www.youtube.com/watch?v=1Bu8ZWFHE60


                    
            

Emmanuel Hardy, éleveur de chèvres et 

fromager à Laigné - Prée d'Anjou (53200)

Témoignage

https://www.youtube.com/watch?v=cYNm_TCdIl8

https://www.youtube.com/watch?v=cYNm_TCdIl8


                    
            

• Les poussins mâles sont considérés comme

inutiles par les sélectionneurs de poules

• Ils sont donc éliminés dès l’éclosion

• Cela concerne 50 millions de poussins par an en

France et autant en Allemagne

• Cette pratique sera interdite à l’horizon 2022

• Il est urgent pour la filière de trouver des 

alternatives

Les poussins mâles de 

race pondeuse
La problématique :



                    
            

• Etudier un système d’élevage adapté aux 

“Frères de poules pondeuses”

• Tester les reactions des consommateurs

• Créer un concept et une marque dédiée

• Initier une filière locale de production

Les poussins mâles de 

race pondeuse
La solution retenue :



                    
            

Baptiste Daudet, gérant du volailler

“Le Gars Daudet” à Fromentières (53200)

Témoignage

https://www.youtube.com/watch?v=0TauFI2A3is

https://www.youtube.com/watch?v=0TauFI2A3is
https://www.youtube.com/watch?v=0TauFI2A3is


                    
            

• Pascal DAGRON (AC3A)

contact@ac3a.chambagri.fr

• Céline MARJOLET (Chambre d’Agriculture Pays de la Loire)

celine.marjolet@pl.chambagri.fr

• Rozenn LE VAILLANT (Technopole Quimper-Cornouaille)

rozenn.levaillant@tech-quimper.fr

• Nicolas CHOMEL (Laval Mayenne Technopole)

nicolas.chomel@laval-technopole.fr

Contacts

mailto:contact@ac3a.chambagri.fr
mailto:celine.marjolet@pl.chambagri.fr
mailto:rozenn.levaillant@tech-quimper.fr
mailto:nicolas.chomel@laval-technopole.fr

