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Résumé

Résumé :

L'objectif de cette étude a été atteint grace a la création d'une confiture a base de différentes
variétés de melon, en utilisant a la fois des méthodes artisanales et industrielles. Les
confitures élaborées ont fait I'objet d'analyses physico-chimiques approfondies, incluant les
mesures du taux de sucre (Brix), du pH, de I'acidité, de la teneur en eau et du taux de matiere
seche. Les résultats de ces analyses ont été évalués et jugés conformes aux normes établies
par le CODEX pour les confitures. Les résultats obtenus démontrent de maniére géenérale que
les trois types de confitures répondent aux criteres requis.

De plus, une évaluation sensorielle a été réalisée, au cours de laquelle un panel de
dégustateurs a apprécié toutes les confitures et les a classées par ordre décroissant de
préférence : la confiture 01 a base de melon apre, suivie de la confiture 02 a base de pastéque,
et enfin la confiture 03, réalisée a partir de croutes de pastéque. Les nombreux tests d'analyse
effectués tout au long du processus de développement de ce produit ont permis de conclure
que I'on peut obtenir une confiture de qualité, présentant des caractéristiques physico-
chimiques et sensorielles conformes aux normes universelles établies.

Mots clés : Pasteque, Melon, croute, Confiture, Analyse physico-chimique, Test sensoriel.




Résumé

Abstract

The objective of this study has been achieved through the creation of a jam made from
various melon varieties, using both artisanal and industrial methods. The prepared jams
underwent thorough physicochemical analyses, including measurements of sugar content
(Brix), pH, acidity, water content, and dry matter content. The results of these analyses were
evaluated and deemed compliant with the standards set by CODEX for jams. The obtained
results demonstrate that, in general, all three types of jam meet the required criteria.

Furthermore, a sensory evaluation was conducted, in which a panel of tasters appreciated all
the jams and ranked them in descending order of preference: jam 01 made from bitter melon,
followed by jam 02 made from watermelon, and finally, jam 03 made from watermelon rinds.
The numerous analysis tests carried out throughout the product development process led to
the conclusion that a high-quality jam with physicochemical and sensory characteristics in
accordance with established universal standards can be obtained.

Keywords : Watermelon, watermelon crust, melon, Physico-chemical analysis, Sensory test.
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Introduction Générale

L'importance nutritionnelle, sanitaire et économique des fruits est bien connue. Ce sont eux
qui transportent dans le mieux les vitamines, les minéraux essentiels, potassium, calcium,
phosphore, fer, zinc, cuivre et manganese. Autres substances bioactives. (Alzamora et al.,
2004).

Le melon et la pastéque sont deux fruits rafraichissants et délicieusement sucrés, appréciés a
travers le monde pour leur saveur unique et leur texture juteuse. Ces fruits sont non seulement

savoureux, mais ils offrent également de nombreux bienfaits pour la sante.

Ces deux fruits sont polyvalents et peuvent étre consommés de différentes maniéres. Ils
peuvent étre dégustés seuls, en tranches fraiches, ou utilisés comme ingrédients dans des
salades de fruits, des sorbets et confitures Leur saveur sucrée et rafraichissante en fait des
choix populaires pour les desserts, les boissons estivales et les plats légers ou transformée en

créeme glacée. (Grubben et al, 2004).

Depuis I'Antiquité, les humains ont cherché des moyens de conserver les aliments pour
préserver leur comestibilité, leur goQt et leurs propriétés nutritionnelles en empéchant la
croissance de micro-organismes qui, dans certains cas, provoquent des intoxications

alimentaires. (Boumendjel, 2005).

La confiture est considérée comme un milieu de conservation des fruits. Il est obtenu en
cuisant des fruits avec du sucre et d'autres ingrédients. (Sophie et Sabulard, 2012). Sur le
plan économique la conservation des fruits saisonniers atteindre les marchés et réduire les

pertes.

Dans cette présente étude nous avons choisi le melon et la pastéque comme matiere premiere
parce qu’elle est trés fréquente dans la wilaya de Tlemcen, et aussi les croutes de pasteque en

raison de leurs avantages uniques, nous avons donc pensé a ajouter un éclat a notre projet.

Notre objectif avec ce projet est d’ouvrir une entreprise de confiture a base de melon et
pastéque et aussi pour valoriser les déchets (réutilisation des croutes de pasteque et les

transformer en confiture), et c’est pour ¢ca nous avons participé a startup.
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Le contenu de ce travail est divisé en 03 parties principales plus business model canvas : le
premier chapitre concerne une Généralités sur la famille de melon et de pastéque. Le second
chapitre présente la Technologie de fabrication de différents types de confiture & Base de la
famille du melon c'est-a-dire nous avons approfondi notre idée sur le plan technique, réalisé
une étude de marché compléte et sélectionné un site de production optimal. Nous avons
ensuite décrit en détail le processus de transformation, depuis la collecte des matieres

premieres jusqu'au produit final, en mettant en évidence les équipements utilisés.

Nous avons également effectué une étude environnementale, identifié les risques potentiels
pour I'environnement et développé des stratégies de protection. Enfin, nous avons réalisé une
analyse financiere du projet en calculant les colts prévisionnels associés a sa mise en ceuvre,

ainsi que les bénéfices attendus a court terme pour I'entreprise.

La troisieme partie de ce travail consiste en une étude expérimentale qui a pour objectif : des
propriétés de la confiture de la Famille de melon qui contient les processus de fabrication de
la confiture et les analyses physico-chimiques, microbiologiques et sensorielle et aussi une

enquéte.

Puis on a un business model canvas qui permet de représenter concrétement le modéle
économique de notre entreprise. Au total, 9 éléments différents sont identifiés, tous essentiels
au succes de notre entreprise. Facile a mettre en ceuvre, le business model canvas permet

d’obtenir une bonne vue d’ensemble d’un projet de création d’entreprise. (ANNEXE 04).
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1. Introduction :

Les melons et les pasteques sont deux fruits delicieux et rafraichissants tres appréciés en éte,
Bien qu'ils regorgent tous les deux de nutriments bénéfiques pour la santé, leur godt, leur

texture et leur couleur varient considérablement.

Dans ce chapitre nous verrons 1’historique, Caractéres botaniques, Exigences écologiques,
Multiplication, Variétés, Criteres de qualité, Caractéres physico-chimiques, Valeurs
nutritionnelles, utilisations de melon et pastéque et situations actuelles de la filiere de

pastéque et de melon.

2. Melon
2.1 Définition

Le melon est un beau fruit juteux et délicieux connu pour ses propriétés nutritionnelles et

médicinales.

La famille des cucurbitacées comprend les courges, les concombres, les melons, les pasteques
cultivés les plus importants, originaire d'Inde et d'Afrique dans climats plus chauds. (Asif et al
,2014).

Le melon est recommandé pour les maladies cardiovasculaires et des siecles pour traiter les
troubles rénaux tels que les calculs rénaux et vésicaux, douloureux et brdlants Miction,

ulcéres des voies urinaires, suppression de l'urine et pour guérir la toux. (Nazeem et al ,2016).
2.2 Historique

Le melon a été décrit pour la premiére fois par Linnaeus l'année 1753 dans le Spécifs
Planétarium. Il est membre de la famille Calabash.

L'origine des pastéques a été débattue, mais des critiques récentes indiquent fortement que
I'Afrique du Sud et de I'Est est leur origine. Les pasteques sont probablement cultivées en
Chine depuis 2000 av.

-
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De nombreux cultivars et diverses formes de fruits sont répandus dans les régions tropicales
et subtropicales du monde entier. La Chine et les Etats-Unis produisent les plus gros volumes
de melons. (Parle et al, 2011).

2.3 Différentes familles de melon

> Pasteque

La pasteque (Citrullus lanatus), le plus grand membre cultivé de la famille des cucurbitacées,
est économiquement importante et largement consommée dans le monde, représentant environ

7% de la superficie mondiale de production de légumes. (Sol et al ,2021).

Constitue également une importante source d'énergie (30 kcal/100 g). (Toni et al ,2020).

Figure 1.1. Pasteque (site web 1).

> Melon jaune canaries

Est un fruit plus consommé dans le monde et produit en grande quantité au Brésil (Jaciane
,2018), il tire son nom de sa couleur jaune vif et de son écorce lisse ou ridée. La pulpe
blanche, qui vire a l'orange dans la région mediane, est un fruit sucré et parfumé. Les

concombres du melon Canaries sont récoltés de juin a septembre. (Tonelli et al, 2013).
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Figurel.2. Melon jaune canaries (site web 2)
» Citrouilles

Le fruit de La citrouille a le plus gros fruit connu de toutes les plantes a fleurs. (Rajasree et
al, 2015) Cucurbitacées 1l est largement utilisé en Afrique a des fins alimentaires et
médicinales. lls sont importants Environ 960 especes et 130 genres, principalement répartis

dans les régions tropicales et subtropicales de Chine monde. (Olarewaju et al, 2021).

Figure 1.3.Les déférentes citrouilles (site web 3).

2.4. Caracteres botaniques de melon

Les melons appartiennent a la famille des Cucurbitacées. Ses faux fruits sont trés
polymorphes. Fruit Pas plus de 30 & 50 grammes dans les sources sauvages, mais cela sert de
base tres importante pour définir De nombreuses variétés. Ceux-ci ont été collectés regroupés

par auteur, ou le plus important est :
Melons consommeés comme fruits (récoltés a maturité) :

» Cantaloup, cantaloup (ou cantaloup) a courte durée de conservation.
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» Melons réticulés a durée de conservation moyenne.

» Groupe inodores, melon d'hiver, longue conservation
Melons de consommation végetale (récoltés immatures) :

» Muscles fléchisseurs, courge serpent.
» Melon amer, melon phut (Inde). (Yao Djé et al, 2020).

