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AVANT-PROPOS

Dans un contexte où la sécurité alimentaire et la gestion des ressources 
agricoles locales sont devenues des priorités stratégiques, la conservation 
des produits agricoles après récolte est essentielle pour réduire les pertes et 
améliorer la compétitivité des produits sur les marchés locaux et régionaux.

La maniociculture est une culture vivrière fondamentale pour de nombreuses 
communautés togolaises. Cependant, sa forte teneur en eau et sa sensibilité 
aux maladies en font un produit particulièrement périssable. Une mauvaise 
gestion post-récolte entraîne souvent des pertes considérables, limitant 
l'accès à ce produit vital pendant les périodes de pénurie.

La conservation des tubercules de manioc frais nécessite une approche 
structurée, combinant des techniques adaptées à leurs caractéristiques 
naturelles et des pratiques modernes visant à prolonger leur durée de vie tout 
en préservant leur qualité. Cela inclut des méthodes de stockage, de 
transport, de tri et de traitement adaptées, qui respectent les normes 
d'hygiène et assurent la sécurité alimentaire des consommateurs.

C’est dans cette perspective que s’inscrit la présente fiche technique, 
élaborée dans le cadre du Projet PROFIT (Promotion des Filières horticoles 
au Togo), financé par le Département de l’Agriculture des États-Unis (USDA) 
et mis en œuvre par Lutheran World Relief (LWR) en partenariat avec un 
consortium d’ONG locales (OADEL, CRS, GRED, ODIAE, RAFIA). Elle vise à 
fournir aux producteurs, un guide pratique pour maîtriser les bonnes 
pratiques post-récolte et garantir la conservation du manioc frais dans les 
meilleures conditions possibles.

Les partenaires du projet réaffirment leur engagement en faveur de 
l'amélioration des pratiques agricoles locales, du renforcement des chaînes 
de valeur agricoles et de la réduction des pertes post-récolte pour assurer 
une sécurité alimentaire durable.

Cette fiche technique a été élaborée pour accompagner les producteurs dans 
l’adoption de bonnes pratiques de manutention du manioc frais. Elle décrit en 
détail chaque étape du processus, de la récolte au stockage, en mettant 
l’accent sur l’hygiène et les conditions optimales nécessaires pour prolonger 
la durée de conservation des tubercules tout en préservant la qualité.
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LISTE DES ABRÉVIATIONS
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BPH Bonnes Pratiques d’Hygiène

CRS Catholic Relief Services 

DCIS Direction de la Coopération Internationale de Sécurité

EPI Equipements de Protection Individuelle

GRED Institut Génétique, Reproduction & Développement

HACCP Hazard Analysis Critical Control Point - Analyse des dangers 
et points critiques pour leur maîtrise.

HAUQUE Haute Autorité de la Qualité et de l'Environnement 

ICAT Institut de Conseil et d'Appui Technique

INH Institut National d'Hygiène

ITRA Institut Togolais de Recherche Agronomique

LWR Lutheran World Relief

OADEL

ODIAE

Organisation pour l'Alimentation et le Développement Local

Organisation pour le Développement et l'Incitation à l'Auto 
Emploi

PCC Point de Contrôle Critique

PROFIT Promotion des Filières horticoles au Togo

RAFIA Recherche Appui et Formation aux Initiatives d'Auto 
développement

USDA United States Department of Agriculture - Département de 
l'Agriculture des États-Unis



Le manioc frais est une racine très cultivée et consommée. Il est riche en amidon et 
sert à de nombreuses préparations (foufou, gari, tapioca).

Les tubercules de manioc sont cultivés dans de nombreuses régions du Togo et 
différentes variétés sont utilisées en fonction du rendement, de la résistance aux 
maladies et des conditions climatiques locales.

IDENTITÉ DU PRODUIT

Nom du produit fini Manioc frais

Filière Manioc (Manihot esculenta)

Tubercules frais, entiers ou coupés, sans blessures
ni signes de détérioration.

