%‘““‘“\N Ag Econ sxes
/‘ RESEARCH IN AGRICUITURAL & APPLIED ECONOMICS

The World’s Largest Open Access Agricultural & Applied Economics Digital Library

This document is discoverable and free to researchers across the
globe due to the work of AgEcon Search.

Help ensure our sustainability.

Give to AgEcon Search

AgEcon Search
http://ageconsearch.umn.edu

aesearch@umn.edu

Papers downloaded from AgEcon Search may be used for non-commercial purposes and personal study only.
No other use, including posting to another Internet site, is permitted without permission from the copyright
owner (not AgEcon Search), or as allowed under the provisions of Fair Use, U.S. Copyright Act, Title 17 U.S.C.

No endorsement of AgEcon Search or its fundraising activities by the author(s) of the following work or their
employer(s) is intended or implied.


https://shorturl.at/nIvhR
mailto:aesearch@umn.edu
http://ageconsearch.umn.edu/

0‘0 CAIRN

L’ACAI EN AMAZONIE : LA DIVERSITE DES GOUTS AU C(EUR DE LA
COEXISTENCE DE CIRCUITS COURTS ET GLOBAUX

Nathalie Cialdella, Edfranklin Silva, Livia Navegantes Alves et Janaina Deane De
Abreu Sé Diniz

Société francaise d’économie rurale | « FEconomie rurale »

2019/1 n° 367 | pages 61 a 78
ISSN 0013-0559

https://www.cairn.info/revue-economie-rurale-2019-1-page-61.htm

Distribution électronique Cairn.info pour Société francaise d’économie rurale.
© Société frangaise d’économie rurale. Tous droits réservés pour tous pays.

[@)evnc


https://www.cairn.info/revue-economie-rurale-2019-1-page-61.htm
http://www.tcpdf.org

T4 Economierurale -
SIS Agricultures, alimentations, territoires

367_| 2019
Varia

L’acai en Amazonie : la diversité des gofits au coeur
de la coexistence de circuits courts et globaux

Acai in the Amazon: diversity of tastes at the core of the coexistence of short and
global chains

Nathalie Cialdella, Edfranklin Silva, Livia Navegantes-Alves et Janaina
Deane De Abreu Sa Diniz

OpenEdition

Edition électronique

URL : http://journals.openedition.org/economierurale/6525
DOI': 10.4000/economierurale.6525

ISSN : 2105-2581

Editeur

Société Frangaise d'Economie Rurale (SFER)
Edition imprimée

Date de publication : 30 mars 2019
Pagination : 61-78

ISSN : 0013-0559

Distribution électronique Cairn

CHERCHER, REPERER, AVANCER.

CAIRN

Référence électronique

Nathalie Cialdella, Edfranklin Silva, Livia Navegantes-Alves et Janaina Deane De Abreu Sa Diniz, «
['agai en Amazonie : la diversité des goUts au coeur de la coexistence de circuits courts et globaux »,
Economie rurale [En ligne], 367 | 2019, mis en ligne le 01 janvier 2021, consulté le 05 avril 2019. URL :
http://journals.openedition.org/economierurale/6525 ; DOI : 10.4000/economierurale.6525

© Tous droits réservés


http://journals.openedition.org
http://journals.openedition.org
http://journals.openedition.org/economierurale/6525

L'acai en Amazonie : la diversité des goits
au cceur de la coexistence de circuits courts
et globaux

Nathalie CIALDELLA e Cirad, UMR Innovation, Guyane francaise
nathalie.cialdella@cirad.fr

Edfranklin SILVA e Université fédérale du Para, Matinha, Cameta, Brésil

Livia NAVEGANTES-ALVES e Université fédérale du Pars, Guama, Belém, Brésil
Inavegantes@ufpa.br

Janaina DEANE DE ABREU SA DINIZ e Université de Brasilia, Planaltina, Brésil
janadiniz@unb.br

En Amazonie brésilienne, la pulpe d'agai se consomme traditionnellement naturelle et accompagne
des plats salés. Depuis les années 1990, I'acai s'exporte sur des modes de consommation sucrés. Les
auteurs s'interrogent sur le réle des modes de consommation et des mécanismes qui garantissent
la « qualité » aux consommateurs, dans la coexistence de différents circuits de commercialisation
de la région métropolitaine de Belém (Pard). La maniére dont les transformateurs traitent de la
qualité renvoie a des attributs variés : sanitaire, productive (bio), sociale (équitable), gustative.
Mise en avant exclusivement dans les circuits courts et non standardisée, la qualité gustative est
liée a I'origine du fruit, aux pratiques de cueillette, de production et de transport. Circuits longs et
courts se distinguent par les go(its des consommateurs et par des mécanismes formels ou informels
de certification, basés sur des relations de confiance. Leur coexistence future dépend de la mise
en place de mécanismes garantissant la qualité gustative des pulpes, la diversité des godts des
consommateurs et I'inclusion des populations traditionnelles dans la filiere.

MOTS-CLES : qualité, godit, acai, coexistence, circuits courts et globaux

Acai in the Amazon: diversity of tastes at the core of the coexistence of short
and global chains

In the Brazilian Amazon, people traditionally consume acai pulp natural and with salty meals.
Since the 1990s, acai has been exported with sweeter modes of consumption. The authors consider
the role of consumption patterns and mechanisms that guarantee the “quality” to consumers,
in the coexistence of different chains in the metropolitan area of Belém (Para). The way in which
processors deal with quality, refers to various characteristics: sanitary, productive (organic),
social (fair), taste. Exclusively promoted in short chains but not yet standardized, taste quality
is linked to the origin of the fruit, to the gathering, production and transport practices. Global
versus short differs in terms of consumer tastes and formal certification schemes versus informal
mechanisms based on trust relationships. Their future coexistence depends on the implementation
of mechanisms that guarantee the taste quality of the pulp, the diversity of consumers’ tastes and
the inclusion of traditional populations in the sector. (JEL: 013, Q23, R32).

