
Féverole
française

L'avenir de la filière

« La filière française peut obtenir un avantage 
concurrentiel sur les marchés les plus porteurs 
et cultiver les opportunités pour créer 
de la valeur. » Antoine Henrion

Administrateur Terres Univia

Son itinéraire cultural simple, sans apport d’engrais 
azotés et son potentiel de rendement élevé en terres 
profondes, font de la féverole une très bonne tête 
de rotation pour les régions de climat océanique. 
L’intérêt de cette légumineuse se ressent sur 
l’ensemble de la rotation. Le cycle des adventices, 
des ravageurs et des maladies est rompu dans des 
systèmes de cultures peu diversifiés, les résistances 
aux produits phytosanitaires sont ainsi évitées.

La f ilière de la féverole est une f ilière jeune. 
Les surfaces de féverole ont réellement progressé à 
partir de 2002 puis elles ont subi une forte inflexion 
jusqu’en 2009. Un soutien national à la production 
de protéagineux mis en place en 2010 a permis un 
regain d’intérêt pour la culture, mais les rendements 
décevants cette même année ont freiné la reprise. 
Après une forte baisse en 2011, les surfaces de 
féverole ont progressé à nouveau, de 59 700 ha en 

2012 à 68 000 ha en 2013. En 2014, les surfaces ont 
augmenté de 12 % à 76 000 ha. 

Les graines de féverole sont utilisées aussi bien en 
alimentation animale qu’en alimentation humaine. 
Riches en énergie et en protéines, elles permettent 
d’équilibrer les rations à base de céréales, déficitaires 
en protéines. Les féveroles peuvent être utilisées en 
l’état, en graines entières ou simplement décorti-
quées. Cependant, la filière française de féverole 
s’est construite selon le principe des flux poussés 
pour la majorité des volumes et reste un marché 
de commodités. Aujourd'hui, peu de valeur ajoutée 
est créée en France (seulement 15 % de la collecte 
destinée à une première ou seconde transfor-
mation) et reste donc un marché de commodités : 
la féverole est exportée majoritairement en graine 
entière vers l’Egypte ou en Europe. Or, il existe 
diverses voies pour augmenter la valeur ajoutée.

Sources : UNIP/Terres Univia d'après Eurostat et autres

* à 12 puis à 15 jusqu'en 2003, à 25 de 2004 à 2006, à 27 de 2007 à 2012, puis à 28.

surfaces de féverole dans l'ue *
1996-2014



principales destinations des exportations françaises

2013/2014

EGYPTE

UE

NORVÈGE

118 000 t

14 000 t

25 000 t

principaux pays producteurs

moyenne 2009-2014 (en milliers de tonnes)
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4,5 millions de tonnes

production
mondiale principaux concurrents 

à l'exportation – 2013/2014 (en tonnes)

Canada : l'émergence de la féverole
Le Canada pourrait prendre une place sur le 
marché mondial. L'Egypte est son principal 
débouché ( 7 150 tonnes pour 2013/2014).
A suivre.

La qualité de la féverole se pilote du champ jusqu’à 
l’expédition des lots. L’objectif pour le débouché de 
l’alimentation humaine (Egypte, Proche Orient) est 
de garantir un bel aspect visuel des graines (couleur 
homogène et claire, taux de grains bruchés max. 3 %). 
Le trieur optique permet de trier de manière efficace les 
grains tâchés.
Thomas Lepainteur – Coop de Creully 

La recherche d'optimisation des flux de production de la 
féverole avec les prévisions des marchés (alimentation 
humaine et alimentation animale) nécessite une approche 
pluridisciplinaire pour analyser divers scénarii de perfor-
mance des modes d'entreposage et d'acheminement.
Christophe Chauvin – Novalog A
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« Renforcer nos avantages concurrentiels au Proche Orient. »

L’impasse technique (retrait de molécules, limitation du nombre de traitements…) 
pour maîtriser la bruche de la féverole au champ frappe la filière française de plein fouet ce 
qui freine l'accès au marché historique de l’alimentation humaine en Egypte. Après un record 
atteint en 2010/11 à 245 000 tonnes, les exportations françaises vers ce pays ont réguliè-
rement reculé sur les campagnes suivantes pour atteindre 118 000 tonnes en 2013/14. 
Des innovations de procédés sont à mettre en oeuvre pour segmenter l’offre en alimentation 
humaine et pour valoriser les protéines de la féverole en alimentation animale. 

