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AVANT-PROPOS

Dans un contexte de croissance démographique et de forte demande pour des
produits maraichers frais et de qualité, la réduction des pertes post-récolte est
devenue un enjeu stratégique pour I’agriculture togolaise. Le développement de
bonnes pratiques tout au long de la chaine de valeur permet non seulement
d’améliorer les revenus des producteurs et commercants, mais aussi de garantir
des aliments sains et abordables aux consommateurs.

Le fruit du gombo frais est I’'un des fruits les plus cultivés et consommés au Togo.
Trés apprécié pour sa saveur et ses qualités nutritionnelles, il est présent sur tous
les marchés et dans de nombreuses recettes traditionnelles. Cependant, sa forte
teneur en eau et sa sensibilité aux chocs ou a la chaleur le rendent
particulierement périssable. Sans mesures adaptées, des pertes importantes
surviennent entre la récolte et la consommation finale.

La maitrise des bonnes pratiques post-récolte est donc essentielle pour préserver
la qualité des fruits du gombo, limiter les pertes et augmenter la valeur
économique de la production.

C’est dans cette dynamique que s’inscrit la présente fiche technique, élaborée
dans le cadre du Projet PROFIT (Promotion des Filieres horticoles au Togo),
financé par le Département de P’Agriculture des Etats-Unis (USDA) et mise en
ceuvre par Lutheran World Relief (LWR) en partenariat avec un consortium d’ONG
locales (OADEL, CRS, GRED, ODIAE, RAFIA). Elle vise a fournir aux producteurs,
collecteurs, commercants, coopératives et formateurs, un guide pratique et
accessible pour adopter des méthodes améliorées et garantir la qualité, la
salubrité et la compétitivité du gombo frais.

A travers cette initiative, les partenaires du projet réaffirment leur engagement
pour une agdriculture togolaise plus professionnelle, résiliente et créatrice de
valeur ajoutée au service des communautés rurales.

Cette fiche technique a été congue pour aider les producteurs, a adopter de
bonnes pratiques post-récolte. Elle détaille chaque étape importante: récolte
soignée, transport, tri, conservation, déstockage des fruits du gombo.
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LISTE DES ABREVIATIONS

BPH

CRS

DCIS

EPI

GRED

HACCP

HAUQUE

ICAT

INH

ITRA

LWR

OADEL

ODIAE

PCC

PROFIT

RAFIA

USDA

Bonnes Pratiques d’Hygiene

Catholic Relief Services

Direction de la Coopération Internationale de Sécurité
Equipements de Protection Individuelle

Institut Génétique, Reproduction & Développement

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

Haute Autorité de la Qualité et de I'Environnement

Institut de Conseil et d'Appui Technique

Institut National d'Hygiene

Institut Togolais de Recherche Agronomique

Lutheran World Relief

Organisation pour I'Alimentation et le Développement Local
Organisation pour le Développement et I'Incitation a I'Auto Emploi
Points de Contrdle Critique

Promotion des Filieres horticoles au Togo

Recherche Appui et Formation aux Initiatives d'Auto développement

United States Department of Agriculture - Département de
I"’Agriculture des Etats-Unis



1. IDENTITE DU PRODUIT

Nom du produit fini
Filiere

Forme commerciale

Usages finaux

Gombo frais

Gombo (Abelmoschus esculentus)

Fruits fermes, verts vifs, sans taches ni blessures,
pédoncule intact.

Cuisine : Préparation de sauces et soupes
traditionnelles.
Consommation crue : Jeunes gousses tendres

consommeées en salades ou comme encas.
Transformation : Séchage et mouture pour produire du
gombo sec moulu, utilisé comme liant dans les sauces




2. TYPES DE VARIETES UTILISEES

Le choix d'une variété de gombo doit tenir compte de plusieurs éléments : donner
beaucoup de fruits, résister aux maladies, bien pousser méme avec différents climats
et étre facile a vendre au marché. Le Togo combine des variétés locales résilientes et
des hybrides (améliorées) performantes pour une production durable. Parmi les
variétés adaptées aux sols et au climat togolais, on distingue :

® Variétés locales

LIMA
Cycle : 50-55 jours

Taille du fruit : 18-22cm
Couleur : vert foncé uniforme

Rendement : 8 a 12 récoltes par cycle.