KEYWORDS: quality, taste, agai, coexistence, short and global food supply chains
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L'acai en Amazonie

La fievre de I'acai et ses impacts
au niveau local

Consommer la pulpe d’acai, obtenue a par-
tir de I’extraction de la baie du palmier agaf
(Euterpe oleracea Mart."), est une tradition
culinaire partagée par I’ensemble de la po-
pulation du bassin amazonien. Le partage
de cette tradition pourrait venir de la large
distribution de I’espece dans tout I’estuaire
amazonien (Azevedo et Kato, 2007) ainsi
que des propriétés nutritionnelles du fruit
(Rogez, 2000 ; Béreau, 2001). La pulpe
d’acai se consomme localement naturelle,
mélangée ou non a de la farine de manioc,
accompagnant des plats de poisson frit, de
crevettes ou de beeuf salé-séché (charque).
Le développement économique de la fi-
liere acaf a démarré dans les années 1970
avec ’arrivée de populations rurales mo-
destes dans les centres urbains régionaux
(Brondizio et al., 2002). A partir du milieu
des années 1990 démarre la « fievre de
I’acai ». Depuis, le marché est en expan-
sion constante, avec une augmentation de
la demande caractérisée par I'inélasticité
des prix (Homma et al., 2006 ; Nogueira
et al., 2013). L’Etat du Pard produit pres
de 90 % de I’agaf total venant d’ Amazonie
et concentre entre 60 % et 80 % de la
consommation de pulpe (selon les sources
et les années), ainsi que la plupart des
marchés de gros et des industries transfor-
matrices du pays. La pulpe s’exporte vers
les Etats du Sud et Centre-Sud du Brésil,
ainsi qu’a Dinternational (Japon, Etats-
Unis, Europe principalement) sur d’autres
modes de consommation : sucré et mixé
a d’autres fruits (banane, fraise, guarana)
pour en faire des sorbets, des yaourts, etc.
Ces nouveaux modes de consommation
s’appuient sur des propriétés vertueuses
de l'acai (présence d’antioxydants) et

1. Voir en particulier les travaux de Jardim et
Anderson du Museu Paraense Emilio Goeldi sur
I’évolution des modes de gestion et des usages de
ce palmier.
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non sur les criteres gustatifs, visuels et de
texture, mis en avant par les consomma-
teurs amazoniens. Le profil des consom-
mateurs s’est ainsi diversifié. Les classes
économiquement modestes, voire margi-
nales d’Amazonie, ayant pour habitude
de consommer quotidiennement 1’agaf
pendant la saison principale de cueillette
maintiennent leurs pratiques malgré I’aug-
mentation des prix (Brondizio ef al., 2002 ;
Nogueira er al., 2013). A cette catégorie
de consommateurs s’ajoutent aujourd’hui
les classes moyennes brésiliennes et
étrangeres, attirées par 1’agai en tant que
« super-aliment » ou aliment fonctionnel
(Menezes et al., 2011).

La fievre de I’acai coincide a ses débuts
avec un moment historique en Amazonie,
ou le gouvernement brésilien entérine les
mouvements socio-environnementaux par
lareconnaissance des populations indigenes
et afrodescendantes (quilombolas) dans sa
Constitution de 1988, puis des populations
extractivistes avec la création des réserves
extractivistes en 19902, L’expansion du
marché de I’acai touche directement ces
populations et les populations ribeirinhas
habitant sur les marges des fleuves. La
vente du fruit d’acai compose alors jusqu’a
70 % du revenu de ces familles pendant la
période de cueillette (Brondizio, 2008),
bouleversant, souvent de maniére invisible,
les modes de vie (Steward, 2013). En 2007,
le gouvernement reconnait 1’existence spé-
cifique des ribeirinhos, en adoptant de
maniere plus large la notion de Peuples et
communautés traditionnelles (PCT)?, que
nous simplifierons en utilisant le terme de

2. «Espaces territoriaux destinés a I’exploration
durable et la conservation des ressources natu-
relles renouvelables par les populations extracti-
vistes » (décret 98.897, du 30 janvier 1990).

3. «Groupes culturellement différenciés et qui
se reconnaissent comme tels, possédent des
formes propres d’organisation sociale, occupent
et utilisent des territoires et ressources naturelles
comme condition de leur reproduction [...]»
(décret 6.040, du 7 février 2007).



RECHERCHE

Nathalie CIALDELLA, Edfranklin SILVA, Livia NAVEGANTES-ALVES, Janaina DEANE DE ABREU SA DINIZ

population traditionnelle. Dans les années
2000, I’omniprésence des populations
traditionnelles en tant que fournisseurs
de fruits d’acai est perturbée par 1’arrivée
de nouveaux acteurs. Par son attractivité
économique et son caractere endémique,
le palmier agai devient une des especes
phares dans la restauration des couverts
forestiers et attire des agriculteurs-éleveurs
ou des entrepreneurs capitalisés (Cialdella
et Navegantes-Alves, 2014 ; Gomes et al.,
2015). Par ailleurs, la multiplication d’opé-
rateurs industriels, exigeants en termes
de régularité de volumes, pose question
quant a I’inclusion des populations tradi-
tionnelles dans la filiere, en méme temps
qu’elle offre une amélioration nette du
niveau de vie.

La baie d’acai étant tres périssable, les
possibilités de stockage sont limitées et
colteuses. Or le développement de plan-
tations de terre ferme, en produisant des
fruits de contre-saison, entre en concur-
rence directe avec les modes de production
plus traditionnels, basés sur la gestion des
terres inondables*.

D’un point de vue sanitaire, un stade
critique de la filiere est lié aux pra-
tiques de cueillette® et de transport, car
les triatomes — insectes — porteurs  de
Trypanosoma cruzi, sont attirés par les
paniers dans lesquels les fruits sont condi-
tionnés (Aguiar, 2010). Dans 1’Amazonie
brésilienne, depuis 2006, des normes

4. Les plantations de terre ferme utilisent, en
théorie, le cultivar BRS-Pard (Embrapa) ; la fer-
tilisation chimique et I’irrigation font partie des
itinéraires techniques. L’acai natif des zones inon-
dables recouvre une grande diversité génétique et
bénéficie du mouvement des marées de I’estuaire
amazonien, assurant irrigation et fertilisation
naturelle.

5. Nous employons le mot cueillette car les tech-
niques consistant a prélever les baies sur les arbres
sont encore tres proches des méthodes « tradition-
nelles », y compris dans les plantations. La cueil-
lette est la premiere opération pouvant affecter la
qualité du fruit.

sanitaires et d’hygiéne strictes ont été éta-
blies et sont appliquées sur les marchés
externe et interne (Barbosa, 2010) apres la
démonstration de la transmission orale de
la maladie de Chagas par la consommation
d’acaf infecté. Il est donc impératif de te-
nir compte de ces aspects pour consolider
I’ensemble des circuits de commercialisa-
tion longs et courts.