… cultiver les opportunités pour créer de la valeur.

Face à un contexte
international hyperconcurrentiel…

Féverole riche en protéines et à
faible teneur en vicine-convicine

Féverole
décortiquée riche

en protéines

Depuis 4 ans, nous avons mis en place un système 
de décorticage de la féverole. Ce process consiste à 
retirer l'enveloppe de la féverole, riche en fibre et cellu-
lose, afin d'optimiser le niveau de protéines contenu 
dans la fève. La féverole décortiquée ainsi obtenue 
est garantie non OGM et se présente donc comme 
une excellente alternative au soja mais également à la 
protéine animale.
Julien Courseau – SOUFFLET Négoce 

Grâce à des procédés de fractionnement en voie 
sèche, il est possible de produire des fractions riches 
en protéines répondant aux marchés haut de gamme.
Denis Chereau – IMPROVE

La graine de féverole extrudée, dans le contexte 
économique actuel, a sa place dans l’alimentation 
des monogastriques, mais également dans celle des 
ruminants. La conjugaison dans le temps de l’arrivée 
des nouveaux sites de cuisson-extrusion de Valorex 
et de nouveaux volumes de graines doit permettre 
d’assurer une pérennité à cette filière de production 
de protéines locales, en substitution du soja importé 
notamment non OGM.
Guillaume Chesneau – Directeur R&D Valorex 

« Combiner choix variétal et procédés technologiques. »
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Alimentation
animale*

Ingrédients
meunerie

92 000 t

10 000 t

utilisations intérieures 
françaises – 2013/2014

0,36 Mt
36 %1 Mt/an

production

moyenne 2009-2014
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Féverole classique
(entière – type Espresso)

(entière – type Tiffany)

30 %24 % 27,7 %
NI V E AU PROTÉ INE S

(MAT en % du produit brut)

Choix variétal Procédés technologiques



La filière française des huiles
et protéines
végétales
Un soutien interprofessionnel à 
l’investissement pour l’amélioration 
de la qualité de la féverole chez les 
organismes de collecte et de stockage

Terres Univia appuie l'innovation variétale à travers le GSP (Groupement des Sélectionneurs de Protéagineux). 

L'interprofession via le Fond d'Action Stratégique des Oléoprotéagineux (FASO) géré par SOFIPROTEOL, 
a mis en place un programme d'aides pour soutenir les actions mises en oeuvre par les organismes de collecte 
et de stockage dans les domaines de la qualité et du stockage des féveroles :

› Gestion des graines tâchées par le triage, 
› Elimination des insectes vivants au stockage.
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Critères de qualité
Critères de qualité pour 
la commercialisation 
des féveroles

Alimentation
humaine

ex : Egypte

Alimentation
animale

Humidité 15 % 14 %

Couleur -

Grains bruchés/tachés -

Protéines -

Décorticage -

Teneur en
vicine-convicine -

Absence
d'insectes vivants

Critères d'accès aux débouchés

La bruche est un ravageur très préjudiciable à la qualité des 
récoltes de féverole. Après avoir passé son stade larvaire 
dans la graine, elle provoque un trou à la sortie au stade 
adulte et altère l’aspect visuel. Cette émergence des adultes 
peut se produire en cours de stockage et de transport. 
Or, pour être « saines, loyales et marchandes », les graines 
de féverole, comme les autres graines commercialisées, 
ne doivent comporter aucun insecte vivant. 

Étude interprofessionnelle conduite en 2014 en partenariat avec Coop de France 
Métiers du Grains, la FNA et InVivo Grains. 

Nathalie Blosseville
11 rue de Monceau – CS 60 003 – 75 378 Paris cedex 08
› 01 40 69 48 06 • n.blosseville@terresunivia.fr

Contact



Maîtriser la bruche au stockage pour satisfaire les clauses 
contractuelles et réduire les populations de bruches au 
champ pour les années suivantes.