Forme Commerciale

Usages finaux Consommation directe (cuisson).
Transformation en produits dérivés (gari, cossettes, farine, etc.).
Utilisation industrielle (amidon, éthanol).
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TYPES DE VARIÉTÉS UTILISÉES02

Variétés locales
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GBAZÉKOUTÉ
Couleur de la chair : blanche
Taille du tubercule : moyenne
Cycle de culture : 12 mois
Rendement : bon, variété douce et 
productive
Usages : foufou, gari, tapioca

Manioc sain Manioc pourri



Variétés hybrides
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TMS 96/0379
Couleur de la chair : jaune
Taille du tubercule : moyenne
Cycle de culture : 12 mois
Rendement : bon, variété douce et 
riche en vitamine A
Usages : gari, farine panifiable

TMS 96/0409
Couleur de la chair : blanche
Taille du tubercule : moyenne
Cycle de culture : 12 à 15 mois
Rendement : bon, résistant aux 
maladies
Usages : gari, tapioca

CRI-AMPONG BANKYE
Couleur de la chair : blanche
Taille du tubercule : grande
Cycle de culture : 12 mois
Rendement : très élevé (>50 
tonnes/hectare)
Usages : gari, tapioca, farine 
panifiable

CRI-SIKA BANKYE
Couleur de la chair : blanche
Taille du tubercule : moyenne
Cycle de culture : 12 mois
Rendement : bon, avec tolérance à 
la sécheresse
Usages : gari, tapioca, attiéké

IITA TMS IBA070539
Couleur de la chair : jaune
Taille du tubercule : moyenne
Cycle de culture : 12 mois
Rendement : bon, résistant à 
la virose
Usages : gari, farine enrichie

IITA TMS IBA070593
Couleur de la chair : jaune
Taille du tubercule : moyenne
Cycle de culture : 12 mois
Rendement : bon, avec bonne 
aptitude à la cuisson
Usages : gari, farine enrichie

IITA TMS IBA011412
Couleur de la chair : jaune
Taille du tubercule : 
moyenne
Cycle de culture : 12 mois
Rendement : bon, avec 
tolérance à la sécheresse
Usages : gari, farine enrichie



DIAGRAMME POST RÉCOLTE03
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Critères de choix des variétés
Rendement : Choisir des variétés avec un rendement plus élevé par rapport à la 
surface cultivée.
Résistance aux maladies : Certaines variétés résistent mieux à des maladies 
comme la mosaïque jaune du manioc (YMV).
Adaptabilité au climat : Certaines variétés sont plus adaptées à la sécheresse, 
tandis que d’autres prospèrent dans des conditions plus humides.
Qualité des racines : Choisir des variétés avec des racines fermes, sans fibres et 
avec une bonne texture pour la transformation.

Description 
Récolter les tubercules de manioc entre 12 et 18 mois après plantation, quand les 
feuilles jaunissent et les tiges durcissent. Creuser doucement autour de la base avec 
une houe ou machette propre. Soulever les tubercules sans les casser. Couper la tige 
à 2–3 cm au-dessus. Enlever la terre délicatement et mettre dans des paniers propres.

LA RÉCOLTE
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TRANSPORT (DU CHAMP VERS
LE LIEU DE CONSERVATION)

TECHNIQUES
DE STOCKAGE

TRIAGE DES
TUBERCULES DE MANIOC

DÉSTOCKAGE TRANSPORT POUR LA VENTE

Déchets

RÉCOLTE DES TUBERCULES DE MANIOC



Description 
Le triage consiste à retirer les racines abîmées ou malades pour garder seulement les 
tubercules sains. Travailler sur une surface propre et bien éclairée. Brosser 
doucement les tubercules pour enlever la terre sans utiliser d’eau. Mettre les racines 
saines dans des caisses aérées ou sur des clayettes propres.