Nous avons donc cherché a approfondir
les connaissances sur les circuits de com-
mercialisation de la région métropolitaine
de Belém, capitale du Par4, et la manicre
dont les transformateurs se réferent a la
question de la qualité (sanitaire, gusta-
tive, esthétique). Notre hypothese centrale
est que la coexistence actuelle de circuits
courts et globaux de commercialisation se
base sur des attentes différentes quant a la
qualité des pulpes, en lien avec les modes
de consommation. Apres avoir développé
les cadres théoriques et les enjeux por-
tant sur la standardisation des produits de
la sociobiodiversité® dans des contextes
de globalisation des marchés, nous intro-
duirons les résultats de I’étude en deux
parties. Dans un premier temps, nous
présenterons la diversité des circuits de
commercialisation de la pulpe d’agai qui
dépasse la dichotomie local versus global
et liée aux types de consommateurs et pra-
tiques de consommation. Dans un second
temps, nous établirons la relation entre ces
différents circuits de consommation et les
attributs de qualité auxquels se réferent les
transformateurs. Notre discussion portera
sur les enjeux de standardisation des pro-
duits et sur la formalisation des pratiques et
savoirs locaux qui garantissent aujourd’hui
la qualité pour les consommateurs locaux
et une inclusion des populations tradition-
nelles dans la filiere.

6. Biens et services générés a partir des ressources
de la biodiversité locale et destinés aux chaines
productives d’intérét pour les peuples et commu-
nautés traditionnelles et les agriculteurs familiaux
(PCTAF) (PNSB, 2009).

Economie RURALE 367/JaNVIER-MaRs 2019 © 63
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L'acai : une exception
sur les marchés globalisés ?

La valorisation économique des produits
forestiers non ligneux’ est promue comme
instrument de développement durable dans
les régions forestieres (Shackleton et al.,
2007 ; Belcher et Schreckenberg, 2007).
L’insertion des produits forestiers non
ligneux dans les marchés de commodités
est cependant controversée : exclusions
d’acteurs, diminution de 1’acces pour les
populations modestes, surexploitations
des ressources (Southgate, 1998 ; Méral
et al., 2006 ; Ticktin, 2004). La tendance
a substituer les pratiques de cueillette par
des pratiques de domestication et de ges-
tion est également critiquée : il ne faudrait
alors plus parler de produits forestiers non
ligneux mais d’agroforesterie ou d’agricul-
ture (Leakey, 2012). A I’heure ol Rostain
(2016) montre que les foréts amazoniennes
ont en partie été fagconnées par I’homme,
il semble vain d’établir une limite entre
nature et culture concernant les produits
forestiers non ligneux. Mais face aux chan-
gements en cours, la connaissance de la di-
versité des pratiques et des personnes qui
vivent de la consommation et de la vente de
ressources d’origine forestiere permet de
mieux comprendre les enjeux sous-jacents
a la mise en avant de certaines pratiques
plutdt que d’autres par différents types
d’acteurs. L’appel de la rentabilité a court
terme encourage parfois les populations
traditionnelles a des pratiques favorisant le
palmier acaf au détriment d’autres especes.
L’équilibre des écosystemes ainsi que cer-
taines fonctions alimentaires et médici-
nales s’en trouvent compromis (Aradjo et
Navegantes-Alves, 2015 ; Nogueira et al.,
2005). Ce phénomene de domestication

7. Ensemble des productions intégrées du systéme
forestier analysé. Elles ont une capacité de régéné-
ration totale par voie naturelle (FAO, http://www.
fao.org/docrep/v0783f/v0783f02.htm, consulté le
14 septembre 2018).
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poussée a I'extréme est qualifié de pro-
cessus d’« agaization » (Hiraoka, 1995).
Parmi les populations traditionnelles, nous
observons de fait un gradient de pratiques
allant de I’extractivisme (ou la seule inter-
vention consiste a 1’entretien du chemin
d’acces aux palmiers) a la gestion d’es-
paces mono-espece. Les nouveaux acteurs
se caractérisent davantage comme « pro-
ducteurs » plutdt que comme « extracti-
vistes » et sont plus enclins a adopter les
techniques de plantation de terre ferme
mises en place par la recherche (Nogueira
et al., 2005). Mais ils peuvent aussi recou-
rir a des pratiques d’extraction dans les
couverts forestiers leur appartenant — ou
employer des tierces personnes a cette
fin. Il n’existe donc pas, ou plus, de lien
direct entre une « catégorie » de fournis-
seurs — populations traditionnelles versus
agriculteurs-éleveurs — et un mode d’ob-
tention du fruit (extraction versus culture).
La différenciation se joue davantage sur
des pratiques garantissant la saveur et le
respect d’un mode de vie qui détermine le
type de circuits de commercialisation dans
lequel — ou lesquels —les cueilleurs sont
insérés.

La garantie de cette différenciation,
pour les consommateurs lointains, peut
passer par la certification, qui, a I’exemple
du commerce €équitable, vise a construire
des modalités de marché plus éthiques
(Blanchet et Carimentrand, 2012). Sa mise
en ceuvre est difficile, notamment dans les
pays du Sud (Walter et al., 2003 ; Boisvert
et Caron, 2007). Par ailleurs, ’entrée des
produits agricoles —ou produits fores-
tiers non ligneux —sur les marchés des
commodités, a travers I’adéquation aux
normes d’exportation, tend a reléguer sur
les marchés locaux des produits de qua-
lit€ moindre (Estival, 2013). Les récents
travaux portant sur la relocalisation des
systemes alimentaires amenent des contre-
exemples. Ils montrent que la connexion
entre producteurs et consommateurs est
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la clé de réussite des circuits courts, qu’ils
soient de niche ou alternatifs (Lamine
et Chiffoleau, 2012 ; Lubello etal.,
2017), par la construction de relations de
proximité et de confiance (Schneider et
Gazolla, 2017).

Dans le cas de ’acai, malgré un essor
vertigineux des circuits de commerciali-
sation longs (vers d’autres Etats du Brésil
et a 'international), la part de la consom-
mation locale ne cesse d’augmenter, a
travers un processus de valorisation gas-
tronomique par les classes sociales aisées
de la région (Diniz et Cerdan, 2017). Nous
pourrions assister a une catégorisation
des types d’acai, méme si actuellement
la plupart des travaux économiques et de
sciences de gestion analysent la « filiere
acai » dans son ensemble, sans distinction
de ’origine des fruits ou de la nature des
produits consommés (Santos et al., 2014 ;
Costa et al., 2018, Nogueira et al., 2013 ;
Homma, 2006).

