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Dans ces pays, 1la sélection du cacaoyer a été orientée vers
1'obtention d'hybrides Haut-Amazoniens tolérants & 1'égard du
swollen-shoot.

Autres parasites

Les rats et les écureuils rongent les cabosses et causent des pertes
pouvant atteindre plus de 30 % de 1a récolte (Guinée Equatoriale,
Indonésie, Cdte d'Ivoire).
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¥I ~ RECOLTE ET PREPARATION DU CACAO

Les cabosses sont récoltées en Afrique a partir de septembre-octobre
et Jjusqu'en janvier pour la récolte principale et de mai & Jjuillet
pour la récolte dite intermédiaire. Celle-ci représente généralement
en Cote d'Ivoire moins de 10 & de 1a récolte annuelle,

Les cabosses sont ouvertes immédiatement ou quelgues jours aprés leur
ramassage et 1les faves frafches enveloppées de Jeur mucilage sont
mises a fermenter.

La fermentation est une opération trés simple techniquement qui
s'effectue en tas, sur le sol ou dans des caisses. Cette opération
capitale pour la préparation du cacao a pour but

= de tuer )'embryon des feves,

» d'hydroiyser je mucilage,

s de permettre le développement des composés précurseurs de 1'ardme
dans les cotylédons.

La fermentation se prolonge pendant 5 & 6 jours durant lesquels les
féeves doivent &tre brassées deux a trois fois. Aprés fermentation,
les feéves contenant entre 50 et 60 % d'eau doivent 8tre séchées et
ramenées a un taux d'humidité de 6 a 7 % pour pouvoir €tre conservées
dans de bonnes conditions.

s Rendewent et qualité =

Le rendement définitif en cacao fermenté et séché par rapport au
poids des féves fraiches varie de 36 a 44 % selon 1'origine et en
fonction de 1a saison et de la durée de fermentation.

I1 a été démontré gue les féves subissent une déperdition constante
de matieres solides au cours de 1a fermentation, qui correspond a
11,2 % de Jeur poids en 7 jours.

= Effet des saisons =

Le cacao de 1la récolite intermédiaire en Afrique de 1'0Quest a 1a
réputation d'étre un peu inférieur en qualité a celui de la récolte
principale. A ce sujet, on peut noter que 1'exploitant disposant
d'une moindre auantité de cacao a tendance a faire de plus petits tas
pour lesquels la fermentation commence plus lentement. Dfautre part,
ce cacao est souvent mal séché et contient alors des féves moisies.
Dans ies stations de 1'IRCC de Divo et d'Abengourou en Céte d'lIveire,
la granulométrie de 1a récolte principale correspond a 85 féves aux
100 grammes. Celie-ci passe a 95-100 féves aux 100 g a Divo et & 140-
150 féves aux 100 g 2 Abengourou pour 1a récolte intermédiaire. On a
également constaté une différence de 2 a 3 pour cent dans la teneur
en matieres grasses entre les cacaos de 1a récolte principale et ceux
de la récolte intermédiaire.
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= Classement et quatité du cacao =

Les différents pays ont le plus souvent des normes particuliéres de
ctassement qui tendent a se rapprocher des recommandations édictées
par la FAD en 1961,

Les caractéristiques essentielles des feves de cacao de bonne qualité
sont les suivantes :

a) feves propres, séches, rondes, bien fermentées et de grosseur
suffisamment uniforme ;

b) a la torréfaction, Iles feves doivent dégager un bon ardme de
chocolat, caractéristique de leur région d'origine ;

c) 1a coque, tout en étant assez solide pour résister & 1a casse,
ne doit pas peser plus de 12 % du poids de 1a féve :

d) la teneur en matiéres grasses doit &tre aussi élevée que
possible ;

e) les feéeves moisi1és, ardoisées ou entiérement violettes sont

indésirables, car ces défauts affectent la qualité du chocolat.

Les normes de qualité de la "Cocoa Association of London™ sont Jes
suivantes ;

Niveau maximal de défauts (%)

Good fermented Fair fermented

(lére qualité) (2e qualité)
Féves ardoisSées ...vesersvacreens ) e 10
Autres défauts (1) .ivececcennnn 5 e hlaa 10

(1) Feéves moisies 1intérieurement, endommagées par les 1insectes,
germées ou plates.

Tout cacao inférieur a la deuxieme qualité doit &tre classé en
"qualité inférieure”.

En Cote d'lvoire. 1l1a qualité du cacao exporté s'est sensibiement
dégradée au cours de ces derniéres années, depuis 1'expansion du
verger vers les zones pionnieéres de 1'0Ouest. Le manque de formation
des nouveaux planteurs, Jles déficiences du service du contrdle du
conditionnement et wun systeme de commercialisation quil n'accorde
aucune prime 3 la qualité sont 3 1'origine de cette situation.
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Les défauts relevés sur des échantillons prélevés dans les ports
européens portent le plus souvent sur :

1'insuffisance de séchage ;

* une microflore bactérienne trop importante ;
* un jndice d'acidité trop élevé (moyenne 3,4)
un taux de féves ardoisées supérieur a 6 %.

