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Systèmes techniques de production agricole et d’élevage

 amélioration des technologies 
post-récolte des céréales 
tropicales (fonio, mil, sorgho, riz, 
etc.) et des racines et tubercules 
(manioc, igname, etc.) ;

 promotion des technologies 
de transformation des fruits à 
petite échelle pour permettre 
aux familles de consolider une 
activité artisanale ;

 amélioration et valorisation de 
produits traditionnels africains et 
des savoir-faire associés. 

L’UMR QualiSud est présente au 
Sud avec des agents expatriés 
dans des institutions partenaires 
outre-mer (La Réunion, Guyane, 
Guadeloupe), en Amérique du Sud 
(Costa Rica, Colombie, Mexique) 
et en Asie (Thaïlande, Vietnam). 
Elle entretient des collaborations 
de longue date en Afrique au 
travers de partenariats avec les 
universités et les centres nationaux 
de recherche. 

L’UMR QualiSud est structurée 
en trois équipes reposant sur 
trois champs disciplinaires : 
les déterminants de la qualité 
de l’aliment, la maîtrise des 
contaminants de la chaîne 
alimentaire et les procédés de 
transformation.

Les aliments du Sud sont souvent 
mis en œuvre à petite échelle. 
QualiSud vise donc à répondre 
aux attentes des acteurs de la 
transformation des aliments au 
niveau familial, artisanal et des 
petites entreprises. Les principales 
questions de l’UMR sur ces sujets 
sont : comment apporter de la 
valeur ajoutée aux productions 
familiales, en limiter les pertes, en 
maîtriser la qualité ? 

Les exemples d’études et de 
recherches de QualiSud au niveau 
de la transformation familiale sont 
nombreux :
 appui aux petits producteurs des 

filières cacao et café d’Afrique 
et d’Amérique du Sud pour les 
aider à mieux transformer leur 
production afin d’en tirer un 
meilleur prix ;

La transformation des 
aliments à petite échelle 
dans les pays du Sud

L’UMR QualiSud « Démarche 
intégrée pour l’obtention d’aliments 
de qualité » (Cirad/Montpellier 
SupAgro/UM1/UM2) œuvre dans 
le domaine agro-alimentaire — 
du processus d’élaboration de la 
qualité de l’aliment après récolte ou 
abattage, jusqu’à l’appréciation de 
ses qualités sensorielle en bouche 
et nutritionnelle, de son bénéfice 
santé et de son innocuité. Pour 
cela, l’UMR adopte une démarche 
pluridisciplinaire et tient compte 
des fortes contraintes des pays du 
Sud — coût énergétique, accès à 
l’eau, fabricabilité et maintenance du 
matériel, spécificité et variabilité des 
matières premières — afin de :
 maitriser les mécanismes 

dynamiques de construction de 
cette qualité qui nécessitent une 
bonne connaissance de la matrice 
alimentaire et de son interaction 
avec le milieu ;

 éco-concevoir des procédés 
robustes, économes, et ce, dans le 
respect des qualités de la matière 
première et du produit fini. 

La tradition alimentaire africaine revisitée par la recherche
Le projet AFTER (African Food Tradition Revisited by Research) a pour ambition 
d’améliorer des produits traditionnels alimentaires d’Afrique et leur savoir-
faire associé en partageant des connaissances et des techniques européennes 
et africaines, afin d’en faire bénéficier les consommateurs et les producteurs 
de ces deux continents.

Financé par l'Union européenne (FP7/2010-2014), ce projet est coordonné 
par l’UMR QualiSud. Il mobilise des partenaires de sept pays africains — 
Bénin, Cameroun, Ghana, Égypte, Madagascar, Sénégal et Afrique du Sud — 
et de quatre pays européens — France, Italie, Portugal et Royaume-Uni.

En étudiant dix produits traditionnels alimentaires, le projet AFTER se situe 
à l’interface entre les savoir-faire souvent familiaux et la production des 
aliments par de petites entreprises alimentaires visant leur commercialisation 
sur des marchés africains et européens.

Dans un premier temps, le projet AFTER a permis d’acquérir des connaissances scientifiques sur les savoir-faire, les technologies et 
les procédés relatifs aux produits étudiés. Ces données ont permis de proposer des améliorations des procédés traditionnels par une 
réingénierie* des opérations unitaires dans le but d'améliorer la sureté alimentaire et la qualité nutritionnelle des produits traditionnels, 
tout en conservant ou en maîtrisant leurs caractéristiques organoleptiques.

Par ailleurs, des études ont été menées en Afrique et en Europe auprès des consommateurs afin d’acquérir des critères objectifs 
d’acceptabilité des produits traditionnels et de s'assurer que certains produits pourraient accéder aux marchés de l'Union européenne. 

Tout au long du projet, les aspects réglementaires, éthiques et de protection des droits de propriété intellectuelle de la population 
africaine ont été pris en compte. Un effort de présentation des résultats a été fait de manière à ce qu’ils soient directement exploitables 
par les petits transformateurs africains : familles, artisans et petites entreprises alimentaires.

Contact : Dominique Pallet, dominique.pallet@cirad.fr

Pour plus d’informations : www.after-fp7.eu

* Réingénierie des procédés alimentaires : reconception des procédés en vue d’obtenir des améliorations notables sur la qualité de l’aliment produit.
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  Séchage solaire des 
oignons en pays Dogon, Mali. 