2.4.1 Systéme racinaire

L’enracinement du melon est abondant mais superficiel. La racine est pivot, forte et se ramifie
facilement en de nombreuses racines secondaires et latérales. Il ne se forme papas de racines
adventives et par conséquent, les racines abimees se régénérent difficilement. 1l faut donc se
garder d’effectuer une transplantation a racines nues. Il est nécessaire de semer en pots ou

directement en place. (Luis et al, 2019).

Figure 1.4. Racines de melon (FETHIA, 2019).

2.4.2 Tige

L'axe principal du tronc est une symphonie de branches primaires et secondaires facile a
naitre. Bien que généralement rampantes, les tiges peuvent grimper grace a des vrilles se
développe a l'aisselle des feuilles. Le jalonnement est une opération de longue haleine, car
non seulement il faut laissez les plantes grimper, mais coupez également les branches latérales

pour assurer un développement du tronc. (Pitrat, 2020).

2.4.3 Feuilles
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Elles sont arrondies, largement étalées et rugueuses au toucher et sont de dimensions et de

formes variables : entieres, uniformes, pentagonales avec 3 a 7 lobes. (Pitrat, 2020).

Figurel.5. Feuilles de melon

2.4.4 Fleurs
Les variétés du melon sont soit :

» Monoiques : la plante porte a la fois des fleurs méles et des fleurs femelles
(exemple : le cantaloup d’Alger, Alpha, Delza, Jet).
» Andromonoiques : la plante porte des fleurs males et des fleurs hermaphrodites

(exemple : le cantaloup charentais)

Les fleurs méales apparaissent les premiéres et sont groupées deux a deux ou plus a
I’aisselle des feuilles. Les fleurs femelles ou hermaphrodites sont solitaires et apparaissent
avec des pédoncules courts et vigoureux surtouts sur les rameaux latéraux, a corolle ovoide et
a ovaire infere comprenant trois & quatre carpelles, des glandes a quencher attractif pour les
abeilles( Aphismélifica) pollinisatrices se trouvent a la base des pétales. Les rameaux
fructiféres peuvent s’allonger et produire des fleurs m les et une a deux fleurs femelles. (Luis
et al ,2019).
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Figure 1.6. Fleurs de melon
2.4.5 Pollinisation de melon

Lorsqu'ils sont cultivés a I'extérieur, les melons sont naturellement pollinisés par les
insectes. Dans une serre, sous charpente ou sous cloche, la pollinisation se fait manuellement
sauve si vous ouvrez les fenétres pendant la journée lorsque les abeilles sont sorties. Sinon, on
distingue d'abord les fleurs males et femelles ; les premiéres poussent par groupes de deux ou
trois et présentent un cceur proéminent, tandis que les secondes sont solitaires et présentent

des saillies sous les pétales. (Yuan et al, 2017).

La pollinisation a plus de chances de réussir lorsque I'atmosphére est seche. Elle fera un
don a midi, quand le soleil brillera. Pour ce faire, prenez une fleur méle, retirez les pétales et
insérez-la dans une fleur femelle bien développée, il est important que toutes fleurs femelles
d’une méme plante soient pollinisées en méme temps sinon celle qui a été pollinisée en
premier risque d’absorber toute la force de la plante pour donner un gros melon, au détriment
des autres melons. Si une fleur femelle apparait bien avant les autres, ile est préférable de la

supprimer et d’attendre que les autres ne se forment. (Yuan et al, 2017).
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Figure 1.7. Pollinisation des fleurs femelle par les abeilles (ABDELOUHAB, 2016)

Il est recommandé de politiser deux fois plus de fleurs que de fruits afin de pouvoir choisir
les plus beaux melons. Que vous souhaitiez récolter de gros melons mais le nombre est limité,
ou que vous souhaitiez récolter beaucoup de petits melons, c'est vous qui décidez, large n'en

donne que deux ou trois. (Yuan et al, 2017).
2.4.6 Fruits

Ronds a ovales présentent 8 a 12 sillons plus ou moins profonds suivant les variétés. La

chair est orange, tendre et parfumée.

Le développement des fruits est assez rapide ; la maturité est atteinte un mois et demi

apres la fécondation. Seules 10% des fleurs qui arrivent a maturité. (Melon - MAEP).

La pulpe de couleur jaune a orange, et trés juteuse et tres parfumée a maturité, la cavité
centrale, fibreuse, renferme de trés nombreux pépins. Le calibre du fruit du melon varie selon
les variétés. (Pitrat, 2020).

Figurel.8.Fruits de melon avant et apres la maturation

E
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2.4.7 Graines

Ils sont allongés, aplatis et jaunatres, formant une cavité de 5 a 15 cm de long. Son poids
dépend de la variété. Melon charentais c'est environ 35 pour 1 gramme). Les graines stockées
dans de bonnes conditions conserveront une bonne germination pendant 5 ans en moyenne.
Cependant, cette période peut étre de 10 ans ou plus dans certains cas. Un semis tous les deux

ans est souvent recommandé. (Manchali et al, 2021).
2.5. Exigences écologiques de Melon

2.5.1 Climat
2.5.2 Température

Originaires des pays chauds, les melons ont besoin d'une atmosphére chaude et pas
trop humide. La germination et la croissance des plantules s'accélérent jusqu'a une
température optimale de 30°C puis déclinent. En pratique, la croissance est inhibée au-dessus
de 12°C et il est généralement admis que des températures supérieures a 15°C sont favorables
a la croissance et a la production. Les melons ont besoin d'une température de 3000°C par an.
(Shao et al, 2021).

v Latempérature du sol :

Beaucoup de recherches scientifiques ont pu déterminer des plages de températures
pour lesquelles la croissance et le développement du melon sont optimaux. Ainsi, une
température du sol d'environ 21°C permet une meilleure croissance de la plante et une
production de fruits de melon importante. Alors que la température du sol optimale pour la

croissance des plantules et I'absorption de I'eau est entre 15 et 20 °C. (Shao et all, 2021).
» Influence de la température des racines sur la croissance :

La température optimum de croissance pour les racines apparait inferieur de celle de la

partie aérienne. (Shao et al, 2021).

v" Matiére séche:

|
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Pour considérer la réponse de différentes variétés de melons a des températures
racinaires comprises entre 12°C et 21°C, la valeur d'éclairement global doit étre prise en
compte. Ainsi, 13 jours en mai ont suffi & produire plus de matiére fraiche et seche contre 29
jours en février et mars. Nous avons également constaté que chez les melons, il existe un seuil
au-dela duquel la croissance reste comparable pour différentes valeurs de température

racinaire. (Garcia-Mas, 2013).
> Rapport de la masse racine /partie aérienne :

Nous avons trouvé la température d'interaction dans les racines de melon - le
rayonnement global des réactions du matériau synthétique entre les racines et les parties
aériennes. Lors d'un rayonnement global intense, la masse de la racine passait un minimum a
15 °C avec une importance relative de 15 %, tandis qu'a 12 °C, 18 °C et 21 °C elle était
superieure & 17 %. Pendant la période de faible rayonnement global de mi-février & mi-mai,
I'importance relative des racines est une fonction croissante de la température. (Garcia-
Mas ,2013).

> Température des racines et activités physiologique
v" Absorption de I’eau:

La difféerence de consommation d'eau entre les différentes températures du milieu
racinaire était plus importante lorsque le rayonnement total recu était plus important. La

consommation d'eau des melons a diminué de facon spectaculaire a 18 °C. (Fabeiro ,2002).

Cet effet de la température racinaire sur l'absorption d'eau pourrait s'expliquer par
plusieurs processus : premierement, I'effet sur la perméabilité de la membrane plasmique a
diminué, et deuxiémement, la viscosité du cytoplasme et d'une partie de I'eau a augmente.
(Fabeiro ,2002).

v" Nutrition minérale :

La teneur d’absorption en éléments minéraux des racines varie peu en fonction de la
température avec un comportement singulier de 1’azote, par contre, elle augmente avec la
température pour la partie aérienne par rapport a une absorption relativement plus importante.
(sophie, 2022).

-
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v Température de I’air

Le point zéro nutritif pour la culture du melon est de 12°C. Des températures
supérieures a 15°C favorisent la croissance et la production. Des températures supérieures a
19°C accélérent la croissance et retardent la floraison de 5 a 8 jours. Cette avance est
maintenu a la récolte, d'ou un rendement initial plus élevé pour un méme rendement final

basse température jusqu'a 16°C. (Fabeiro ,2002).

Tableau 1.1: les températures minimales et maximales nécessaires au développement de
melon selon les phases végétatives. (FETHIA, 2019).

Phase végétative Minimum Maximum
Croissance 12C° 22-26C°
Germination 15C° 24-35C°
Activite racinaire 10C° 18-20°
Murissement des fruits / 25-30C°
2.5.3 Sol

e Du sol, les melons sont trés exigeants. Il donne de meilleurs résultats dans les
sols fertiles, profonds, meubles, aérés et bien drainés. Cette espéce ne pousse
pas bien dans les sols acides et humides. Tolére les sols 1égérement calcaires. (

e La valeur idéale du pH est comprise entre 6,5 et 7,5 et la conductivité
électrique est comprise entre 1 et 2,2 ms/cm selon le stade de développement.
(Aitbayev et al, 2021).

La sensibilité a la salinité de la culture du melon se situe entre celle des concombres et des
tomates. Tolére un niveau moyen de salinité du sol. Le rendement est réduit de 50 % lorsque
la conductivité de l'extrait de sol saturé est comprise entre 4 et 10 mmhos/cm. A une

conductivité de 3,5 mmhos/cm, cette réduction est de 10 %. (Aitbayev, 2021).