Gestes à adopter pour bien arracher le manioc Mauvais gestes d’arrachage du manioc
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Vérifier si le manioc est mûr avant de récolter (feuilles jaunes, tiges dures).
Utiliser des outils propres et bien aiguisés.
Creuser délicatement pour ne pas blesser les racines.
Retirer la terre doucement sans frapper les tubercules.
Ne pas cogner ni jeter les tubercules.
Protéger les racines du soleil direct après la récolte.
Récolter tôt le matin ou en fin d’après-midi pour éviter la chaleur.
Porter les équipements de protection individuelle (EPI) : gants, chaussures 
fermées, vêtements longs, cache-nez.
Utiliser des paniers ou caisses propres et aérées pour le transport

PCC

X

05 LE TRIAGE



LE TRANSPORT (DU CHAMP VERS LE LIEU DE STOCKAGE)06
Description 
Transporter les tubercules dans des paniers ou caisses propres et aérés. Ne pas les 
entasser : faire 2 à 3 couches maximum. Tapisser le fond avec de la paille ou des 
feuilles pour amortir. Couvrir avec une bâche ou des feuilles pour protéger du soleil, 
de la pluie et de la poussière. Transporter tôt le matin ou en fin d’après-midi. Limiter 
le transport à moins de 2 heures si possible.
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L X

XL

PCC

PCC

Gestes de triage du manioc Mauvais gestes de triage du manioc

Bonne technique de transport du manioc Mauvaise technique de transport du manioc
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Les tubercules de manioc frais sont très périssables. Pour les conserver pendant un 
mois, il existe plusieurs méthodes adaptées aux conditions locales. Il est important 
de noter que l'humidité excessive favorise la pourriture. Par conséquent, il est 
recommandé de ne pas laver le manioc avant de le stocker. Si les racines sont sales, 
il est préférable de les nettoyer doucement sans les mouiller.

• Méthode de construction

C'est une méthode traditionnelle qui consiste à enterrer les racines de manioc
dans une fosse pour limiter leur dessèchement et prolonger leur durée de vie de 2 
à 3 semaines.

- Choisir un endroit sec et bien drainé.
- Creuser une fosse de 1 mètre de long × 1 mètre de large × 1 mètre de profondeur.
- Laisser la fosse sécher au soleil pendant 1 ou 2 jours.
- Tapisser le fond avec de la paille ou de l’herbe sèche.
- Ranger les racines de manioc horizontalement, sans trop les empiler.
- Recouvrir complètement les racines avec de la terre sèche

• Avantages
- Prolonge la conservation jusqu'à 2–3 semaines.
- Réduit les pertes de poids liées à la transpiration et la respiration.
- Peu coûteux et facile à réaliser avec des moyens locaux

• Inconvénients
- Pas de contrôle facile sur l’état des racines une fois enterrées.
- Pas de protection contre la pluie.
- Risque de surchauffe ou de pourriture si la fosse n'est pas bien sèche.
- Exposé aux rongeurs ou autres animaux

Conservation en silo-fosse

TECHNIQUES DE STOCKAGE
ET DE CONSERVATION 
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Bonne technique de transport du manioc Mauvais technique de transport du manioc

Bonne conservation du manioc en silo-fosse Mauvaise conservation du manioc en silo-fosse



Choisir un terrain bien drainé, éviter les sols humides ou inondables.
Creuser une fosse de 4 mètres de long × 2 mètres de large × 1,5 mètre de 
profondeur.
Laisser sécher la fosse au soleil.
Tapisser le fond avec de la paille ou de l’herbe sèche.
Ranger les racines soigneusement sans les casser, éviter les entassements trop
hauts.
Recouvrir les racines avec de la terre sèche.
Construire un abri au-dessus :
Dimensions : 5 mètres de long × 3 mètres de large × 3 mètres de haut.
Matériaux : poteaux en bois, toit en paille ou tôle.
Bien aéré sur les côtés pour la ventilation.

