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Informations générales Bonnes pratiques agricoles

Questions d'actualité

Chaîne d'approvisionnement

La certification

Principaux pays producteurs de cacao

Le cacao (Theobroma cacao) est orig inaire d'Amérique du Sud.
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Le Règlement de l'Union européen ne relati f à l'élimination de la 
déforestation (EUDR) s tipule que les produits d e cacao et leurs 
dérivés  impor tés ou  prod uits dans l'Union eur opéenne doivent 
être exempts de défor estation et de dégradation de manière 
vérifiable à parti r du 31 Décembre 2025.

Les  pro ducteu rs d e cacao font partie d es per sonnes  qui  gagnent le 
moins , avec 2 mill ions  de producteurs  de cacao vivant en dessous  
du seuil  de pauvr eté. En  outre, leur accès limité aux ress ources 
financières  et leur manque d'instruction  les  empêch ent d' investir  
dans des pépinières et des  in trants d e quali té pou r amélio rer 

leur s explo itations .

L'agr oforesterie dans  la cultu re du cacao  offre un e solution , 
en fou rnissant diver ses opportu nités de revenus , en créant 
des micr ocl imats qu i atténuen t les  impacts du  ch an gement 
cl imatique, et en aidant à préserver  les  sols et les ressources 
en eau.

La cul ture du  cacao est souvent associée à des p roblèmes  de 
main-d'œ uvr e, en  particulier le travai l d es enfants , q ui l imite 

l' accès  des  enfants à l'éd ucatio n et les expose à des  conditions de 
travai l d an ger euses.

Le vieill issement des  plantations, la mauvaise gestio n, les parasites  
et la déforestation du e à l'exp an sion  des exp loitations de cacao 

menacent la pr oduction de cacao.  La déforestation, qui entraîne 
une perte de biod iversité,  et le changement climatiqu e co ntribu ent 

à des  co nditions météo rologiques extrêmes , r endant certaines  

région s moins viables p our la cu lture du cacao.

Forastero, Criollo, Trinitario et 
Nacional sont les quatre principales 
variétés de cacao, la Forastero
représentant environ 80 % des fèves 
de cacao cul tivées dans  le monde. 

Les cacaoyers  poussent dans les 
régions tropicales s ituées à moins 
de 20 degrés de l'équateur, à des 
altitudes al lant jusqu'à 600 m. I ls 
peuvent atteindre 4 à 20 m de 
hauteur.

Les cacaoyers  sont souvent associés à des  
arbres  fruitiers tropicaux, car il s se plaisent à 
l'ombre. Il s sont généralement plantés en carré 
ou en rectangle d'environ 3x3m ou 3x4m.

Les fèves de cacao sont 
récoltées dans  les cabosses, 
généralement 3 à 5 ans après la 
plantation.

Le ma térie l de planta ti on est 
constitué de pépinières av ec  des  

clones a ppropriés  dans des zones 
spécif iques.  

Rendements  
maximums potentiels : 
4.000 kg de haricots 
secs  par ha et par an

Dosage d'engrais :

Arbres 
immatures: 200 - 
400 gr/arbre/an 

Arbres 
adultes: 450 

- 500 
gr/arbre/an 

4. 000 kg
de  ha ri cots 

secs

Rendement moyen :

700 kg  de  fèv es séchées par hectare  et par 
an pour les peti ts  ex ploitants 

1.500 - 3.000 kg  de fèves s éc hées par 
hec tare et pa r an pour les exploitations 

appliqua nt l es BPA 

La den sité s tandard  d es arbr es est  de 800 à 1 100 arbr es/ha. 

Le cacao peut être récolté tout au long de 
l' année ; toutefois,  il  existe une ou deux 

périodes de récolte maximales distinctes  selon 
la région de culture.

Le cacao nécess ite un minimum de deux 
clones par exploitation, l' idéal  étant d'en 

avoir trois.  La compatibili té entre les clones 
est essentiel le, car l 'incompatibi lité peut 

entraîner une pression de croisement, ce qui 
se traduit par une baisse des rendements.

Ravageurs et maladies courants (P&D):
Foreur des c abosses du ca ca oyer (Conopomorpha cra merella )  
Capside du ca ca oy er / Moustique du c aca o (Helopel ti s spp.)  

Pourriture brune des cabosses et ca ncer des ti ges (Phy tophthora  
palm ivora)Pourriture  gla cée des cabosses ( Monili ophthora roreri)  
Sèchement des stri es vas culai res ( Onc oba sidium theobromae ) 

Anthra cnose (Colletotrichum gl oeosporioides)

Les R&M  et les m auv ai ses  herbes sont 
contrôl ées pa r des pestici des,  des herbicides et 

des  méthodes de contrôle  biolog ique (ennemis  
naturel s).  

La saveur du cacao est influencée 
par le climat régional et les 
conditions du sol où les fèves de 
cacao sont cultivées. 

La certification du cacao est 
essentielle pour garantir des 
pratiques durables dans la 
production de cacao.

Il existe plusieurs 
cert ifications dans l'industrie 

du cacao, par exemple les 
cert ifications 4C, RA, 

organic,FairTrade, GI et les 
systèmes locaux.

La  tra nsform ation des  fèves de ca ca o séchées en un produit c hoc ol até  néc ess ite une torréfaction et un 
va nna ge pour enlever l'enveloppe extérieure  et produire  des éc lats de  ca ca o. Les fèves sont broy ées en 

liqueur de  ca ca o, qui peut être tra nsformée en beurre et en poudre  de c ac ao ou méla ng ée à  du sucre  et 
à du l ait pour créer du chocola t.

Bonb ons, caramels , sucettes , brit tle, 
merin gu es, yaourt s, crèmes  glacées, lait 
chocolaté, beurr e cho colat é, ar ômes et  
colorant s, aliments  pour  anim au x, 
additif s.

Bo isso n au  ca cao

Ch oco la t

MAGASINS D'INTRANTS AGRICOLES ZONE DE PLANTATION

TRANSFORMATEUR STATIONS D'ACHAT

FABRICATION DÉTAI LLANT

Po udre  d e caca o

Be urre de  c acao

Lique ur de ca cao

Fe rme nta tio n et 
sé cha ge

SÉRIE SECTORIELLE #3 - CACAO

FICHE D'INFORMATION
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