=
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Tableau 1.2 : Variation de la concentration de la solution fertilisante dans le substrat
selon le stade de la culture de melon. (ABDELOUHAB, 2016).

Stade durée du stade but recherché Concentration de la
solution
De la mise en place a | 2 semaines Favoriser le dvpt du | E.C.=141,5mS/cm
la reprise des plants systéme racinaire
Faible
De la reprise a la fin | 4 semaines Favoriser la | EC=1,54a2,2 mS/cm
nouaison des croissance et le
premiers fruits développement Assez
fort
Du grossissement des | 6 semaines Période de|EC. =14 a 18

premiers fruits a la

fin de la récolte de

maturation des fruits

la croissance est

mS/cm

lere vague faible; il faut juste
maintenir 1’équilibre
de la plante Faible
2.5.4 Lumiére

Les melons sont également trés exigeants en termes de lumiére (Costeet Al), (CTIFEL), ontles
melons de Charente exigent de la lumiére et ont montré qu'ils tolerent méme la lumiére
ininterrompu ; I'allongement et le gain de poids des jeunes plantes augmentent a mesure que
I'énergie lumineuse augmente en allongeant la durée du jour ou en éclairant plus fort. (Yam et
al ,2020).

Selon Chaux (Laumonnier.R), les melons nécessitent un ensoleillement important, 42600-
2700 H par an dans les meilleures zones de culture. Tres exigeant en énergie lumineuse pour

la croissance et la croissance prématurée. L'énergie lumineuse incidente est réduite de maniére

|
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disproportionnée dans la tige des plantes cultivées en rangées verticales : 100 % a 2 m (en
haut de la plante), 50 % a 1,50 m, 25 % a 0,75 m, 15 % au niveau du sol uniquement. (Yam et
al ,2020).

2.5.5 Eléments minéraux

La teneur en potassium des feuilles et des tiges diminue de moitié, mais pendant la
croissance, la teneur en calcium double. La concentration de tous les éléments dans le fruit

diminue a mesure qu'il grandit.

De la germination a I'éclosion des premieres fleurs femelles ou hermaphrodites,
'absorption des éléments est faible. Moins de 10% du poids sec final de la plante est

synthétisé. (Merghany et al, 2014).

De I'éclosion de la premiere fleur a la fin de la nouaison avec une forte croissance
vegétale, 60 % des besoins en calcium sont prélevés sur le sol. Pendant ce temps et tout au
long du cycle de croissance, la balance d'absorption azote-potassium est proche de l'unité. La
balance potassium-calcium-magnésium sera proche de 1 tout au long du cycle. En fin de
culture ce sera 1-0.85-0.15.

Un deuxiéme pic de consommation de calcium se produit pendant le développement du
fruit, tandis que l'absorption du phosphate est importante pendant la maturation du fruit.
(Merghany et al, 2014).

Tableaul.3 : les exigences du melon aux éléments majeurs de fertilisantes sous serre au
plein champ (CHIKHAQUI, 2018)

Type de culture Plein champ Sous serre
Rendement visé (t/ha) 40 a50 402100

N (unité/ha) 160 200 a 350
P205 (unité/ha) 60 50 a 150

K20 (unité/ha) 300 300 a 450
Mg (unité/ha) 41 100 a 150
Ca (unité/ha) 150 150 a 200
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2.6 Multiplication de Melon

Selon les conseillers de la Chambre d’Agriculture Martinique (2014), le semis de melon
peut étre réalisé directement en poquet de 2 a 3 graines distants de 0,5 m. Le semis en
pépiniére en mottes de terreau ou (4 x 4 cm) de préférence avec des semences certifiées est

plus recommandé, ou s’approvisionner en plants auprés d’un pépiniériste.

2.7 Variétés

2.7.1 Variétés cultivées au niveau mondial (Caron, 2020)

Les melons se trouvent sous de nombreuses formes a travers le monde. Chaque espéce a des
caractéristiques spécifiques et peut étre divisée en un certain nombre de variétés plus ou
moins, telles que : B. Melon gaulois ou charente brodé. Certains melons sont jaunes, d'autres

sont verts.
» Le Cantaloup charentais :

La graine offre 9 a 12 disques bien marqués séparés par des crétes d'écorce lisse et est
de couleur vert pale, devenant Iégerement jaune a maturité.La chair est orange, sucrée et
juteuse et a un parfum unique. Il doit &tre consommé immédiatement car il varie entre 500 g
et 1,5 kg.

Il existe de nombreuses variétés de melon cantaloup et les sélectionneurs en créent
régulierement de nouvelles. A savoir, '‘Bastion F1' (excellente qualité gustative, maturité
précoce, robe lisse aux arétes bien colorées), 'Cézanne F1' (pulpe trés orangée, bon tarage
post-récolte), 'Jerac F1' (il a un rendement élevé de fruits ronds et trés appréciée pour sa

qualité gustative.)
» Le Charentais brodé :

On le reconnait a son étrange écorce, constituée de cellules de liege situées sous
I'épiderme. Celui-ci se transforme en une sorte de broderie ou de maille au fur et & mesure de
son développement. Cette espece forme un fruit rond pesant environ 1 kg, & chair orangée et

moins sucre que le cantaloup. Ce melon survit au transport Parmi les variétés de cette espece,

-
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citons 'Sucrin de Tours' (bien adapté au froid, chair rouge ferme), '‘Cavaillon d'Espagne a chair
rose' (fruit oblong a écorce vert péle, chair tres parfumée et délicieuse), et 'Goldo F1'

(recommandé pour la culture en jardin et sous abri d'automne), 'Orus F&' (croissance
vigoureuse, haute qualité constante incomparable) et ainsi de suite.

» Le canari, un melon jaune :

Le canari est un gros fruit ovale pesant de 1,5 a 3 kg, a écorce jaune péle (d'ou son
nom), lisse ou ridée, a chair blanc verdatre, sucrée et juteuse, mais inodore.

> Le melon Vert olive :

Le melon olive, généralement ovale, est un gros melon (1,5 a 3 kg) a crodte lisse ou

plissée, parfois légérement brodée, et marbrée de vert clair & foncé. La chair est blanche,
juteuse, sucrée et inodore.

> Le melon Galia:

Le melon Galia est un melon légérement allongé (1,5 a 3 kg), non tranché et a écorce

Iégerement brodée, un peu orangée a maturité. Sa chair vert pale est trés sucrée et parfumée.

» Le melon Serpent ou concombre arménien:

Le melon serpent, également appelé melon arménien ou concombre arménien, forme
des fruits trés fins et tordus, dépassant parfois 1 m. Cette variété vert-noir ou jaunatre a une

saveur assez désagréable, tres proche du concombre, et peut étre confite au vinaigre.

» Melon inodore (Cucumis meloinodorus): caractérisé par une peau lisse et
inodore.

» Melon Honeydew :

Aussi appelé melon miel. Les fruits sont ronds et I'écorce est lisse et blanc grisatre. Il
pése 2 kg. Sa chair est verdatre (certaines variétés plus récentes sont également orange). Ce

type de maturation non ménopausique produit des fruits de longue durée. Il est cultivé en
Ameérique, en Amérique, en Australie et en Asie.

» Melon Piel de sapo (« peau de crapaud » en espagnol):
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Le fruit est ovale avec un péricarpe vert avec des taches jaunes et des taches vert
foncé. La pulpe est blanc verdatre, sucrée et juteuse, peu parfumée. La maturité n'est pas la
ménopause. C'est la variété la plus cultivée en Espagne et en Turquie (sous le nom de
Kirkagak). Certaines variétés parfumées a courte durée de conservation sont ménopausées,

tandis
2.7.2. Variétés cultivées au niveau d'Algeérie: (Shafeek et al, 2015)
La production de melon est assez importante en Algérie. Elle appartient a deux types :
» Type Adana (cantaloup):

Ce type comprend des variétés relativement précoces ou semi-précoces a chair sucrée
et parfumée. A pleine maturité, le fruit se détache facilement de la tige. La plupart des
cultivars répondus en Algérie appartiennent a ce type (melon charentais, Doubloon, Jivaro,

etc.).

Figurel.9.Type adana (cantaloup) (Caron, 2020).

» Type cassaba (oblong) :

Cette race est a la traine. Lors de la récolte, les baies sont étroitement attachées a la
tige. Pendant le stockage, le fruit devient plus sucré et a un goQt agréable. Ce type de race est

tres populaire en Algérie (surtout la race canari jaune).
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Figure 1.10.Type cassaba (site web4).
2.8 Critéres de qualité Pour le melon

(Selon Association Interprofessionnelle DU Melon de Guadeloupe)

Le melon doit étre entier, sain et avoir un aspect frais et ferme. Le melon doit étre propre,
suffisamment mQr pour dégager les ardmes qui en font sa réputation. Les melons doivent étre
de bonne qualité, ils doivent présenter les caractéristiques de leur variété et de leur type. Les
melons a maturité optimale ont un cerne huileux ou de légeres craquelures a 1’attache du
pédoncule. Les melons peuvent toutefois présenter les Iégers défauts suivants, a condition que
Ceux-ci ne portent pas atteinte a I’aspect général du produit, a sa qualité, a sa conservation et a

sa présentation dans I’emballage :

> un léger défaut de forme ;

» un léger défaut de couleur (une coloration claire de I’écorce a I’endroit ou le fruit
touche le sol lors de son développement n’est pas considéré comme un défaut) ;

» de légers défauts d’épiderme dus aux frottements et aux manipulations ;

» de légeres craquelures cicatrisées autour du pédoncule, d’une longueur inférieure a 2

centimeétres et n’atteignant pas la chair.