Lutte contre
la bruche de la
féverole au stockage

L’obligation d’intervenir au stockage pour respecter les critères de commercialisa-
tion (absence d’insectes vivants) ne réduit en rien le taux de grains bruchés, mais 
constitue un levier puissant pour limiter l’infestation de l’environnement des zones 
de production de féverole.
Cette option nécessite deux étapes importantes mais peu mises en œuvre en 
France pour l’instant.

La majorité des bruches adultes sortent des grains peu après la récolte pour 
rejoindre des lieux d’hivernage et de reproduction (bosquets, bois morts…) 
et infester les cultures de féverole l’année suivante.
Bien souvent, dès que la parcelle est récoltable, entre 15 et 20 % d’humidité, 
la quasi-totalité des bruches sont encore « piégées » dans les grains. Avec 
une récolte décalée d’une quinzaine de jours après ce stade, la majorité 
des bruches sont sorties des graines et parties dans l’environnement de la 
parcelle.
Le stade de maturité à 15-20 % d’humidité à la récolte conseillé pour garder 
une bonne qualité visuelle des graines et pour la qualité des semences (diminution 
des risques de grains fendus, cassés, tachés…), est donc aussi adapté pour éviter la 
dispersion des bruches. Dans ce cas, il est alors nécessaire de ventiler activement, voire de 
sécher à l’air chaud les graines récoltées pour les ramener à 14 % d’humidité.

Récolter tôt pour « piéger » les bruches dans les grains
ÉTAPE 1

L’intervention au stockage doit être la plus précoce possible, dès la mise au silo, afin de détruire les bruches 
avant qu’elles ne sortent du silo, dégradent la qualité visuelle des graines et aillent infester l’environnement.
La gestion des bruches au stockage ne se raisonne pas comme celle des insectes ravageurs des céréales même si 
les installations sont identiques : la bruche ne se reproduit qu’une seule fois par an, elle ne sort des grains qu’une 
fois son développement larvaire terminé et n’attaque pas les grains durant le stockage. De plus, l’abaissement de la 
température ne réduit pas le développement des bruches dans les grains. 
Il existe diverses méthodes efficaces – chimiques ou non – pour détruire les bruches au stockage en une seule 
intervention. Elles présentent cependant des caractéristiques d’organisation différentes en fonction des équipements 
disponibles et de l’humidité des grains.

ÉTAPE 2

Détruire les bruches au stockage sans attendre

Destruction
des bruches
au stockage

ª
ª
ª

3 options selon les équipements et l’humidité des grains

Silos
étanches FUMIGATION Phosphine

Équipements
classiques SÉCHOIR Chauffage à

air chaud 50°C

Équipements
classiques

INSECTICIDE
– au stockage – K-Obiol ® ULV 6 *

* Ce produit est un insecticide de contact. Seuls les individus sortis des graines seront éliminés.



Le K-Obiol ® ULV 6 (deltaméthrine + butoxyde de pipéronyle), appliqué en nébulisation, est le seul 
produit insecticide autorisé sur les protéagineux au stockage. Il agit par contact et ingestion, de 
façon rapide et irréversible sur les bruches adultes sorties des graines. Sa grande persistance 
d’action est d’au moins 6 mois. Pour des graines préalablement refroidies, il est recommandé 
de les laisser se « réchauffer », afin de faire coïncider une émergence groupée de bruches 
avec le traitement. L’efficacité est proche de 100 %. Cette solution est simple à mettre 
en œuvre en routine dès la mise au stockage ou pendant la manutention. Elle présente 
cependant l’inconvénient de laisser des résidus détectables sur la graine, qui respectent la 
réglementation européenne mais ne sont pas souhaités par certains clients.

ÉQUIPEMENTS CLASSIQUES

Traitement par insecticide de contact

Remarque : Dans les 3 options, le taux de graines comptées comme « bruchées » 
(trouées et/ou operculées avec la bruche morte à l’intérieur) est inchangé. Dans tous 
les cas, il est souhaitable d’effectuer une opération de tri et nettoyage des graines avant 

commercialisation, de façon à éliminer les débris d’insectes morts.