Nous avons dans un premier temps
établi une typologie d’acteurs (cueilleurs,
transformateurs) puis identifi¢ les attributs
de qualité mis en avant par chaque type
d’acteurs. Enfin, nous avons établi des
liens entre les circuits de commercialisa-
tion et les pratiques de cueillette et de pro-
duction, de transport des fruits jusqu’aux
lieux de transformation.

Une recherche exploratoire a été
conduite entre les mois de juillet et sep-
tembre 2016 aupres de six transformateurs
considérés comme « locaux », de renom
dans la ville (I1, 12, L4 cf. tableau I, en
annexe). Puis nous avons enquété aupres
de quatre industriels qui communiquent
autour de leur démarche de qualité (sites
internet) ainsi que par recommandation
(G1, tableau I). Dans chacun des établis-
sements sélectionnés, une ou plusieurs
personnes ont été rencontrées en fonction
de leur position (propriétaire, gérant, res-
ponsable des ventes, des achats, du mar-
keting, de la qualité) afin d’obtenir les

informations souhaitées sur les stratégies
de vente (types de consommateurs, lieux),
la qualité (caractérisation, contractualisa-
tion et tarification différentiée éventuelle),
les stratégies d’achat (types de cueilleurs,
lieux, organisation de la cueillette et du
transport).

Deux marchés spécialisés dans 1’agaf
(Ver-o-peso et Icoaraci) ont également fait
I’objet d’enquétes compréhensives. Dans
le temps limité de 1’étude, il s’est avéré
difficile de multiplier les entretiens avec
les industriels et les commercants.

Les golts au cceur de la coexistence
de circuits diversifiés

Dans les villes amazoniennes et a Belém
en particulier, les consommateurs op-
posent fréquemment 1’acai local, basé sur
des circuits courts, produit dans les regles
de l’art et savoureux, a 1’acai industriel,
pasteurisé et congelé, destiné a 1’exporta-
tion. Nos résultats montrent que si ces dis-
cours sont en partie fondé€s, ils masquent
un panorama bien plus diversifié des cir-
cuits de commercialisation qui propagent
I’actuelle « fievre de 1’agai ». La manicre
dont les différentes entreprises, qu’elles
soient artisanales ou industrielles, s’expri-
ment sur la question de la qualité dépend
de leurs profils de leurs stratégies commer-
ciales et du type de consommateur visé.

1. Les transformateurs « industriels » :
a la recherche de spécification

Le premier résultat de 1’étude a concerné
les quatre entreprises industrielles tour-
nées vers l’exportation. Par des méca-
nismes de certification ou des procédés dif-
férenciés de transformation, trois d’entre
elles cherchent a anticiper I’installation
d’industries concurrentes de grande taille,
originaires du Sud du pays. Ces transfor-
mateurs exportent vers les Etats du Sud,
Centre-Sud, Nord-Est du Brésil et vers
I’international (figure I), de la pulpe dite

Economie RURALE 367/JaNvIER-MaRs 2019 © 65



L'acai en Amazonie

Figure 1. Destination des exportations de pulpe d’acai au Brésil et a I'étranger
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« populaire » (contenant de 8 a 11 % de
matiere séche, Nogueira efal, 1995).
Cette pulpe, pasteurisée et congelée, entre
la plupart du temps comme matiere pre-
miere pour des mélanges, glacés ou non.
Une seule de ces entreprises (B1) de taille
moyenne (46 employés) et tenant pour
origine une structure artisanale familiale
achemine principalement de la pulpe
moyenne (de 11 a 14 % de matiere seche)
dans les Etats du Nord-Est du Brésil. Les
consommateurs de ces Etats consomment
préférentiellement la pulpe pure et plus
épaisse, a la maniere amazonienne.

Parmi les quatre industries enquétées,
trois ont obtenu une certification biolo-
gique et deux d’entre elles possédent une
certification de commerce équitable. Les
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entreprises justifient cette démarche pour
garantir aux consommateurs distants le
respect de la population et de la biodiver-
sit€¢ amazonienne. Elles comptent ainsi
affirmer un différentiel vis-a-vis de grands
groupes industriels venant du Sud du pays
et cherchant a s’implanter en Amazonie.
Pour ces derniers, il s’agit de réduire les
colts en s’affranchissant des petites entre-
prises qui leur fournissaient la matiére pre-
miere (pulpe d’acai pure). Jusqu’a présent
ces implantations se soldent par des échecs
du fait de ’atomisation des acteurs de la
filiere (figure 2) et de I’importance des re-
lations de gré a gré, basées sur la confiance
(ou la dépendance, comme le relate Pegler
[2011]). Ainsi, la certification, qui marque
un passage du contrat de confiance au
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contrat formel avec les cueilleurs et les
intermédiaires, garantit une différenciation
au regard d’une compétitivité qui risque-
rait de s’accroitre dans le futur avec 1’ins-
tallation d’industries de grande taille.

Cette inquiétude est partagée par une
entreprise employant jusqu’a 100 per-
sonnes, G2 (tableau 1, annexe), qui s’en-
gage sur la voie de la santé en projetant
de lyophiliser I’acai. Transformer la pulpe
en poudre lui permet de se positionner sur
les marchés européens et de réduire les
frais de transport en s’affranchissant des
chambres frigorifiques et du poids de I’eau
contenue dans les pulpes.

Pour ces entreprises, la régularité des
volumes vendus est primordiale. Or les
fruits d’acai sont treés périssables et le
stockage a froid extrémement coliteux en
Amazonie. Le palmier Euterpe oleracea
Mart. a la particularité d’étre trés sensible
aux régimes des pluies. Ainsi, la période
de cueillette des fruits d’acai s’étale sur
I’ensemble de 1’année, du nord au sud de
I’estuaire amazonien : de décembre a avril

et en juin-juillet prés de Belém ; d’aofit a
novembre/décembre vers le sud, a la fron-
tiere du Maranhdo ; de mars a juillet en
Amapa (figure 2). Par la diffusion de pra-
tiques intensives, la région principale de
production de I’acai, le Baixo Tocantins,
produit des fruits sur la quasi-totalité de
I’année. Ainsi, les industries d’exportation
s’approvisionnent donc sur un rayon de
plusieurs centaines de kilometres du site
de transformation (figures 2 et 5).