Les fruits qui sont récoltés avec leur pédoncule présentent une longueur de pédoncule

inférieure a 2 centimeétres. Le poids de chaque melon est de 450 g au minimum,
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2.9 Caracteres physico-chimique

e Les caractéristiques physico-chimiques du melon et de sa pulpe sont données dans
le tableau.1.4:

Tableau 1.4 : Composition physico-chimique du melon. (ESPIARD, 2002).

Caractéristiques de la pulpe | Teneur en%

Sucres (glucose et fructose) 6,5-8

Pectines 0

Acides (citriques et malique) 0,1-0,1

Lipides 0,1-0,2
Sucres totaux 7,2-9
Cendres 0,4-0,5
Teneur en pulpe de fruit 71
Teneur en peau du fruit 20

2.10 Valeurs nutritionnelles

» Selon (Taupin ,2011) le melon est Tres riche en eau (il en renferme prés de 90 %), le
melon est un fruit particulierement rafraichissant, le taux de glucides alentours de 10 a
12 %. Ces glucides sont constitués en majorité par du saccharose (les 3/4 du total),
glucose et fructose étant présents en moindres proportions. Comme la plupart des
fruits, le melon ne renferme que des traces de lipides (ou graisses) et moins de 1 % de
protides. Parmi les vitamines, il faut en premier lieu souligner la présence de caroténe
(ou provitamine A). Avec la mangue et 1’abricot, le melon fait partie des fruits qui en
contiennent le plus : environ 2 mg aux 100 g pour les melons a chair orangée (mais
seulement 0,1 a 0,3 mg pour ceux a chair jaune ou verte). Le taux de vitamine C se
situe aux alentours de 25 mg aux 100 g. Les vitamines du groupe B sont toutes
présentes, bien qu’en quantités assez modérées dans I’ensemble. Pour les éléments
minéraux, le potassium domine nettement, avec un taux éleveé de 300 mg aux 100 g.

Cela confeére au melon des propriétés diurétiques manifestes (d’autant plus marquées

.
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que le taux de sodium y est faible, comme dans tous les fruits). Les oligo-éléments

sont nombreux (Fe, Zn, cuivre, manganese, iode, bore, etc.)
3. Pastéque

3.1. Définition

La pastéque (Citrullus lanatus) est une plante herbacée annuelle des cucurbitacees.

Il est originaire d'Afrique et est maintenant cultivé dans le monde entier. Son fruit charnu est
surtout consommeé pour sa pulpe juteuse, riche en vitamines, protéines et sels minéraux.
(Aglinglo et al, 2018).

3.2. Historique de pasteque

Pasteque (Citrullus lanatus) communément cultivée dans les régions tropicales et
subtropicales, avec plante a fleurs en forme de vigne. Il a été cultivé principalement pour ses
fruits dans le monde entier et en particulier en Afrique pour les 4000 derniéres années. Sa
genese est basée sur deux théories différentes parmi lesquelles 1’une prétend qu’il a été dérivé
de Citrullus colocynthis relatif vivace présent dans les sites archéologiques sauvages, tandis
que d’autres ont déclaré qu’il a été domestiqué a partir de formes sauvages de Citrullus lana
tus. De 1’Afrique, il a été introduit en Inde a environ 800 EC et en Chine a 900 EC qui a été
étendu a 1’Asie du Sud-Est, au Japon, en Europe et en Amérique a la fin des années 1500.
(Erhirhie et Ekene ,2013).

3.3. Caractéeres botaniques de pastéque

Citrullus lanatus L. Plante herbacée monoique, prostrée ou grimpante (Alka et al, 2018)

caractérisé par :

» Tige : La pastéque se présente sous la forme d’une plante a tiges rampantes minces,
poilus angulaires et peuvent atteindre trois meétres de long. elle produit de grosses
feuilles nervureées et des fleurs. (Deshmukh et al, 2015).

> Feuille : La pasteque se distingue des autres cucurbitacées économiguement par ses
feuilles pennées (fig.11), avec 3-4 paires de lobes subdivisées et dentées. (Fraser et al,
2004).

g
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Figure 1. 11. Feuille de pasteque (Mimouni, 2022).

» Racine : Le systeme radiculaire est profond, étendu et superficiel alors que Robinson
et Decker (1999) ont signalé que le systeme radiculaire est peu profond et
relativement étendu.

» Fleurs males et femelles poussent sur la méme plante (fig.12). Les fleurs males se
trouvent en grappes et apparaissent devant les fleurs femelles. Les deux ont des pétales
jaunes, cing en nombre, et des sépales, aussi cing en nombre et de couleur verdatre.

Occasionnellement des fleurs hermaphrodites sont produites. (Deshmukh et al, 2015).

Figure 1.12. Fleur male(a) et femelle(b) de pasteque (Mazollier et al, 2012).

> fruit (fig.713) en forme sauvage est de 1,5 a 20 cm de diamétre malté, verdatre, sous-
globuleux, vert foncé avec 50 mm de long pédoncule. La pulpe peut étre jaune ou

verte (forme sauvage) et rouge foncé (cultivar) (Alka et al, 2018).

5
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Figure 1.13. Fruit de pastéque. (Aglinglo, 2018).

» Graine : Les graines de pasteques sont dures, plates et ovales et, selon le cultivar, elles
mesurent généralement de 8 a 16 mm de longueur et peuvent étre noires, brunes,
havanes, blanches, jaunes ou rouges, et peuvent étre ornées d’une deuxiéme couleur.
(Paris, 2015).

3.4. Exigences écologiques de Pasteque

Selon (Shep plus 2019), les Exigences écologiques optimales de pastéque sont les suivants :

> Altitude : La pastéque peut étre cultivée en altitude jusqu’a 1500 m d’altitude

> Précipitations : Les besoins en eau de la pasteque sont €levés et de 400 a 600
mm de pluie doivent étre bien répartis tout au long de la période de croissance

» Température : La pasteque est plus performante sous des températures chaudes
et la plage de température optimale pour la production est de 22 a 28 °C

> Sol : Les pasteques poussent mieux sur les sols sableux, avec un bon drainage
et un pH légérement acide. Lorsqu’elles sont plantées dans des sols tres lourds,
la taille et la qualité des fruits sont généralement inférieurs car les plantes se
développent lentement. Les sables fins produisent des pasteques de la plus
haute qualité¢ lorsque 1’engrais et 1’eau sont fournis. Les brise-vent sont
recommandés sur les sols sablonneux pour réduire les dommages causés par le
« souffle de sable » et le retard de croissance des jeunes semis causés par les

vents printaniers. (Shrefler et al, 2017).
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3.5. Multiplication de Pastéeque

Les graines ne sont pas dormantes, mais de fortes températures retardent leur germination.
Celle-ci peut étre accélérée par un pré-trempage dans 1’eau pendant 24 heures aprés
scarification de la graine a 1’'une de ses extrémités, spécialement pour les cultivars dont les

graines ont un tégument dur.

Les graines germent bien a des températures de 17°C la nuit et de 32°C le jour, ainsi qu’a une
température constante de 22°C. Elles ne germent pas en dessous de 15°C. La lumiere a un
effet inhibiteur (Grubben et al, 2004).

Les semences disponibles sur le marché sont des variétés fixees, dont on peut semer les
graines apres récolte, ou des variétés hybrides dont les graines ne sont pas utilisables apres
récolte (Hamado Gani, 2020).

3.6. Variétés de Pasteque

» Carolina cross : cette variété a produit des melons plus lourds pesant 119 kg, a la peau
Verte et a la chair rouge. 1l faut environ 90 jours entre la plantation et la récolte.
(Erhirhie et Ekene, 2013).

> Yellow Crimson : pastéque de cette variété a la chair jaune. Ce type particulier de
pastéque est « plus sucré » et aromatisé au miel que les autres pasteques a chair rouge.
(Ahmad et al, 2017).

» Moon and stars: Cette variété est considérée comme une classe d’orangeglo et a été
trouvée depuis 1926. Elle a de nombreux petits cercles jaunes a crodte noire violacée
pesant de 9 a 23 kg, Elle a une chair rose ou rouge et des graines brunes.
(Janakiraman et al, 2012).

» Densuke: cette variété a des fruits ronds pesant jusqu’a 11 kg. Il a une crofite noire qui
est sans tache méme n’ont pas de rayures sur la surface. Il ne peut pousser que sur I’ile
de Hokkaido, au Japon. En juin 2008, I’un des premiers melons récoltés est vendu 1
aux encheres pour 63008, ce qui en fait le melon d’eau le plus cher jamais vendu. Le
prix moyen de vente de cette variété est d’environ 2508 généralement. (Vohra et

Kaur, 2011).

g
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> La variété F1 HERACLES produit des fruits de forme ovale a allongée, avec des

calibres importants. Le croquant et le sucré de sa chair rouge vif est tout aussi

remarquable Mais son meilleur atout reste encore une trés bonne précocité, 75 jours
apres semis. (PEREZ, 2018).

3.7. Critéres de qualité de pastéeque

Selon “the Guyana National Bureau of Standards”, dans toutes les classes et tailles de

melons d’eau, les produits mis en vente sont :

v

Frais - récolté récemment et ne montrant aucun signe d’étalage ou de
pourriture.

Propre - exempt de terre lache et adhérente et d’autres matieres étrangeres.
Couleur - 80 % de la pasteque présente une couleur typique de la variété a
maturité.

Exempt de dommages - défaut ou combinaison de défauts qui, matériellement,
porte atteinte a 1’apparence ou a la qualité comestible du fruit, comme les
ecchymoses, coupures, fissures cicatrisées ou ouvertes, dommages causés par
les insectes, etc.

Absence de maladie - absence de traces visibles de moisissures, de taches ou
d’autres symptome d’infection.

Ferme - pas mou, spongieux ou visiblement flétri et la peau n’est pas gonflée.
Caractéristiques variétales semblables - couleur de la chair et forme typique de

la variété.