•  Méthode de construction

Fabriquer des caisses en bois de 1,5 m de long × 1 m de large × 0,66 m de haut.
Couvrir l’intérieur avec une toile en plastique qui laisse passer 
un peu d’air.
Mettre une couche de sciure humide au fond (~5–7 cm).
Alterner 3 couches de manioc et de une sciure (manioc, sciure, manioc, sciure, 
etc.).
Construire une hutte ventilée en bois et paille : Assez grande pour contenir
plusieurs caisses et avec des ouvertures ou fenêtres pour la ventilation.
Ranger les caisses dans la hutte.
Asperger légèrement la sciure d’eau pour garder une humidité minimale.

•  Méthode de construction

Prolonge la conservation jusqu’à 6 à 8 semaines.
Protège contre la pluie et la chaleur excessive.
Limite les pertes de poids.
Réduit les attaques des rongeurs et des prédateurs.
Diminue les risques de pourriture.

•  Avantages

Nécessite plus de travail et de matériaux.
Pas de contrôle facile des racines pendant le stockage.
Demande de l’espace pour la fosse et l’abri

•  Inconvénients
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C’est une version améliorée du silo-fosse, avec un abri au-dessus pour protéger le 
manioc de la pluie, de la chaleur excessive et des animaux. Elle permet de 
conserver le manioc jusqu'à 6 à 8 semaines.

Cette méthode consiste à stocker le manioc dans des caisses en bois remplies de
sciure humide, placées à l’intérieur d’une hutte ventilée. Cela aide à maintenir
l’humidité minimale et à protéger des rongeurs

Conservation en silo-fosse avec abri

Conservation dans la sciure

ABRISILO-FOSSE



Fabriquer des caisses en bois de 1,5 m de long × 1 m de large × 0,66 m de haut.
Couvrir l’intérieur avec une toile en plastique qui laisse passer 
un peu d’air.
Mettre une couche de sciure humide au fond (~5–7 cm).
Alterner 3 couches de manioc et de une sciure (manioc, sciure, manioc, sciure, 
etc.).
Construire une hutte ventilée en bois et paille : Assez grande pour contenir
plusieurs caisses et avec des ouvertures ou fenêtres pour la ventilation.
Ranger les caisses dans la hutte.
Asperger légèrement la sciure d’eau pour garder une humidité minimale.
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Conservation sur Pied

• Avantages
Pas besoin de silo ou chambre froide.
Moins de main-d’œuvre immédiate (pas de récolte ni transport).
Les tubercules restent frais et hydratés dans le sol.
Évite les blessures lors de la récolte.
Permet de récolter petit à petit selon les besoins.
Bon choix pour les agriculteurs avec peu de moyens de stockage

• Inconvénients
Le terrain reste occupé et ne peut pas être replanté tout de suite.
Risque d’attaques de rongeurs et insectes.
Pourriture si le sol est trop humide ou mal drainé.
Risque de sécheresse extrême.
Méthode moins fiable en zones inondables.
Après 2 mois, risque de germination ou dégradation des tubercules

• Avantages
Bonne protection contre la pluie et le soleil.
Limite les attaques de rongeurs et animaux domestiques.
Permet un contrôle facile de l’état des racines.
Offre plus de sécurité contre les vols.

• Inconvénients
Plus complexe à construire.
Demande plus de main d’œuvre et d’investissement.
Nécessite de la sciure disponible et propre.

Quand les plantes sont mûres, couper les tiges à 20 cm du sol pour arrêter la
croissance.
Recouvrir légèrement les tubercules avec 5 à 10 cm de terre fine.
Cette couverture protège du soleil, limite les insectes et rongeurs,
Vérifier régulièrement l’état des tubercules (pas de pourriture ni de ravageurs).
En cas de fortes pluies, drainer l’eau pour éviter la pourriture.
Récolter selon les besoins avant 2 mois pour éviter les détériorations. 