La méthode de fumigation à la phosphine nécessite des silos étanches dans lesquels 
la concentration en gaz peut être maintenue durant au moins 10 jours. Elle a une 
efficacité de 100 % aussi bien sur les bruches adultes sorties des grains que sur 
les larves encore à l’intérieur. Ce produit a l’avantage de ne laisser aucun résidu 
sur les graines et son impact sur l’environnement est quasi nul. Quand on ne 
dispose pas de tels silos, il convient souvent de faire appel à un prestataire 
extérieur pour étanchéifier les silos. Les larves mortes restent à l’intérieur 
des grains réduisant le taux de graines trouées, mais le taux de grains bruchés 
reste le même. 

SILOS ÉTANCHES

Fumigation

Le chauffage à air chaud permet à la fois de ramener rapidement l’humidité des grains à 
14 % et de tuer les bruches, y compris les larves à l’intérieur des grains (effet de choc 
thermique). Attention toutefois aux réglages : un séchage trop chaud et trop rapide peut 
endommager les graines et dégrader leur aspect visuel. La température recommandée 
se situe entre 50 à 70°C suivant la durée du traitement.

Traitement par séchage

avec le soutien de FranceAgriMer
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Fiche éditée par Terres Univia et Terres Inovia
Sources : expérimentations conduites par UNIP et Arvalis – Institut du Végétal de 2008 à 2014

Nathalie Blosseville › Terres Univia
11 rue de Monceau – CS 60 003 – 75 378 Paris cedex 08
› 01 40 69 48 06 • n.blosseville@terresunivia.fr
Sylvie Dauguet › Terres Inovia
11 rue Monge – Parc industriel – 33 600 Pessac
› 05 56 07 97 17 • s.dauguet@terresinovia.fr

Contacts

Avantages Inconvénients

Fumigation 
phosphine Pas de résidus › Silos étanches requis

› Formation des utilisateurs

Chauffage Pas de résidus Risque d’altération de la couleur 
des grains

Insecticide
K-Obiol ® ULV 6

Équipement répandu 
chez les OS

› Délais d’action
› Résidus détectables
› Ne tue que les bruches adultes 

sorties des graines

Caractéristiques des différentes options pour détruire les 
bruches au stockage

La bruche de la féverole :
› Au champ, vit à l’état larvaire dans les gousses, les bruches adultes 
sortent des graines après maturité au champ et/ou au silo,

› Pas de multiplication de l’insecte au stockage et pas de dégradation 
des lots de féverole.

Destruction en une seule intervention au stockage pour :
› Eliminer les insectes vivants avant commercialisation,
› Réduire la population des bruches dans les champs pour les années 
suivantes sous réserve de récolter tôt et d’intervenir dès la mise au silo.

Trois solutions techniques sont efficaces au stockage : 
Traitement insecticide au K-Obiol ® ULV 6, chauffage à air chaud (avec 
des équipements classiques), fumigation (avec des silos étanches).

L’essentiel à retenir



Les innovations variétales et les procédés technologiques 
permettent de réduire les teneurs en facteurs 
antinutritionnels de la féverole ce qui permet 
d’améliorer son prix d’intérêt et de la rendre 
plus compétitive en particulier sur les marchés de 
l’alimentation animale sous cahier des charges (poules 
pondeuses, poulets label non OGM, pisciculture…).

Les variétés de féverole actuellement cultivées en France sont 
des variétés à fleurs colorées. Les téguments de leurs graines 
contiennent des tanins qui diminuent la digestibilité des protéines 
chez les animaux qui les ingèrent. Le prix d’intérêt des variétés à 

fleurs colorées est ainsi légèrement inférieur à celui du pois.

La sélection variétale a permis le développement de variétés à fleurs colorées plus 
riches en protéines et à faible teneur en vicine-convicine (ex. : Tiffany et Fabelle) par 
rapport aux variétés classiques actuelles telles qu’Espresso. Une faible teneur en vicine-
convicine est recherchée pour l’alimentation des volailles, notamment pour l’alimentation 
des pondeuses (ces facteurs antinutritionnels étant responsables d’une diminution du poids des 
œufs). En alimentation humaine, ces facteurs peuvent être responsables de crises d’hémolyse aiguë 
chez les personnes atteintes de favisme.

Faire de la féverole une 
excellente matière première 
pour l’alimentation animale 
sous cahier des charges.