3.8. Caractéeres physico-chimiques de pasteque

» La pastéque, un fruit exotique contenant des antioxydants dont les bienfaits pour la santé

ont été signalés, est une source importante de lycopéne et contient 40 % plus de lycopéne

(par 100 g) que les tomates rouges mares crues (Peabody, 2007). La pasteque peut étre un

composant d’un régime alimentaire sensible faible en sodium, en gras saturés et en

cholestérol. Le lycopéne, un type de caroténoide, est responsable de la couleur rouge dans

les fruits et Iégumes et la consommation d’aliments contenant du lycopéne a été associée a

une incidence réduite de maladies coronariennes et certains types de cancer. (Oms-Oliu et

al, 2009).

-
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3.9. Valeurs nutritionnelles de pasteque

» La pastéque (Citrullus lanatus) contient environ 6 % de sucre et 92 % d’eau en poids.
Comme les autres fruits, il contient également de la vitamine C. Les fruits de pastéque
de tous les aspects ont une valeur nutritionnelle, y compris la crodte et les graines. Les
graines brunes plates ont une valeur alimentaire beaucoup plus élevée que la chair. Des
quantités importantes de vitamine C, de minéraux, de lipides, d’amidon et de
riboflavine ont été obtenues a partir des graines. lls peuvent étre séchés, rotis et
consommes comme tels ou moulus en farine pour faire du pain. La composition des
graines d’égusi séchées sans coquille par 100 g comprend 5,1 g d’eau, 28,3 g de
protéines, 47,4 g de lipides et 15,3 g de glucides. Avec d’autres contenus nutritionnels,
il contient également un bon profil minéral, y compris le calcium 54 mg, phosphore
755 mg, et fer 7,3 mg. Il peut couvrir les besoins quotidiens de 1’organisme pour ces

minéraux. (Ramadan, 2019).
4. Utilisations de melon et pasteque

La pastéque est originellement consommeée pour hydrater le corps en raison de sa forte teneur
en eau. Elle est riche en L-citrulline et Lycopene. La citrulline est transformée dans
I’organisme en un acide aminé essentiel qui est I’arginine ayant des effets bénéfiques sur le
systeme cardiovasculaire et immunitaire. Grace a la lycopéne qu’elle contient, la pastéque est
également un anticholestérol émiant et un anti-inflammatoire. Les pastéques contiennent des
vitamines qui interviennent dans la santé des os, des gencives, des dents, du cartilage, ainsi

que des tissus cellulaires. (Aglinglo, 2020).

La partie la plus consommée du fruit de melon d’eau est la pulpe. Dans d’autres pays, les
écorces sont également comestibles, soit marinées, cuites a 1’étuvée ou sautées. Le jus de
pastéque peut étre transformé en vin ou en d’autres brassages traditionnels. Les graines
peuvent étre grillées, salées et consommées comme collations et sont riches en folate, en
magnésium, en fer et en bons gras qui sont bons pour abaisser les niveaux de cholestérol dans

le sang. (Yegon et al, 2021).

Les fruits murs des cultivars de melon se consomment généralement crus pour leur pulpe

juteuse et sucrée. La pulpe peut étre aussi mélangé avec I’eau et du sucre, ou bien parfois avec

*
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du lait, et on la sert comme boisson rafraichissante ou transformée en créme glacee.
(Grubben et al, 2004).

5. Situation actuelle de la filiere

Le march¢ international du melon est morose avec une stagnation des prix de I’ordre de 500
$US Ia tonne depuis plus de cinq ans. Cependant, ce marché est important avec prés d’un
milliard de dollars américains mais ne représente que 7% de la production mondiale. Les
principaux marchés du melon sont par ordre d’importance : les Etats-Unis (22% de part de
marché), la France et le Royaume Uni (11% chacun), les Pays-Bas (9%), 1’ Allemagne (7%),
et le Canada et la Belgique (6% chacun). Les principaux pays exportateurs sont par ordre
d’importance : I’Espagne (32%), les Etats-Unis (9%), le Costa Rica (8%), le Honduras, le
Brésil, les Pays-Bas et le Mexique (7%), la France (5%), la Belgique (3%), et le Panama et
Maroc (2% chacun). Le marché le plus dynamique est celui de I’Union européenne (UE) avec
une augmentation de 61% en volume de 2001 a 2003 avec 320 000 tonnes et de 31% en
valeur soit 249 millions $US. La part des importations des pays en voie de développement est
en progression pendant cette période de 48% en volume et de 31% en valeur a juste sous 200

millions $US. (Chemonics International, 2006).

Quelques difficultés a relever sur le marché mondial des melons et des pastéques, méme si un
certain apaisement se dessine avec la fin de la pandémie. Dans de nombreux endroits, le colt
élevé de la production a entrainé une diminution de la production au profit de cultures plus
rentables, comme en Espagne. Outre les colts de transport considérables, les frais de
production élevés, et le conflit en cours en Europe ont également un effet négatif sur le
marché du melon. Seule I'Australie connait une évolution positive notable, la consommation

et I'exportation commencant & rebondir aprés le marasme causeé par la Covid 19.

6. Conclusion

En conclusion, la pastéeque et le melon sont deux fruits appréciés pour leur godt sucré et leur
texture rafraichissante. Le melon est un beau fruit domestique juteux et délicieux qui est
consommeé pour ses propriétés nutritionnelles et médicinales (Parle et al, 2011). Une forte
teneur en eau et une palette d'actifs nutritionnels en font un allié minceur, apprécié des sportifs

et idéal en cas de régime. S'ils se distinguent par le poids, la circonférence et la couleur du

-
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fruit et du légume (péponide), ils ont la méme origine tropicale ou subtropicale (probablement

africaine) et appartiennent a la méme souche végetale (cucurbitacées). (Site web 5).

g
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1. Introduction

L'objectif de cette étude compléte est de déterminer le positionnement optimal du site de
production de notre entreprise ainsi que de décrire en détail le processus de transformation de
la matiere premiere jusqu'a lI'obtention du produit fini, qui est la confiture dans notre cas.
Cette étape permet de prendre en compte les différentes composantes économiques, sociales,
juridiques et commerciales pour assurer la faisabilité du projet, de sa mise en ceuvre a la phase

de production en passant par l'investissement initial et le controle du projet.

De plus, cette étude de faisabilité environnementale s'inscrit dans une démarche d'intégration
des enjeux environnementaux dés la conception du projet. Elle permet d'identifier les
contraintes et les enjeux pour déterminer les conditions de développement. Notre entreprise

accorde une grande importance a la protection de I'environnement dans ses activités.

Enfin, la gestion financiére est essentielle pour la stratégie globale de notre entreprise. Cette
étude prendra également en compte les activités financiéres de I'unité de transformation pour

garantir la protection de notre organisation contre le risque de faillite.

2. Faisabilité technique

2.1 Crée une entreprise de confiture a base de melon et pastéque
2.1.1 Etapes de création d’une entreprise

Nous suivrons 9 étapes pour créer une entreprise en Algérie :

2.1.1.1 Dénomination

Pour nommer [I'entreprise, nous devons remplir un formulaire proposant quatre
dénominations sociales au Centre National du Registre du Commerce (CNRC). Nous devrons

classer ces noms par ordre de préférence. (J.0O, 1,2015).

2.1.1.2 Domiciliation

|




Chapitre 02 : Technologie de fabrication de différents types de confiture a Base de la famille du melon.

Une fois que vous avez choisi le nom de votre entreprise, la prochaine étape consiste a
trouver un emplacement approprié. Cette etape cruciale implique de trouver une localisation

adaptée aux besoins de votre entreprise et a votre budget.

Une fois que vous avez identifié une propriété ou un local qui convient & votre entreprise, il
est important de consulter un notaire pour formaliser le bail ou le titre de propriété. Le notaire
peut vous aider a rédiger un contrat de bail qui protége vos intéréts en tant que locataire ou a

établir un acte de vente si vous décidez d'acheter la propriété. (J.0, 1,2015).
2.1.1.3 Création du statut de ’entreprise

Lors de la création d'une entreprise, il est important de déterminer son statut juridique.
Cette étape permet de définir la forme légale de I'entreprise et les régles qui régissent son
fonctionnement. Les formes juridiques les plus courantes sont la SARL, I'EURL, la SAS, la
SASU, etc.

Pour formaliser le statut juridique de I'entreprise, il est nécessaire de se rendre chez un
notaire. Le notaire vous aidera a rédiger les statuts de votre entreprise et a les enregistrer

légalement.

Apreés la signature du contrat de bail, il est important de remplir une obligation Iégale en
nommant un commissaire aux comptes. Le commissaire aux comptes est chargé de vérifier la
régularité des comptes de I'entreprise. Le colt annuel de cette obligation s'éleve a 46 800
dinars algériens. La moitié de ce montant (soit 23 400 dinars algériens) doit étre versée lors de

la constitution de I'entreprise, et le reste en fin d'année. (Site web 6).
2.1.1.4 Publication au bulletin officiel des annonces légales

Cette étape est essentielle pour la création ou la modification des statuts d'une entreprise. Elle
consiste a publier I'annonce légale au bulletin officiel des annonces légales. Cette publication
permet d'informer le public de la création ou de la modification de I'entreprise, ainsi que de
ses activités et de ses objectifs. Aprés la publication, le dépositaire de I'annonce sera notifié et
pourra récupérer une copie aupres du service BOAL du CNRC. Il est conseillé d'effectuer
cette étape en méme temps que la création des statuts chez le notaire pour gagner du temps et

éviter tout retard dans le processus de création d'entreprise. (J.O, 1,2015).
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2.1.1.5 Paiement des droits d’inscription au registre de commerce

Consiste a effectuer le paiement des droits d'inscription au registre de commerce. Pour ce
faire, il est nécessaire d'acheter un timbre fiscal auprés de la Banque Nationale d'Algérie
(BNA). Le colt de ce timbre varie en fonction du capital social de I'entreprise et du nombre
d'activites exercées. Il est important de s'assurer que le paiement est effectué en temps et en

heure afin d'éviter tout retard dans le processus de création de I'entreprise. (J.0.2 ,2004).
2.1.1.6 Immatriculation au CNRC

Est cruciale dans le processus de création de I'entreprise car elle consiste a procéder a son
immatriculation aupres du Centre National du Registre de Commerce (CNRC). Apres avoir
effectué le paiement des frais de timbre fiscal et des droits d'inscription au registre du
commerce, nous pouvons enfin obtenir notre registre du commerce (RC). Il est important de
noter que le codt de cette étape varie en fonction du capital social de I'entreprise et du nombre

d'activités qu'elle prévoit de mettre en place. (J.0.3,2004).