•  Méthode de construction

Cette méthode consiste à laisser les tubercules mûrs dans le sol pour les conserver 
sans les récolter tout de suite. Elle aide à garder leur fraîcheur jusqu’à 2 mois si les 
conditions sont bonnes.

L
X

Bonne conservation dans la sciure de bois Mauvaise conservation dans la sciure de bois



•  Méthode de construction
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Conservation en tranchées

L X

L X

Bonne conservation sur pied

Bonne conservation dans les tranchées Mauvaise conservation dans les tranchées

Mauvaise conservation sur pied
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Description 
Sortir les tubercules de leur lieu de conservation (silos, tranchées, sacs) avec 
précaution pour éviter les chocs et la contamination. Travailler dans un endroit 
propre, ombragé et ventilé. Retirer la terre, la paille ou le sable sans abîmer les 
racines. Ne pas laver sauf pour transformation immédiate. Placer les tubercules sains 
dans des caisses propres et aérées, en 2–3 couches maximum.
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LE DÉSTOCKAGE

09 LE TRANSPORT POUR LA VENTE

Nettoyer et désinfecter les caisses.
Transporter en moins de 2 heures.
Ne pas surcharger les caisses
Ne pas utiliser de sacs fermés.
Couvrir pour protéger du soleil et de la poussière.
Éviter les surfaces sales.
Bien aérer le véhicule.
Rouler doucement.
Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez).

Ne jamais réintroduire dans le stock les tubercules de manioc déjà sortis

Description : Utiliser des paniers ou caisses propres, solides et aérés. Placer les 
tubercules sans trop les entasser. Couvrir avec une toile légère pour les protéger. 
Transporter vite et garder à l’ombre ou au frais. Éviter les secousses pendant le 
trajet.

PCC

X

PCC

Bonne technique de déstockage Mauvaise technique de déstockage



BONNES PRATIQUES
D’HYGIÈNE ET HACCP10

Hygiène du Personnel 

Hygiène des équipements et du lieu de travail

Équipements de protection individuelle Processus de lavage des mains

LL X
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Bien se laver les mains avant et après chaque étape.
Porter des EPI propres : gants, charlotte, blouse, cache-nez, etc.
Ne pas porter de bijoux, des bracelets, des gourmettes, des bagues, ni de vernis,
avoir les ongles courts et propres.
Éviter de porter les doigts à la bouche, au nez, aux oreilles et aux cheveux lors
du travail.
Formation : Sensibilisation aux bonnes pratiques d’hygiène (BPH) et aux risques
microbiologiques.
Assurer une bonne hygiène corporelle : se laver proprement.
Suivre l’ordre des étapes sans revenir en arrière.

L X

Bien se laver et désinfecter tout le matériel avant et après usage avec de l’eau propre
mélangée à un peu de Javel (40 ml ou 4 petites cuillères d’eau de Javel pour 10 litres 
d’eau).
Utiliser des outils propres, de préférence en inox ou en plastique alimentaire.
Stocker les équipements et le matériel propres dans un environnement propre à l’abri 
de toute source de contamination.
Nettoyer les sols et les tables tous les jours avec de l’eau javavélisée.
Garder séparés les endroits mouillés (lavage) des endroits secs (déstockage).
Les surfaces de travail doivent être dures, lisses et faciles à laver et à désinfecter.
Le lieu de travail doit être à l’abri de toute source de contamination

Bonne technique de transport pour la vente Mauvaise technique de transport pour la vente



Avertissement : les informations constituées dans ce support sont établies à
l’intention exclusive du destinataire.  Elles ne reflètent pas nécessairement la 
responsabilité ou l’opinion de l’USDA.

Ce support a été réalisé dans le cadre du projet PROFIT mis en œuvre par Lutheran 
World Relief (LWR) en consortium avec ODIAE/GRED/RAFIA/OADEL/CRS

+228 79 32 97 17
ProjetProFiTTogo@corusinternational.org
www.corusinternational.org 
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