GNOUKPAMOUTAWOULOU
Cycle : 50-55 jours

Taille du fruit : 20-25cm
Couleur : Vert fonceé
Rendement : 5 a 8 récoltes
successives si bien entretenu.

CLEMSON SPINELESS

Cycle : 55-60 jours

Taille du fruit : 14-16 cm

Couleur : vert

Rendement : 6 a 10 récoltes possibles.

VOLTA

Cycle : 50-55 jours

Taille : 16-20cm

Couleur : vert foncé

Rendement : 6 a 10 récoltes
successives si récolte échelonnée.

F1 BOSCO

Cycle : 50-55 jours

Taille du fruit : 10-13 cm
Couleur : vert foncé
Rendement : 8 a 12 récoltes
possibles par cycle.



3.

DIAGRAMME POST RECOLTE

RECOLTE DES FRUITS DU GOMBO FRAIS

TRIAGE DES
FRUITS DE GOMBO

> (Lot

TECHNIQUES TRANSPORT (DU CHAMP VERS
DE STOCKAGE LE LIEU DE CONSERVATION)

DESTOCKAGE DES FRUITS
DE GOMBO CONSERVES

TRANSPORT POUR VENTE

4. LA RECOLTE

Description

Récolter les fruits jeunes et tendres, 5 a 7 jours apres la floraison, lorsqu’ils sont verts
et fermes. Couper a la base du pédoncule avec un couteau ou un sécateur propre et
désinfecté, en laissant un petit bout de tige. Récolter t6t le matin ou en fin
d’aprés-midi pour limiter le flétrissement. Déposer délicatement les fruits dans des
paniers ou des caisses rigides, propres et bien aérées, puis les couvrir d’'une toile
légéere pendant le transport.

PCC

Vérifier chaque jour la maturité des fruits.

Enlever immédiatement les fruits abimés ou blessés.

Nettoyer et désinfecter les outils avant et aprés chaque récolte.

Ne jamais laisser les fruits récoltés au soleil.

Utiliser des paniers ou caisses propres et aérés.

Protéger les fruits du soleil et de la chaleur pendant le transport.

Garder les fruits dans un endroit frais, propre et bien aéré.

Porter les équipements de protection individuelle (EPI) : gants, bottes, vétements
longs, cache-nez.

Se laver les mains avant et aprés la manipulation des fruits du gombo.



Bonne technique de récolte du fruit du gombo Mauvaise technique de récolte du fruit du gombo

5.LE TRIAGE

Description

Faire le tri dans un endroit propre, a 'ombre et bien aéré. Mettre les fruits sur une
table propre et bien éclairée. Regarder un par un et enlever ceux qui sont trop durs,
trop mous, trop mars, pourris ou abimés. Garder seulement les bons fruits pour
vendre ou transformer. Poser doucement dans des paniers propres sans les écraser.

PCC

Enlever tous les fruits pourris ou abimés.

Former le personnel a reconnaitre les défauts.

Se laver les mains avant et aprées le tri avec du savon bactéricide.

Nettoyer et désinfecter les tables avant et aprés usage avec de 'eau de Javel (10 ml
de Javel par litre d’eau).

Mettre les gombos abimés dans des poubelles fermées, destinées au compostage
ou a la destruction.

® Noter la date de la récolte et I'origine des gombos pour le suivi qualité.

e Porter les EPI : gants, charlotte, blouse, cache-nez, etc.

Technique de triage en hauteur

Mauvaises habitudes de triage



Triage sous un abri ventilé et a 'ombre Mauvais gestes de triage

6. LE TRANSPORT (DU CHAMP VERS LE LIEU DE STOCKAGE)

Description

Utiliser des paniers ou des caisses rigides, propres, désinfectés et bien aérés pour éviter
'écrasement. Placer les fruits délicatement, sans les surcharger. Couvrir avec une toile ou
une bache légere pour les protéger du soleil, de la pluie et de la poussiére. Transporter
rapidement vers le lieu de conservation (moins de 2 heures si possible). Maintenir les fruits
a l'ombre ou dans un endroit frais, et éviter les secousses pendant le trajet.