2.1.1.7 Déclaration d’existence aux impots

Consiste a procéder a la déclaration d'existence de notre entreprise auprés des autorités
fiscales. Une fois que nous avons obtenu notre registre du commerce, nous devons nous
rendre a l'inspection des impots afin de demander une carte d'identification fiscale pour notre
entreprise. Cette carte nous permettra de payer les frais fiscaux liés a notre activité. Il est
important de noter que cette étape est obligatoire et doit étre effectuée dans les meilleurs

délais afin d'éviter tout retard dans le paiement de nos obligations fiscales. (J.O, 4 ,2014).
2.1.1.8 Extraction de numéro d’identification statistique

Lors de cette étape, il est nécessaire d'obtenir un Numéro d'ldentification Statistique (NIS) qui
permettra d'identifier I'entreprise aupres de différents organismes et départements algériens,
tels que les Caisses de Sécurité Sociale et les services fiscaux. Pour cela, il faut se rendre a
I'Office National des Statistiques (ou a ses annexes régionales) et y déposer un dossier

contenant une copie de la carte fiscale, une copie du Registre de Commerce, une copie de la

-
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carte d'identité du gérant ainsi qu'une copie du statut de création de I'entreprise et le cachet de
I'entreprise. (J.0, 5,2016).

2.1.1.9 Déclaration d’activité a la CASNOS

Cette étape consiste a effectuer une déclaration d'activité a la Caisse Nationale de Sécurité
Sociale (CASNOS) dans les 10 jours suivant la création de l'activité. Cette déclaration doit
étre soumise a la CASNOS responsable de la zone géographique ou nous opérons. Une fois
cette étape terminée, nous pouvons commencer les procédures d'affiliation des salariés au

systéeme de sécurité sociale. (J.O, 6 ,2015).
2.1.2 ldée
Comme nous le savons, La confiture est I’incontournable des petits-déjeuners en Algérie.

Si pour ¢a on choie la confiture de melon et pastéque presque ¢’est une nouvelle perspective
sur les saveurs traditionnelles et méme la production agricole de la matiére premiere est

abondante.

Ainsi que L’objectif principal du présent travail est d’élaborer une recette appropriée pour la
transformation de la crodte de pastéque et melon en confiture en valorisant ce déchet qui est

en production saisonniere trés limitée, ce qui va lui apporter une valeur ajoutée.

2.2 Etude

2.2.1 Etude de marché

Dans ce travail nous avons commencé par établir une enquéte dans la région de (TLEMCEN,
Oron, OULED MIMOUN) sur les personnes des deux sexes, leurs agées entre 15 et plus 35
ans, donc nous avons réalisé un questionnaire qu’il est composé d'une série de questions (15

questions) :

Q1. \Votre Sexe ?
Q2. \Votre age ?
Q3. Achetez-vous de la confiture ?

Q4. A quel moment vous consommez la confiture ?

=
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Q5. Selon vous, combien de pots de confiture votre famille achete-t-elle au cours d'une année
environ ?

Q6. Dans votre maison (entourage) quelle sont les personnes qui consomment la confiture ?
Q7. Ou effectuez-vous vos achats de confiture ?

Q8. Quels sont vos principaux critéres de choix pour I’achat d’une confiture ?

Q9. On aimerait bien savoir si vous avez une idée sur la confiture des croQtes du fruit ?

Q10. Qu'est-ce qui vous encourage le plus a acheter un nouveau produit ?

Q11. Que pensez-vous pour un nouveau produit de confiture a base de melon et de Pastéeque ?
Q12. Avez-vous déja eu l'occasion de voir des confitures a base de melon et pasteque dans
\otre supermarché habituel ?

Q13. Seriez-vous prét a acheter des confitures du melon et pasteque dont le prix serait
Raisonnable ?

Q14. Quel prix en DA seriez vous prét a payer pour ce produit de 400g ?

Q15. Parmi les 3 formats de pots de confiture ci-dessus, lequel est votre préféré

Pourcentage

Questions

Figure 2.1. Histogramme générale des réponses de questionnaire.
v" NB : Pour plus des détaille voire le résultat d’enquéte dans le chapitre 03.

2.2.2 Concurrence
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Lors de notre analyse concurrentielle, notre objectif principal est de recueillir des
informations sur les entreprises qui offrent des produits ou des services similaires a ceux que
nous prévoyons de commercialiser. Nous nous concentrons particulierement sur les
organisations qui proposent des produits identiques ou des substituts de produits, ainsi que sur
celles qui fournissent des services similaires a notre offre. En examinant de prés ces
entreprises, nous pouvons mieux comprendre leurs pratiques commerciales, leur
positionnement sur le marché, ainsi que les forces et faiblesses de leurs produits ou services.
Cette information nous sera précieuse pour élaborer une stratégie efficace et compétitive pour

notre propre entreprise.

Tableau 2.1 : Profil du concurrent [Web 7, Web 8].

Caractéristiques

Conserverie alimentaire

de AMOR BENAMOR

(CAB) Conserverie Sim Sabri
Concurrents
Lieu Gulema Blida Algérie
Année de
Création 1988 2004 1997
Effectifs de
I’entreprise 500 & 900 1002199 10449
Activité Fruits préparés.

(concernant la
Confiture et ses

dérivés)

-Confiture Abricot.

-Conserveries

alimentaire gros.

-Production artisanal de
condiments divers

épices et sels.

-confitures  (orange
abricot, fraise, figue,

pomme vert).

-tomate concentré

-jus de fruits

concentreés.

- confiture (orange,

abricot, fraise, figue)

-conserves de fruits et
confitures

(fabrication, gros).

0
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2.2.3 Etude organisationnelle

L'étude organisationnelle joue un rdle crucial dans la conception et la mise en place d'une
entreprise efficace et compétitive, car elle influence durablement la maniére dont I'entreprise
fonctionne sur les plans juridique, social et administratif. Pour garantir le succés de notre
entreprise sur le marché concurrentiel, il est essentiel de bien comprendre les aspects
organisationnels de l'administration, afin d'éviter les risques juridiques et les problémes

administratifs.

Cette étude organisationnelle permet de structurer et d'organiser les différents services et
départements de l'entreprise dans une structure administrative clairement définie. Cette
structure peut étre représentée sous forme d'organigramme, qui permet de visualiser la
hiérarchie et les relations entre les différents départements et fonctions. L'organigramme peut
également aider a clarifier les responsabilités et les réles de chaque employé, ce qui favorise
une communication efficace et une coordination optimale entre les différentes parties

prenantes de l'entreprise.

En somme, I'étude organisationnelle est un élément essentiel dans la conception d'une
entreprise performante et durable, car elle permet de mettre en place une structure

administrative solide et efficace. Cela favorise la croissance de I'entreprise, ainsi que son

succes sur le marché concurrentiel.
[ Directeur général ]

!

A

y A A

[

\ 4

Département } Directeur Directeur [Département } [Administration

commercial

achats industriel de aualité

et finances

1

\ 4 \ 4

Personnel Laboratoire [ Comptabilité ]

magasin

v Personnel
maintenance

Personnel
production

Figure 2.2. Organigramme représente les services de notre entreprise.
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2.3. Information sur Notre entreprise
2.3.1. Nom de notre entreprise

Le nom de notre société et le produite, sera « Enjoy »et nous développerons notre projet et
formerons différents types de confiture dans la ville de Tlemcen et la marque sera sous dessine

de étiquette montré dans Figure 2.3.

» confiture q
de

-
-

? pastéque !
Figure 2.3. Dessine d’étiquette de notre produit la confiture.

2.3.2. Localisation et choix d'un site

Nous avons prévu de louer un terrain par I’état pour le construire notre entreprise sur
superficie de plus de 700 metres carres situé dans la zone industrielle de Chetouane Ain Defla,
a Tlemcen. Cette propriété appartient a I'Etat et convient parfaitement & la construction. Nous
avons choisi cet emplacement en raison de son éloignement de la population et de sa
proximité avec les installations électriques et d'égouts. Ainsi, notre usine ne causera pas de

géne aux citoyens en raison d'éventuelles odeurs désagréables.

Sans oublier que Tlemcen est riche de ses terres agricoles, surtout en éte, la saison des fruits,
ce qui signifie que la matiére premiere est disponible en abondance, avec une facilité de

transport et de déplacement.

Par exemple comme localisation
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Figure 2.4. localisation de terrain de notre entreprise.
Source : www.google.com/maps, (26 avril 2023).