Richesse en protéines et faible teneur en vicine-convicine

* Non disponible, bonne performance à confirmer, en cours d’évaluation. ** En indice par rapport à Espresso

Caractéristiques des principales variétés de féverole de printemps (à fleurs colorées)
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Variétés Obtenteur/
Représentant

Année
d’inscription

Rendement **
Normandie, Nord 

Pas de Calais, 
Picardie,
Ardennes

Rendement
Centre, Bassin 

parisien

Nb
d’années de
références

Début floraison 
(en écart à 
espresso

en jrs)

Hauteur
(cm)

PMG
(g)

Protéines
(% MS)

Espresso NPZ/RAGT 2003 100 99 4 20/06 120 490 28.5

Fabelle RAGT 2N/RAGT 2011 96 104 3 -3 j 130 520 30.5

Fanfare NPZ/RAGT 2013 103 104 2 -2 j 125 540 29

Graffity NPZ/RAGT 2013 100 109 1 -1 j 125 490 29.5

Tiffany RAGT 2N/RAGT 2014 ND ND * -3 j 130 530 30



L’optimisation des flux de production de féverole avec les prévisions des marchés de l’alimentation humaine au Proche Orient 
et de l’alimentation animale sous cahier des charges permettrait de valoriser au mieux tous types de qualité des graines. 

(1) Céréopa : Centre d’étude et de recherche sur l’économie et l’organisation des productions animales.
(2) prix du soja élevé avec rapport soja/ blé de 2.46, contexte campagne 2013-2014.

(3) avec un rapport soja/blé de 1.57, contexte janvier 2012.

Le décorticage est un procédé simple et peu couteux permettant de séparer les enveloppes 
des graines, riches en fibres, des amandes riches en protéines et en amidon. Par effet 
de concentration, la féverole décortiquée présente donc un profil nutritionnel et 
une valeur énergétique améliorés pour l’alimentation des animaux. Par ailleurs le 
décorticage de la féverole présente également l’avantage d’éliminer les tanins contenus 
dans les enveloppes de la graine. Ce procédé présente donc une bonne alternative à la 
sélection variétale qui ne permet pas pour l’instant le développement de variétés à 
fleurs blanches tout en préservant leurs qualités agronomiques.
De par son profil nutritionnel, riche en protéines et en énergie, la féverole décortiquée 
pourrait représenter une nouvelle matière première de choix dans l’alimentation des 
volailles et des porcins sous cahier des charges non OGM. Le Céréopa (1) estime ainsi 
que la part du débouché non OGM dans la valorisation des féveroles décortiquées 
serait proche de 90 % (pour une disponibilité de 100 000 tonnes). Le décorticage 
permettrait d’améliorer le prix d’intérêt de la féverole. Ainsi, dans un 
contexte classique de protéines chères (2), le rapport de prix entre féverole et 
blé serait de 1,4 à 2 alors que dans un contexte de protéines moins chères (3) 
ce rapport serait de 1,15 à 1,5.

Les pellicules éliminées lors du décorticage représentent 15 à 20 % du poids 
des graines. Ce sont des matières premières riches en fibres indigestibles et 
pouvant contenir une certaine concentration en facteurs antinutritionnels. 
Elles peuvent être valorisées dans l’alimentation animale dans des rations 
riches en fibres (ruminants, lapins, truies…). La recherche de débouchés 
non alimentaires reste à engager.

Un procédé simple : le décorticage 
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Contacts
Corinne Peyronnet
› 01 40 69 49 23
› c.peyronnet@terresunivia.fr

Elodie Tormo
› 01 80 97 20 46
› e.tormo@terresunivia.fr

11 rue de Monceau – CS 60 003 – 75 378 Paris cedex 08 
www.terresunivia.fr

Combiner choix variétal et procédés technologiques

24 %
Féverole classique
(entière – type Espresso)

26,8 %
Féverole décortiquée
classique

30 %
Féverole décortiquée 
riche en protéines

Féverole riche en protéines et à
faible teneur en vicine-convicine
(entière – type Tiffany)

27,7 %
NIVEAU PROTÉINES

(MAT en % du produit brut)

Choix variétal Procédés technologiques
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