2. Les intermédiaires : I'acai
comme ancrage local d’'une autre activité

Un second résultat est 1’identification de
deux transformateurs que nous qualifions
d’intermédiaires, par leur taille compa-
rable a celle des industries (tableau I, an-
nexe) et par leur fonctionnement constant
sur ’année. Ces établissements (un gla-
cier et un restaurant), anciens de plusieurs
générations, doivent leur renommée a leur
ancrage local et a la qualité de leurs pro-
duits, dont I’agai, vendu principalement en
concentration moyenne (entre 11 et 14 %

Figure 2. Lieux d'approvisionnement des industriels et intermédiaires
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de matiere seche). Leurs marchés se situent
dans la ville ou I’agglomération de Belém.
Ces deux transformateurs sont touristiques
et mettent en avant 1’acai comme « image
de marque ». Afin d’assurer la continuité
de 1’offre, ces transformateurs sont ame-
nés a stocker de la pulpe congelée mixée
ou de s’approvisionner en fruits dans
des régions éloignées en dehors des pé-
riodes de cueillette de la région de Belém
(figure 2). Dans les deux cas, cette pratique
affecterait la saveur du fruit. Il est intéres-
sant de noter que ces établissements ont
gagné la confiance des consommateurs
locaux et conservent une image de qualité,
alors qu’ils sont moins regardants sur la
saveur que les transformateurs artisanaux.
Les produits vendus, qui sont les produits
dérivés sucrés et parfois de 1’acaf de terre
ferme (supposé de saveur différente que
I’acai des zones inondables), sont acceptés
par la population urbaine de Belém et des
touristes. Ces produits ne trouvent pas de
débouché localement lorsqu’ils sont pro-
posés par les industriels (BE2, G2, BL1),
faute d’acceptation par les consommateurs.

Cette confiance est en partie due a
I’ancienneté des établissements, mais éga-
lement aux modes de transformation de
la pulpe : transformation sur place et a la
demande pour le restaurant, sous-traitance
avec plusieurs transformateurs artisanaux
de Belém pour le glacier. Les intermé-
diaires sont également marqueurs de chan-
gement dans les habitudes de consomma-
tion alimentaire qui touche 1’ensemble de
la région en milieu urbain et rural, vers des
aliments plus riches et plus sucrés.

3. Les circuits courts de niche,

vers la « gourmétisation »

Les transformateurs artisanaux de 1’agglo-
mération de Belém sont au nombre ap-
proximatif de 3 000 et fournissaient loca-
lement pres de 470 000 litres de pulpe en
20128, Ces chiffres varient en fonction des

8. Source : Secrétariat de ’agriculture, SAGRI.
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saisons et des années ; de nombreux points
de vente sont des microstructures qui
ouvrent uniquement pendant la période de
cueillette de la région de Belém (décembre
a mars/avril). En 2007, des travaux éta-
blissent une corrélation entre la contami-
nation de I’agaf par le Tripanosome cruzi
et des déclarations de maladie de Chagas
chez 1’étre humain (Aguiar, 2010). Les
transformateurs artisanaux, menacés de
fermeture, s’organisent et obtiennent que
la pasteurisation soit facultative pour la
consommation de pulpe fraiche au niveau
local (Bezerra, 2009). Les résultats de nos
enquétes montrent que certains transfor-
mateurs artisanaux sont aujourd’hui dans
une démarche avancée de recherche de
qualité, non plus seulement sanitaire, mais
également gustative. Pour cela, ils sélec-
tionnent leurs fournisseurs en fonction de
leurs pratiques de culture, de cueillette
et de transport, comme nous le verrons
dans la partie suivante, ainsi qu’en fonc-
tion de leur proximité a la ville (figure 3).
Ils vendent principalement de la pulpe a
concentration élevée en matiére seche (agaf
spécial, de plus de 14 % de MS, tableau 1,
annexe). Les transformateurs artisanaux
encouragent donc le développement de la
cueillette et de la production d’agai dans
les iles. Ils contribuent ainsi a améliorer le
tissu socio-économique local.

Des goits liés a I'origine :
des pratiques et des lieux

La préoccupation premiere des transfor-
mateurs interrogés, en termes de qualité,
porte sur les aspects sanitaires. Tous, sans
exception, appliquent le code des bonnes
pratiques de transformation (tableau 2 en
annexe).

Au-dela de la qualité sanitaire, les trans-
formateurs s’accordent également sur les
principaux criteres de qualité de I’acai :
couleur, saveur, odeur, rendement (ta-
bleau 2). L'origine n’a été explicitement
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Figure 3. Lieux d'approvisionnement des transformateurs locaux et intermédiaires
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Note : Le nombre de triangles indique les localités et non le nombre de fournisseurs, impossible a établir. Les échanges
sont nombreux et quotidiens entre les cueilleurs et les transformateurs de Belém.

citte qu’une fois; elle est cependant
centrale et liée a tous les autres critéres.
Implicitement, les transformateurs y font
référence tant sur le plan de la localisation
géographique (zone de plantation de terre
ferme versus zone inondable), de distance
(temps post-cueillette) que sur les pratiques
de production, cueillette et transport, mises
en ceuvre tout au long des canaux de distri-
bution. De fait, la connaissance approfon-
die de ces pratiques par les transformateurs
est un gage de qualité gustative.

Les criteres de gofit et d’odeur sont
également liés ; les transformateurs indus-
triels et intermédiaires s’y réferent le plus
souvent vis-a-vis du processus de fermen-
tation. En effet, un acai fermenté aura une
odeur et un gofit acide caractéristique.

La couleur est le critere « marketing »
de I’acai. Toutes les personnes interrogées

Source : enquétes de terrain (fond Google Maps).

considerent qu'un bon agai posseéde une
couleur violet foncé, étant la combinaison
du lieu d’origine (violet en zone inondable
et marron en terre ferme), de la maturité
du fruit et de la qualité du transport. Les
régions d’Igarapé-Miri et Cametd, situées
dans le principal bassin de production (le
Baixo Tocantins), ont été citées a plusieurs
reprises comme fournissant un agai aux
tons gris-cendré, moins prisé localement.