2.3.3 Systéme de production

Le systéme que nous avons choisi ¢’est le systéme continu est une méthode de production ou
les produits sont fabriqués de maniére continue, sans interruption, dans une chaine de
production automatisée. Les matiéres premiéres sont introduites en amont du processus de
production, puis sont transformées et assemblées en produits finis a mesure qu'elles traversent
la chaine de production. Le systeme de production continu permet d'obtenir des économies
d'échelle, une production plus rapide et une meilleure qualité des produits, grace a I'utilisation
d'équipements sophistiqués, d'automatisation et de contrble qualité en temps réel. Cette
méthode de production est couramment utilisée dans les industries manufacturiéres telles que

I'automobile, la chimie, I'électronique, I'alimentaire, etc.
2.4. Profil sommaire du personnel

2.4.1. Besoins en personnel

Les salaires des ouvriers de I'entreprise sont répartis en quatre catégories, selon les grades. La
premiere catégorie correspond au directeur, la deuxiéme catégorie comprend le directeur
adjoint, I'employé de recherche et développement et le chef de ligne de production. La
troisieme catégorie comprend les laborantins, les préposés a l'entretien, les chauffeurs, les
opérateurs de machines et les agents administratifs. Enfin, la quatriéme catégorie comprend
les nettoyeurs et les gardes. Le salaire mensuel varie en fonction du grade de chaque employé.
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2.5. Mode organisationnel et fonctions du personnel

2.5.1. Etude juridique

Les formes revétues par les entreprises classées suivant le caractére juridique sont diverses et
variées. On distingue les entreprises privées, les entreprises publiques et les entreprises

coopératives.

Pour notre entreprise c’est une entreprise privée. Nous allons mettre comme statut juridique la

forme La société a responsabilité limitée est une société (SARL).

SARL est une entreprise PME/PMI qui doit se conformer a des obligations 1égales strictes en
matiere de comptabilité, de droit du travail et de représentation en justice. Les gérants ont des
responsabilités importantes en matiére de gestion financiere et de respect des obligations
Iégales, tandis que les associés ont des droits et des obligations en fonction de leur

participation au capital social. (Khoumeri, 2010).
2.6. Choix technologique

2.6.1. Procéde de fabrication

Récention des fruits

I

Lavage des fruits

!

Triage

U

Préparation des fruits
proprement dite

U

Blanchiment

IR

Cuisson

[

Gélification

Addition
de sucre et
d’acide

-
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(—

Appertisation

—

Remplissage

v

—

Fermeture

Conditionnement

K—]

Etiquetage

!

Stockage

v

Figure2.5. Processus technologique de fabrication des confitures.

v' Réception de matiere premiere et le triage

A l'arrivée du fruit a I'usine nécessite une réception de melons et pasteques dans l'industrie
alimentaire implique une inspection visuelle pour vérifier leur apparence, leur taille et leur
couleur. Les fruits qui présentent des signes de détérioration, de pourriture ou de dommages
physiques importants peuvent étre rejetés. Un controle de la température est également
effectué pour eviter les dommages physiques et la croissance de bactéries nocives. Les fruits
sont souvent testés pour déterminer leur maturité et leur teneur en sucre, et toutes les
informations pertinentes telles que leur origine, leur fournisseur et leur date de livraison sont
enregistrées pour faciliter leur suivi tout au long de la chaine d'approvisionnement. L'objectif
est de garantir la qualité et la sécurité alimentaire des fruits, ce qui peut étre effectué par des

équipes de contréle qualité dédiées ou des fournisseurs de produits de qualité.

&
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Figure 2.6 . le triage de fruit.
Source : https://www.fbr-elpo.it/frlgamma-di-produzione/traitment-de-tomates/reception-et-
triage/.

v’ Lavage

Aprés un triage effectué par les ouvriers, les fruits subissent un lavage par 1’eau de puits
Chlorée (1 a 2 ppm) dans un bassin par action du barbotage. L’opération demande un temps
de lavage (en fonction de la saleté) pour éliminer les débris et les cailloux (temps de séjour
dans le bassin est d’environ 15 minutes), grains de sable, et poussi¢re, qui Persistent sur

I’écorce externe des fruits. (Essabti, 2015).

Figure 2.7. Elévateur de lavage (Essabti.A, 2015).

v" Blanchiment

41
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Le blanchiment est un traitement thermique superficiel de 70°C a 100°C pendant quelques
minutes, visant a détruire les enzymes susceptibles d'altérer le Iégume ou le fruit avant qu'il ne

soit soumis a une transformation ultérieure (congélation, séchage, etc.).

En fait, la destruction enzymatique n'est qu'un objectif parmi tant d'autres, et I'effet du
blanchiment est multiple. Le blanchiment est un prétraitement avant sechage, lyophilisation,

mise en conserve ou surgélation. (Amrouche.F, 2010).

Figure 2.8. blancheur (Essabti.A, 2015).

v Cuisson
e Préparation des ingrédients : Les fruits sont lavés, triés et coupés en morceaux, puis

mélangés avec du sucre et d'autres ingrédients selon la recette.

e Cuisson : Le mélange est chauffé a une température élevée, généralement entre 100 et
110 Degrés Celsius, et constamment remué pour éviter qu'il ne brlle ou n'adhére au
fond de la Boule de cuisson. La cuisson est poursuivie jusqu'a ce que la confiture
atteigne une certaine densité, qui est généralement mesurée a l'aide d'un réfractometre.

E
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Figure 2.9 . Boules de cuisons (Essabti.A, 2015).
v Gélification

La gelification de la confiture est un processus important qui aide a donner a la confiture sa
texture gélatineuse caractéristique. La gélification se produit lorsque la pectine des fruits est
chauffée en présence d'acide et de sucre. La pectine se lie alors pour former un réseau
tridimensionnel qui absorbe l'eau et donne & la confiture sa consistance gélatineuse. La

gélification est nécessaire pour la conservation.
v Appertisation

L’appertisation est un processus de stérilisation & chaud souvent utilisé dans l'industrie
alimentaire pour prolonger la durée de conservation des aliments, y compris la confiture. Le
processus d'appertisation de la confiture consiste a chauffer les pots de confiture scellés a une
température élevée pendant une certaine durée, afin de tuer toutes les bactéries et les micro-
organismes présents dans la confiture et dans les pots. Ce processus permet de garantir la
qualité et la sécurité alimentaire de la confiture, et de prolonger sa durée de conservation.
(Fredote ,2009).

v Conditionnement et stockage
Le conditionnement doit se faire rapidement apres la cuisson. Confiture de cette facon

Les températures élevées (80 — 90°C) détruisent les micro-organismes éventuellement
présents dans I'emballage, et Assurer « l'auto pasteurisation » des contenants (Bouzonville et

43
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Prin, 2015). Stockez ensuite les confitures au frais et évitez de les manipuler car La

gélification dure plusieurs jours apres la fabrication.

Par conséquent, il est recommandé d'éviter une agitation excessive du pot pour obtenir un gel
pris, translucide et brillant. Traditionnellement, I'emballage le plus couramment utilisé est un
pot en verre avec une fermeture de type "Twist off". Le choix du pot n'est pas critique, mais il
doit avoir une large ouverture pour faciliter remplissage. Cependant, il est déconseillé de

I'utiliser dans le cas des fruits rouges, qui sont relativement acides boite en métal.
2.7 Description des infrastructures et équipements

2.7.1 Superficie de ’entreprise

Le projet sera structuré en sept parties distinctes :

Un parking pour les véhicules.
Un centre de stockage pour les matiéres premieres.

Un centre administratif.

W np e

Batiment a deux étages.

a. Premier étage.

i. salle vestiaire / sanitaire / endroit pour priére.
ii. Laboratoire.

5. b. Deuxiéme étage.

- bureaux administratifs.

6. Une zone de fabrication et zone de nettoyage.

=
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7. Zone stockage pour le produit fini.

Figure 2.10 . la superficie de notre entreprise.

2.2.7 Equipement
» Bascule

Chariot I'échelle (bascule) est personnalisée fonction de taille requise, capacité De charge et
conditions d'installation, une capacité de charge 15T-200T que nous importons de I'entreprise

Chongqging HengBiao Technology in China.

e
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Figure 2.11 . Bascule

Source : www.made in china.com. (11/04/2023).

> mini camion a benne basculante

Un camion a benne basculante 2-6 tonnes a vendre est principalement composé de trémie
et marche chassis, par le matériel en gravité ou le cylindre hydraulique renversent le
déchargement d'inclinaison. Décharge selon I'azimut différent, avant a décharger, décharge
rotatoire, déchargement de renversement, décharge élevée de fulcrum, décharge

basculante d'ascenseur et ainsi de suite.

Figure 2.12 . Mini camion a benne basculante

source : www.alibaba.com(11/04/2023).

» Chambre froide

Chambres froides sont des agrafes de supermarchés, que les besoins pour stocker des frais,
congelés ou des produits alimentaires de pré-refroidi, de la viande, légumes, fruits, boissons.
Il existe 3 types de chambres froides que nous utilisons fréquemment:1-chiller chambre(C) -
5~5,2-congélateur chambre (-15~-23 C),3-blast congélateur chambre(-40~-35C).
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Figure 2.13 . chambre froide
Source : www.ouedkniss.com(12/04/2023).

» Machine a laver du fruit

La machine a laver les fruits TS-X200 est personnalisée pour laver efficacement les Iégumes
en utilisant des bulles activées par du gaz a haute pression et une pulvérisation d'eau a haute
pression. Elle dispose d'un systéme de controle intelligent pour réguler la pression de I'eau et
du débit, et d'un systeme de nettoyage automatique. La bande transporteuse peut étre en

plastique PP ou en acier inoxydable.

Figure 2.14 . machine de a laver des fruits

source : www.made in china.com (11 avril 2023).

> Elévateur

La machine de levage TS-T30 est utilisée pour soulever et transporter des matériaux, avec une

structure en forme de Z et une bande transporteuse en acier inoxydable ou en matériau PP. La

E
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vitesse de fonctionnement peut étre ajustée, et le corps est en acier inoxydable 304. Les
matériaux sont placés dans la trémie et transportés vers le processus suivant. La machine peut

étre personnalisée pour s'adapter aux exigences du client. Elle est facile a utiliser et offre un
transport mécanique stable.