PCC
e Nettoyer et désinfecter les caisses (eau + Javel a 1%).
e Limiter le transport a moins de 2 heures.
e Utiliser des paniers ou caisses solides et bien aérés.
e Ne pas utiliser de sacs plastiques fermés.
e Disposer les fruits en fines couches (2 a 3 couches max).
e Transporter té6t le matin ou en fin de journée.
e Couvrir pour protéger du soleil, de la poussiere et des oiseaux.
e Ne pas poser sur des surfaces sales ou prés de produits chimiques.
e Bien aérer le véhicule.
e Rouler doucement pour limiter les secousses.
e Porter les EPI : gants, charlotte, blouse, cache-nez.

Bonne technique de transport du fruit du gombo Mauvaise technique de transport du fruit du gombo




Bonne technique de transport Mauvaise technique de transport

Vente au champ a 'ombre Vente au champ au soleil

7. LES TECHNIQUES DE STOCKAGE

La conservation des fruits du gombo frais vise a prolonger sa durée de vie tout en
maintenant sa qualité. Les fruits du gombo sont trés sensibles a la chaleur, a
’lhumidité et aux chocs. Une bonne conservation repose sur des méthodes adaptées,
des contenants appropriés et un environnement propre et frais.

Conservation en terre cuite ou « frigo du désert»

e Technique traditionnelle simple utilisant I'évaporation de I'eau dans le sable humide
pour créer un microclimat frais et humide a l'intérieur d’uns récipient, prolongeant
la durée de vie des fruits de gombo jusgu’a 3 a 4 semaines.

e Méthode de construction

Prendre deux canaris ou pots en terre cuite propres: un grand et un petit.
Mettre le petit pot a l'intérieur du grand pot.

Remplir I'espace entre les deux pots avec du sable propre lavé et 'humidifier
avec un peu d’eau.

Couvrir le haut avec un couvercle en tissu propre ou un couvercle en argile.
Mettre les fruits du gombo dans des sachets transparents propres
(polyéthyléne clair) aprés lavage et égouttage.

Placer les sachets dans le petit pot sans les blesser.

Placer le dispositif a 'ombre, sous un hangar ou a l'intérieur.

Humidifier régulierement (au moins 1 fois par jour) le sable pour maintenir
'effet frais (sans noyer).

Changer le sable entre les canaris tous les 6 mois.



e Avantages

Facile a construire avec des matériaux locaux.

Ne nécessite pas d’électricité.

Maintient une température inférieure de 5-10°C par rapport a I'extérieur.
Permet de conserver le gombo frais jusqu’a 3 a 4 semaines.

® |nconvénients

® Capacité limitée: petites quantités.
| |
| |

Nécessite un suivi régulier pour humidifier le sable.
Moins efficace en période d’humidité élevée.

Tissu eau
humide

Grand canari —

Petit canari

sable

Habitat bioclimatique de conservation : Abri ventilé avec humidité controlée

e Abri simple et économique, cong¢u pour protéger les fruits du gombo des chocs
thermiques et des excés d’humidité. Il régule la température et la ventilation pour
prolonger la conservation jusqu’a 3 a 4 semaines.

e Méthode de construction

Construire une petite piece ou un abri avec des murs en briques ou terre battue
épaisse pour isolation thermique.

Installer des ouvertures hautes ou des fenétres grillagées des deux cotés pour
une ventilation croisée naturelle.

Couvrir le toit avec un matériau isolant: paille, téle doublée d’isolant, etc.
Préparer un sol en ciment ou en terre bien tassée, propre, sans poussiére, avec
une petite pente pour faciliter le nettoyage.

Ameénager des étagéres ou claies en bois ou bambou pour poser les paniers ou
caisses.

Installer un bassin d’eau ou des seaux d’eau propres pour augmenter ’humidité
ambiante si I'air est trop sec.

® Avantages

Construction peu colteuse et durable.

Peut contenir de plus grandes quantités de gombo.

Réduit les variations de température (par rapport au frigo du désert).
Limite 'humidité et empéche les moisissures grace a une bonne aération.
Permet de conserver les fruits du gombo jusgu’a 3 a 4 semaines.

e |nconvénients

Besoin d’espace pour la construction.

Nécessite des matériaux de construction de base.
Moins mobile qu’un frigo du désert.

Nécessite un entretien régulier (nettoyage, aération).