Afin d’obtenir une coloration équilibrée
et acceptable tout au long de 1’année par les
consommateurs, les industriels mélangent
les fruits de plusieurs origines, employant
le terme anglais de blend comme signe
d’un alignement aux normes du commerce
international (BE2, G2). Dans la plupart
des cas, la pulpe d’acai ne constitue qu’un
ingrédient parmi d’autres dans le produit
final ; des modifications ponctuelles de la
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coloration de la pulpe sont encore accep-
tées par les clients. Les consommateurs
locaux —et du Nordeste —se refusent
a consommer de I’acai marron de terre
ferme. Ainsi I’entreprise BL1 se posi-
tionne essentiellement sur le marché nor-
destin et a construit sa réputation sur les
savoir-faire d’un transformateur artisanal.
Il stocke la pulpe congelée provenant des
iles plusieurs mois durant au lieu de s’ap-
provionner dans les terres fermes.

La saveur est le deuxieme critere le
plus cité. Il a été cependant tres difficile de
détailler ce qui distingue un bon acai d’un
médiocre en termes de saveur. Dans la plu-
part des cas, la saveur correspond a la frai-
cheur des fruits et de la pulpe et s’oppose
au golit de fermentation. Un ensemble de
pratiques, garantissant la fraicheur, est
exigé par les transformateurs artisanaux
(L2, L3, L4, tableau 2). 11 s’agit de mini-
miser le temps post-cueillette et de soigner
le conditionnement des fruits pendant le
transport, de maniere a éviter le contact
avec 1’eau. Etant donné que la plupart des
fruits sont acheminés en petits bateaux, ce
dernier point constitue un véritable chal-
lenge pour les transporteurs.

L’odeur est tres liée a la saveur, mais ce
critere n’a été cité que trois fois (I1, L1,
L4), sans doute parce qu’elle n’est percep-
tible par le consommateur lambda qu’a
partir d’un état de fermentation avancé de
la pulpe.

Le rendement est un critere important,
cité explicitement par deux industries
(BE2, BL1) et un transformateur artisanal
(L1). Ce critere a été implicitement abordé
par les autres transformateurs car le rende-
ment n’est pas percu comme un critere lié
a la qualité mais a la rentabilité. Seule G2,
qui travaille avec de grands volumes de
fruits tout au long de I’année, n’a pas cité
le rendement pulpe/fruit comme une pré-
occupation au cours de I’entretien. Pour ce
critere, I’origine est mise en avant, en dis-
tinguant, une nouvelle fois, 1’acai des iles
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et des zones inondables comme étant d’un
meilleur rendement en pulpe que 1’agaf de
terre ferme considéré plus sec.

Notons que, pour les industries, la qua-
lité passe par des mécanismes de certifica-
tion formels : biologique et équitable. Or,
dans la grande majorité des cas, la produc-
tion et la cueillette sont encore le fait de
populations traditionnelles (ribeirinhos)
travaillant manuellement et sans in-
trants chimiques, donc a fortiori dans
des systemes de production biologique.
Certifications coiiteuses, mais faciles a
obtenir, elles fournissent au consommateur
lointain I’'image d’un produit préservant la
nature et les populations traditionnelles.
Ces certifications ne considerent pas les
criteres de golt et esthétiques exigés loca-
lement par les consommateurs. La prise
en compte de ces exigences conduit a des
arrangements informels garantissant une
qualité « gourmet », se basant sur le res-
pect d’un ensemble de pratiques essentiel-
lement connues et exclusivement citées
par les transformateurs artisanaux. Parmi
ces pratiques, trois sont en lien avec les
normes sanitaires en vigueur (pratiques 1,
4,5, tableau 3 en annexe).

Un moyen utilisé pour ralentir la fer-
mentation des fruits est de transporter les
paniers au-dessus de blocs de glace placés
en fond de cale des bateaux. Mais cette
pratique a tendance a humidifier les fruits
(pratique 6, tableau 3 en annexe) et dimi-
nuer leur qualité. Le temps de transport et
I’humidité des fruits sont alors liés : plus
les fruits arrivent de loin, plus les chances
qu’ils arrivent « mouillés » augmentent.
Ce qui explique que les transformateurs et
commercants locaux exigent que les fruits
voyagent le moins longtemps possible
(une demi-journée).

Les pratiques de cueillette citées comme
ayant une influence sur la saveur des fruits
correspondent au soin fourni lors de la
manipulation des fruits (pratique 2, ne pas
griffer les fruits, cité par L4 ; et cueillir les
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fruits a maturité, cité par BE2, G2, L2, L3,
L4). 1l est intéressant de noter que la pra-
tique est avant tout citée par les transforma-
teurs artisanaux qui entretiennent davan-
tage de proximité avec les cueilleurs. Dans
le cas de I’entreprise BE2, la pratique a été
citée par ’ingénieur agronome en charge
de la contractualisation avec les cueilleurs,
qui développe donc des relations directes
avec ces derniers. La maturité s obtient
lorsque 90 % des fruits se couvrent d’une
fine pellicule blanche en surface.

1. Création de proximité entre cueilleurs,
transporteurs et transformateurs

Les transformateurs artisanaux se four-
nissent en fruits provenant des iles proches
de la ville de Belém, de maniere a garantir
le plus de fraicheur possible : les distances
sont le plus souvent inférieures a 10 km,
parfois 45 km (correspondant a deux
heures de barque). Nous avons identifié
trois types d’approvisionnement (figure 4).
Dans le premier cas (L1, L3, L4), le trans-
formateur est également fournisseur (il em-
ploie des cueilleurs sur ses propres terres).
Il organise lui-méme le transport ou bien
rémunere un transporteur professionnel
(en bateau de 1’ile au port, puis en camion
jusqu’a latelier de transformation). Dans
ce type d’approvisionnement, il n’y a pas

d’achat de matiere premiere. Le transfor-
mateur utilise sa propre production ; la
cueillette est souvent réalisée par des tra-
vailleurs métayers. Ce systeme permet par
ailleurs un contrdle optimum des pratiques
de cueillette visant la qualité du produit.
Dans un second cas, le cueilleur fournit
la matiére premiere au transformateur, qui
assure lui-méme le transport des fruits. La
négociation peut se faire au débarquement
de la marchandise ou au préalable, par un
accord oral établi pour les volumes et les
prix sur I’ensemble de la saison ou au coup
par coup, par téléphone. Dans un dernier
cas, le cueilleur vend ses fruits a des inter-
médiaires qui négocient les volumes et les
prix, sur les marchés ou au préalable avec
les transformateurs.