La derniere campagne d'achat semble toutefois avoir montré aque 1la
crise du cacao avait diminué la concurrence entre acheteurs, ce qui
avait conduit les planteurs a améliorer la qualité de leur cacao.
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VIII - COUT DE PRODUCTION DU CACAOé

Une analyse du colit du cacao peut &tre faite pour différents niveaux
de rendement d'un méme modele de plantation, de type familial ou
industriel.

On cherchera ci-dessous & établir une approche des coits de
production dans 1le cas de la Céte d'lvoire ol les plantations
familiales ont des superficies variant de 2 3 5 hectares, jusqu'a 25
hectares. On rencontre par ailleurs, dans ce pays, un certain nombre
de grandes plantations qui obtiennent des rendements élevés et dont
la gestion peut &tre comparée a celle des grandes plantations de
1'Asie du Sud-Est.

La comparaison de 1la structure du prix FOB dans différents pays
producteurs permet de mesurer la compétitivité des filieres cacao de
ces pays. Nous nous limiterons dans cette note a 1'étude des coiits de
revient dans les conditions économiques de Cote d'Ivoire de septembre
1989. 5

1« Plantation familiale

Ces plantations se caractérisent par un faible niveau d'intrants et
des rendements peu élevés, de 1'ordre de 350 a 400 kg de cacao par
hectare, avec cependant, en conditions favorables, des productions
voisines de 700 a 800 kg par hectare. L'utilisation de 1la main-
d'oeuvre familiale est de regle pour les petites exploitations
paysannes. Pour Jles exploitations de moyenne importance, la main-
d'oeuvre salariée revient a 1 000 F CFA (1) par journée de travail,
compte tenu des avantages en nature.

Dans le cas d'un faire-valoir en métayage (Aboussan), 1le partage de
la récolite s'effectue sur la base de deux tiers pour le propriétaire
et d'un tiers pour le métayer.

Le tableau ci-aprés compare les colts moyens du cacao du cacao pour
différents niveaux de production en plantation familiale.

(1) 1 Franc CFA = 0,02 Francs frangais
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TABLEAU N° 4

Colits de production et bénéfice net a I'hectare
en conditions paysannales pour la culture du cacao en Céte d'lvoire

(en Francs CFA / ha)

‘Plantation intensive °*
Planbalion sons engrais e A
avee engrals

-

- : : : : : :

g kg cacao/ha | 5o, gup . WU D 00 4 )00 ¢ 1.400
" Intrants . : Nbussan” . ‘

. Main_d'ocuvre_(JT/ha) : <k : ; ; :

: 1 Entretien . v 12 : 17 H A 19 : 24 : 24
s, 2 ]raitements insecticides 1 H : : : :

: : : H : 3 : S 5
f 3 Epandage engrais : i : : 4 4
" 4,Récolte et écabossage S U5 S L ) RS AR S |
H _ . R : : : : : > B

§ 5 gelmentatlon Séchagye i 7 i 1y & A C 12 s 21 . 24
: ransport : ) ) : : .

: 6 S/Total (m.o.) ' © 38+ S0+ A i 64 i 1U) . 108

. ] " .
. . . .

s =

7 Dépenses (m.o.= 1000 YCEA/ :38.000 :50.000 335,000 :64.000 £ 101.000 :108.000
JT) : : : : : :

Fournitures diverses : :

. ss == =

Insecticides : : g £ 4.000 ¢ 6.000 ¢ 6.000 ¢
{ Matériel el oulitlage s J.000 6 BLOUD ¢ BLOOD 17,000 ¢ g.ao00 0 18.000
¢ kngrais (375 ky o 120 I CIA): s : 3 ¢ 45,000 ¢ 45.000
8 S/lotal (fournitures) *3.000 . 8.000 % oB.000 f21.000 F 6y .000 P 69.000
9 Total (Dépenses) “41.000 ‘58,000 F41.000 fB5.000° 170.000 1177.000
:10 Colt de revienl/ky ; 117 ; 116 ; 82 121 ; 142 ; 126

» " " .
. . .

* |sw 2% 2=

»
. H : . .

:11 Revenu brut (200 FCFA/kg) :70.000 : 1UU.0UU: 10U.00W: 140.0DUC:  240.000 ¢ 280.000

: par hectare 4 : $ : 3
‘12 Bénéricie net (11-9) ©29.000 42.000 F 59.000°% 55.000 © 70.000° 103.000°
) par hectare ' ’ 1 . : ' '

Rémunération de la Jli

: (Ll - 8) 1.763 P 1.860 % X f 1.859°  1.693 F 1.953
: 6 H H H . H H

.
.

* La rémunéralion de 1'Abussan (A) est ¢ygale au tiers du revenu brut.
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