Structure
en bois local

Toiten c_haurne Toit en chaume
ou toile isolante ou toile isolante

Sachets de
gombo frais
pour
conservation

Couvercle en
bois ou en
paille tressée

Structure
en bois local 2

Sol dallé ou
Base en en terre battue

brique

Sol dallé
ou en terre
* battue

Base en
brique

Plan traditionnel

Fenétre grillagée

Toit en tole
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T avec
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Fenétre = :
grillagée et 4 [20cm
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humidifié
chaque matin

Plan moderne

8. LE DESTOCKAGE

Description

Sortir les fruits du gombo de leur dispositif de conservation (canari ou habitat
bioclimatique) avec soin pour préserver leur propreté et leur qualité. Travailler dans
un endroit propre, sec et ombragé. Ouvrir les contenants doucement pour éviter les
chocs. Retirer délicatement les fruits un par un ou en petites poignées. Enlever la
terre ou le sable sans blesser les fruits. Vérifier chaque fruit et retirer ceux qui sont
abimeés ou mous. Placer les fruits sains dans des paniers ou caisses propres et aérés,
préts pour la vente ou le transport.

PCC

Se laver soigneusement les mains avant et aprés la manipulation.
Porter les EPI : gants, charlotte, blouse, cache-nez.

Vérifier I’état des sachets : jeter ceux déchirés ou sales.

Contrbéler chaque fruit et enlever ceux abimés ou moisis.

Ne jamais réintroduire dans le stock un fruit déja sorti.

Utiliser uniguement de I'eau propre pour le rincage si besoin.
Nettoyer et désinfecter les canaris ou |I'habitat avant réutilisation.
Sécher les canaris avant rangement.

Utiliser ou vendre rapidement les gombos déstockés.
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Bonne technique de déstockage Mauvaise technique de déstockage

9. LE TRANSPORT POUR VENTE

Description

Utiliser des paniers ou caisses propres, solides et aérés. Placer les fruits sans trop les
entasser. Couvrir avec une toile légere pour les protéger. Transporter vite et garder a
'ombre ou au frais. Eviter les secousses pendant le trajet.

PCC

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 poussiere.
Eviter les surfaces sales.

Bien aérer le véhicule.

Rouler doucement.

Porter les EPI : gants, charlotte, blouse, cache-nez.

Bonne technique de déstockage Mauvaise technique de déstockage
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Transport avec des baches perforées Transport avec des baches non perforées
10. BONNES PRATIQUES D’HYGIENE ET HACCP
HYGIENE DU PERSONNEL

® Bijen se laver les mains avant et aprés 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.

® FEviter de porter les doigts a la bouche, au nez, aux oreilles et aux cheveux lors
du travail.

e Formation des équipes : Sensibilisation aux bonnes pratiques d’hygiene (BPH)
et aux risques microbiologiques.

® Assurer une bonne hygiéne corporelle : se laver proprement.

e Suivre 'ordre des étapes sans revenir en arriere

X

1 2 3
Meuiller les mains Appliguer du saven Frotter seigneuserment

4 5
Rincer & 'equ Secher avec une serviette
Equipements de protection individuelle Processus de lavage des mains



HYGIENE DES EQUIPEMENTS

e Bien se laver et désinfecter tout le matériel avant et aprés usage avec de 'eau

propre mélangée a un peu de Javel (40 ml ou 4 petites cuilleres 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 a
I’'abri de toute source de contamination.

e Nettoyer avant et aprés utilisation avec de I'eau javellisée a 1%.

Laver le matériel a I'eau propre, sur une table. Ne jamais laver le matériel avec de l'eau sale et par terre.

HYGIENE DU LIEU DE TRAVAIL

® Nettoyer les sols et les tables tous les jours.

Garder séparés les endroits mouillés (lavage) des endroits secs (déstockage).
Les surfaces de travail doivent étre dures, lisses, faciles a laver et a désinfecter.
Le lieu de travail doit étre a 'abri de toute source de contamination.

Balayage d Jeter les ordures a la poubelle

Points critiques de contrdle

e Tracabilité : Registre des lots avec dates de production et résultats des tests
qualité. )
e Conformité : Etiquetage conforme aux réglementations locales.
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Avertissement : les informations constituées dans ce support sont établies a
lintention exclusive du destinataire. Elles ne refletent pas nécessairement la
responsabilité ou I'opinion de PUSDA.

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

O +22879329717
ProjetProFiTTogo@corusinternational.org
www.corusinternational.org
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