A I’inverse, les transformateurs indus-
triels doivent composer avec des dis-
tances géographiques et relationnelles
plus grandes (figure 5). La plupart des
industries se situant en dehors de la ville,
les distances du port a la fabrique sont de
I’ordre d’une centaine de kilometres. La
stratégie visant a s’approvisionner le plus
longtemps possible dans I’année, de ma-
niere a limiter les stocks de pulpe conge-
Iée, oblige les industries a s’approvision-
ner loin : entre 125 et 145 km en bateau,
pour I’agaf des iles et de zones inondables,

Figure 4. Types d'acheminement des fruits des cueilleurs aux transformateurs artisanaux et aux
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Figure 5. Types d'acheminement des fruits des cueilleurs aux transformateurs industriels bio équitables
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plus de 700 km pour 1’acai provenant
d’Amapa ou de terre ferme en provenance
du Maranhdo (figure 2). Dans ce cas, il
n’y a aucun contact entre 1’industrie et
les cueilleurs : I’intermédiaire est le seul
a négocier les prix et la qualité. Il en va
de méme lorsque 1’acgai vient des iles €loi-
gnées et ou la négociation se réalise sur les
marchés, au moment du débarquement des
fruits. Dans ce cas, la tracabilité des fruits
est difficile a établir, voire impossible. Les
industries engagées dans des démarches
de certification biologique et équitables
recherchent néanmoins a recréer une cer-
taine forme de proximité avec les cueil-
leurs. Celle-ci s’organise en établissant
un contrat d’engagement via la figure de
I’intermédiaire. Ce dernier devient garant
des bonnes pratiques de production, de
cueillette et de transport vis-a-vis de I’en-
treprise en méme temps qu’il garantit des
prix supérieurs au marché pour les cueil-
leurs dont les pratiques respectent les fruits
et ’environnement (labels bio) et le res-
pect d’'un mode de vie (labels équitables).
L’intermédiaire devient alors médiateur
et formateur aupres des communautés de
cueilleurs. L’industrie BE2 compte ainsi
sur 10 intermédiaires-médiateurs, qui
accompagnent chacun 50 cueilleurs. A
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Industrie

Source : recherche de terrain.

partir des transformateurs, la destination
des pulpes est distante (plusieurs centaines
a des milliers de kilometres) et variable :
nouveaux grossistes, entreprises agroali-
mentaires, points de vente au détail. Cette
partie de la chaine de distribution n’a pas
été étudiée en détail.

Dans ces nouvelles configurations
d’échanges, nous assistons a une modifi-
cation du role des marchés localisés sur
les débarcaderes des fruits d’agai. Le plus
important et le plus connu est le marché
du Ver-o-peso. Au plus fort de la période
de cueillette, le marché s’anime plusieurs
fois par jour en fonction des lieux d’ori-
gine des fruits, ainsi que des marées (1’agai
pouvant venir d’Amapd, a plusieurs jours
de bateau). A I’intersaison — pour la ré-
gion de Belém —, le marché du Ver-o-peso
fonctionne toujours, avec cette fois 1’agaf
provenant de terre ferme, de I’Etat du
Maranhdo... les intermédiaires et cueil-
leurs savent donc que 1’acai débarqué au
Ver-o-peso trouvera toujours acheteur,
quelle qu’en soit la qualité. Si certains
transformateurs organisent toujours les
transactions et le débarquement des fruits
au marché du Ver-o-peso, la plupart des
négociations sont conclues auparavant par
téléphone. Le Ver-o-peso est aujourd’hui
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délaissé par les acteurs engagés dans les
circuits courts et marchés de niche « gour-
met » au profit de certains marchés secon-
daires et moins fréquentés (port da Palha,
de Icoaraci, de Guama, etc.).

Garantir le godt, un enjeu
pour les circuits courts

Les résultats montrent que la dichotomie
entre transformation artisanale-locale ver-
sus industrielle — d’exportation est bien
plus diverse et poreuse, tout d’abord sur
le plan de I’approvisionnement en fruits.
L’acai de terre ferme et « endormi », ayant
parcouru des centaines de kilometres sur
des blocs de glace en fond de cale, n’est
pas réservé aux industries, mais peut égale-
ment fournir les transformateurs « locaux »
tels les intermédiaires. Inversement, les po-
pulations traditionnelles participent a tous
les types de circuits de commercialisation.
Qui plus est, le fait que les prix sont élevés
quels que soient les circuits de commercia-
lisation laisse une certaine flexibilité aux
cueilleurs et aux intermédiaires. Les indus-
triels, moins exigeants en termes de qualité
gustative, garantissent aux cueilleurs un
débouché pour les invendus des circuits lo-
caux. La coexistence de différents circuits
de commercialisation au sein des territoires
n’est donc pas toujours concurrentielle ; les
connexions entre circuits peuvent étre mo-
trices de développement territorial, comme
le montrent Schneider et al. (2016) au sud
du Brésil par ’analyse des marchés imbri-
qués (Ploeg et al., 2012). Dans le présent
article, nous avons principalement abordé
les circuits courts de marché de niche. Il
s’agirait de compléter les connaissances sur
les circuits courts qui garantissent I’acces
et la qualité du produit a des consomma-
teurs modestes. Les travaux de Sousa ef al.
(2018) montrent que d’autres marchés se
maintiennent pour des produits rendus in-
visibles par la « fievre » de I’acai, en parti-
culier le palmier miriti (Mauritia flexuosa)
dans les villes périphériques de Belém.

Que ce soit dans les circuits locaux ou
d’exportation, la question de I’engagement
et de la fidélisation du cueilleur devient pri-
mordiale ; la différenciation de la produc-
tion, sur la base d’un bonus pay¢€ a la quali-
té entre alors en jeu. Cette qualité peut étre
basée sur des criteres standardisés a 1’in-
ternational (agriculture biologique et com-
merce équitable) garantissant au consom-
mateur étranger la préservation de la forét
et des populations amazoniennes. Nous
assistons ainsi a 1’émergence de contrats
formels entre industries et cueilleurs, non
sans difficultés, mais qui tend a imposer
les standards de qualité associ€s. Ces dy-
namiques de certification internationales
en sont a leurs prémisses et demandent a
étre accompagnées et évaluées, car elles
ont dans d’autres contextes montré des
dynamiques d’exclusion et d’accroisse-
ment des inégalités (Carimentrand, 2011 ;
Belleti et al., 2016).

A I’inverse, au niveau local, la garantie
de la qualité se base sur des mécanismes
informels qui valorisent le gofit et le mode
de consommation traditionnel, pur, associé
a la mise en valeur de modes de produc-
tions souples et séculaires pratiqués dans
les iles. Or c’est une qualité non explicite,
s’appuyant davantage sur un consensus
collectif, un ensemble de relations sociales
de proximité et de confiance construites
parfois sur plusieurs générations. Lors
des entretiens, les relations de confiance,
d’interconnaissance et de respect mutuel
ont uniquement été citées. Les relations de
dépendance, encore trés communes entre
les cueilleurs métayers et les propriétaires
fonciers ont été relatées dans I’Etat d” Ama-
zonas (Pegler, 2011), mais n’ont pas été
identifiées dans nos enquétes. En partie
car les entretiens ont été conduits avec les
transformateurs, acteurs ayant une position
de force dans la gouvernance des filieres.
A Pinstar d’autres produits de la sociobio-
diversité ou de nombreux produits alimen-
taires protégés par des indications géogra-
phiques, la préservation de cet équilibre
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pourrait passer par une meilleure définition
de ce que les consommateurs, transforma-
teurs et cueilleurs d’Amazonie entendent
par « saveur » afin de préserver un systéme
alimentaire diversifi€ et ancré dans le terri-
toire (Cruz et Schneider, 2010). La mise en
place d’un systéme de garantie participative
(Lemeilleur et Allaire, 2018), développé
notamment dans le Sud du Brésil pour les
produits agroécologiques, semble la voie la
plus appropriée pour préserver la diversité
des savoir-faire et savoir consommer 1’ agaf
comme un bien commun amazonien.

%

& *

La croissance du marché de I’acai porté par
la transformation industrielle a entrainé de
profondes modifications dans les modes de
consommation et de commercialisation du
fruit. Notre étude montre que ces transfor-
mations sont multidimensionnelles : nou-
veaux produits de consommation obtenus
a partir de pulpe dont on attend peu de la
qualité gustative, nouveaux acteurs tels
que les cueilleurs de terre ferme. A I’op-
posé, I’émergence de 1’acai hors des fron-
tieres amazoniennes semble avoir réveillé
localement des démarches de qualité et de
renforcement des proximités.

Ainsi, jusqu’a présent, quatre types de
circuits de commercialisation, li€s aux
pratiques, aux lieux de consommation
(pulpe versus mix ; local versus global)
et a la certification (générique versus cer-
tifié) existent dans la région. Ceci permet
la coexistence de pratiques diversifiées,
de la gestion et ’aménagement en zone
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inondable a la plantation de terre ferme.
Jusqu’a présent, les standards de consom-
mation locale assurent un approvisionne-
ment en pulpe de qualité sur place, ce qui
différencie ’acai d’autres produits tels le
cacao, le café, pour lesquels la meilleure
qualité est destinée a I’exportation. L’agaf
représente en ce sens un cas de marché
de commodités inversé. Mais le poids des
consommateurs extérieurs a la région,
qui ne cesse d’augmenter, pourrait bien
in fine imposer ses standards de « goft »
et remettre en cause la coexistence ac-
tuelle des circuits de commercialisation,
en particulier I'inclusion des populations
traditionnelles dans la filiere et 1’acces a
des produits de qualité pour les consom-
mateurs locaux. D’autres produits de la
sociobiodiversité ont connu des tensions
similaires et des dynamiques de « patri-
monialisation », tels le guarand (Paullinia
cupana) et le quinoa (Chenopodium qui-
noa). Ces exemples montrent I’importance
du processus de construction sociale au-
tour de la reconnaissance des populations
traditionnelles, détenant les savoirs asso-
ciés a ces produits. Il est donc primordial
d’approfondir les connaissances sur les
changements en cours dans les différents
maillons de la filiere, de mieux connaitre
les mécanismes informels construits pour
les circuits courts afin de définir, notam-
ment, des criteres pertinents localement
pour I’évaluation de la qualité.

Cette recherche a bénéficié du soutien du pro-
gramme Guyamazon, dans le cadre du projet
Frontagui.
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ANNEXES

Tableau 1. Caractéristiques des transformateurs de I'échantillon

Type Nb ., Ancienneté Circuit Lieux de vente Produit vendu 'I:ype’
employés d'acai

Bio et équitable 180 10 Export Supermarchés, Pulpe congelée,  Populaire

BE1 Points de vente Sorbets, etc.

Bio et équitable  70-230 " Export grossiste Pulpe congelée  Populaire

BE 2

Bio « locale » 46 17 Export grossiste Pulpe congelée Moyen

B1

Générique 40-100 20 Export grossiste Pulpe congelée  Populaire,

«santé » Moyen,

G2 épais

Intermédiaire 160 56 Métropole 14 points Créme glacée -

1 de Belém de vente

Intermédiaire 45 12 Ville de 3 restaurants Pulpe fraiche Moyen

12 Belém et congelée

Local artisanal 10 15 Ville de Vente directe Pulpe fraiche Moyen

L1 Belém et grossiste

Local artisanal 4 30 Ville de Vente directe Pulpe fraiche Moyen

L2 Belém

Local artisanal 20 30 Ville de Vente directe Fruits et pulpe Moyen

L3 Belém  Pulpe et négociant fraiche

Local “gourmet” 10 40 Ville de Vente directe Pulpe fraiche Moyen,

L4 Belém spécial

Source : enquétes de terrain.
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Tableau 2. Critéres de qualité cités par les transformateurs

BE 2 G2 BL1 I 12 L1 L2 L4
Couleur X X X X X X X X
Saveur X X X X X X
Rendement X X X X
Odeur X X X
Propreté X
« Origine » X
Source : enquétes de terrain.
Tableau 3. Pratiques permettant d'atteindre la qualité recherchée
BE 2 G2 BL1 I 12 L1 L2 L3 L4
Cueillette
1 Battre les fruits sur X X X X X X
une bache
2 Ne pas « griffer » les X
fruits
3 Cueillir les fruits a X X X X X
maturité
4 Retirer les débris X X X X X X X
végétaux
Transport
5  Minimiser le temps X X X X X X
Ne pas « mouiller » X X X X X
7 Maniére de dépulper X
Source : enquétes de terrain.
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