Speed control inverter

e

Motor box
Conveyor

— Waterproof power switch
Into the hopper \

"~ Universal moving wheel

T ~—Moving wheel

Figure 2.15 . Elévateur
source www.made in china.com (12 avril 2023).

» Epluchage

Eplucheur de fruits, cueillette Fabriqué en acier inoxydable 304, belle urabilité, bon effet
d'épluchage, surface lisse, épluchage Le taux d'épluchage est supérieur a 95%, I'épaisseur est

uniforme et réglable. Epargnez le temps, force de personnes, moins de puissance mécanique,
opération simple, nettoyage commaode.

e Marque glory d'origine: Henan, China

Figure 2.16 . Epluchage de fruit .

source www.alibaba .com (12 avril 2023).

48
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> Boule de cuisson

Double boule cuisson sous vide a grande échelle Modele. TVPDO02 est utilisé pour la
production de confiture. Il est utilisé pour cuire le produit & une tempeérature d'ébullition
d'environ 55-60°C sous un vide moyen de 600-650 mm Hg. Le godt naturel, I'ardme, la

couleur, la valeur nutritionnelle du produit.

Cela fonctionne comme lot; Volume maximum de chargement des matiéres premiéres : 2
unités 1500 litres — Volume minimum de déchargement du produit final : 2 unités 600 litres
La construction est en acier inoxydable AISI 304 CrNi, avec Meélangeur motorisé avec

racleurs en téflon. Condenseur de type échangeur de chaleur tubulaire.

Figure 2.17 . Cuiseur industriel sous vide.
source : www.directindustry.fr(12 avril 2023).

» Broyeur

Type de marteau broyeur pour les fruits de transformation de la production de bourrage
Concasseur de jus de fruits Est le produit star de Shanghai Chase. Dans les 14 dernieres
années, notre usine a fabriqué Des douzaines de Ligne de production de jus de fruits pour plus

de 30 Pays, qui a remporté Une Bonne réputation.
e Caractéristiques principales :
1. Personnalisation : 20 tonnes/D - 1500 Tonnes/D disponible.

2. Haut rendement de jus : Jusqu’ad5s %.




Chapitre 02 : Technologie de fabrication de différents types de confiture a Base de la famille du melon.

3. L'évaporation a Basse température Résultant Amélioration de la qualité des produits .

~ Chasec
z Industrial FOCUS ON FOOD PROCESSING MACHINERY SiN

Figure 2.18 .Machine de broyeur.

source : www.alibaba.com(13 avril 2023).

> Ligne de remplissage, Etiqueteuse, emballage

La ligne d'emballage est principalement adaptée pour Emballage de toutes sortes de
Matériaux liquides, liquides et en pate, Tels que le jus, la confiture...etc. de marque
Landpack capacité de la production 15-25 PCS/min Vitesse de remplissage : 1000-
3000pcs (Dépend de volume de remplissage) model LD-ALF01).

Four wheel capping
b

Rolling round bottle
1al e

Stir storage hopper

Electric box

matic capping Collect bottles machine
machine

Figure 2.19 . machine automatique d’emballage
Source : www.alibaba.com (13 avril 2023).
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Etiquette de notre produit

CONFITURE
CROUTE DE PASTEQUE

695_" JGan UV

/\ J \’/

& \’\\\ \r/ L
CONFITUR 1
A L= o
Al yat o

mode d'utilisation : : Jloolwill aayph
Peindre directement sur la pate wlos)l Cugsuw . disall le Wb
et les biscuits & gateau ou sur le pain apiilio Al e gl

180C® 180C° o pahl jsoy

=

/

Figure 2.20.Etiquette de notre produit .
» Chariot élévateur

Quant au transport du produit final a I'entrepdt et au chargement des commandes dans le
camion pour le transfert aux clients, nous utiliserons un chariot élévateur charge utile

maximale deux tonnes.
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Figure 2.21. Chariot élévateur.
Source : www.oudknisse.com, (13 avril 2023).

Il'y en a qui apportent des machines par ramifications, mais nous avons préféré faire
intervenir une ligne de production qui assurent confortablement la transformation de la

matiere premiere en produit finit.

La marque de cette ligne c’est : « Shanghai Gofun machinery company ».

Figure 2.22 : Ligne de production.
Source.www.Alibaba.com

3. Faisabilité environnementale

3.1 Profile e site

Nous avons di sélectionner un site qui soit a la fois en harmonie avec I'environnement et
adapté a notre budget pour le projet. Nous avons donc choisi I'emplacement en fonction de ces

deux critéres.
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v" C’est dans de la zone industrielle.
v" Nous avons également veillé a ce que le site dispose des infrastructures nécessaires
telles que les réseaux d'assainissement, de gaz et d'eau et €lectricité...).

v' Disponibilité le processus de transport et de déplacement.
3.2 Sources de contamination potentielle du projet

3.2.1 Contamination des eaux de ruissellement sur la plate-forme d’entreprise

La contamination des eaux de ruissellement sur une plate-forme d'entreprise peut étre un
probléme environnemental sérieux qui nécessite une attention particuliere pour minimiser
I'impact sur I'environnement. Voici quelques solutions pour réduire la contamination des eaux

de ruissellement sur une plate-forme d'entreprise :

> Mettre en place des mesures de prévention : Il est important de mettre en place
des mesures de prévention pour éviter la contamination des eaux de
ruissellement. Cela peut inclure la mise en place de barriéres physiques, de
zones tampons, ou encore la limitation de l'utilisation de produits chimiques
sur la plate-forme.

> Positionné un systeme de collecte et de traitement des eaux de ruissellement : Il
est possible de mettre en place un systeme de collecte des eaux de
ruissellement pour les acheminer vers un systeme de traitement avant leur rejet
dans l'environnement. Les systémes de traitement peuvent inclure des filtres,
des bassins de rétention, ou encore des stations d'épuration.

» Sensibiliser les employés : 1l est important de sensibiliser les employés a
I'importance de la gestion des eaux de ruissellement et a leur impact sur
I'environnement. Cela peut inclure la formation des employés sur les bonnes
pratiques environnementales et la mise en place de procédures pour minimiser

la contamination des eaux de ruissellement.
3.2.2 Génération de bruit a partir de I'ensemble des opérations d’entreprise

La génération de bruit a partir de I'ensemble des opérations d'une entreprise un probléme
environnemental qui nécessite une attention particuliere pour minimiser l'impact sur

I'environnement et la santé humaine (CUSSTR, 2005).
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» Utilisation de matériaux insonorisant : L'utilisation de matériaux insonorisant peut
aider a réduire la propagation du bruit. En installant des panneaux insonorisant sur les
murs ou les plafonds, on peut réduire le bruit percu.

> |l est possible de mettre en place des mesures de contréle pour réduire la propagation
du bruit. Cela peut inclure la mise en place de barrieres insonorisant, la végetalisation
des espaces pour réduire la propagation du bruit, ou encore la mise en place de
programmes de formation pour les employés sur les bonnes pratiques pour réduire la
génération de bruit.

> Formation des employés : La formation des employés peut étre un moyen simple de
réduire la génération de bruit. En formant les employés sur les bonnes pratiques pour
réduire le bruit, on peut s'assurer que tout le monde est conscient de I'impact du bruit

sur I'environnement et la santé humaine.
3.2.3 Transport supplémentaire reli¢ a ’entreprise

L'ajout de transports supplémentaires reliés a une entreprise peut avoir un impact
significatif sur I'environnement en raison de l'augmentation des émissions de gaz a effet de
serre et de la pollution de l'air. Cependant, il existe plusieurs solutions simples et applicables
pour réduire cet impact, telles que I'encouragement de I'utilisation des transports en commun,
la mise en place d'une politique de covoiturage, la promotion du télétravail, I'utilisation de
vehicules électriques ou a faible émission de carbone, et I'optimisation des itinéraires de
transport. En implémentant ces solutions, les entreprises peuvent non seulement réduire leur
impact environnemental, mais aussi améliorer la qualité de vie de leurs employés et réduire

les codts de déplacement.
3.3. Analyse des aspects légaux

Lorsque Journal Officiel, les citrouilles, les melons, les pastéques sont : fruits et reconnus
comme tels, soit frais, surgelés, en conserve, séchés, concentrés ou autrement traités ou
conserveés, et bien sdr las confitures en Algérie est légale lorsque Arrété interministériel du 3
Dhou El Kaada 1441 correspondant au 25 juin 2020 portant réglement technique relatif aux
spécifications des confitures, gelées, marmelades et produits similaires destinés a la
consommation humaine. (J.0.7, 2020).
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Donc il doit étre respecté les lois préconisée pour la confiture doit étre suivie, afin de fournir

un produit sain et bon.

3.4. Description des travaux de mise en conformité et de protection de

I'environnement

3.4.1 Application de bonnes pratiques environnementales
Nous suggérons ces mesures pour améliorer le respect de I'environnement dans notre usine.

» Utilisez des ingrédients locaux et de saison pour réduire les émissions de CO2 liées
au transport.

> Optez pour des emballages écologiques tels que des pots en verre réutilisables et
biodégradable.

» Mettez en place un systéme de gestion des déchets pour minimiser les déchets
produits par I'entreprise, comme le compostage des restes de fruits et Iégumes.

> Réduisez la consommation d'eau en utilisant des techniques d'irrigation efficaces et
en recyclant I'eau utilisée dans le processus de fabrication.

» Utilisez des sources d'énergie renouvelable, telles que I'énergie solaire ou éolienne,

pour alimenter votre entreprise.

[ e

i |
e B ‘ ! 1

- — -

i

Pot carré Pot octogonal (en étoile) Pot rond

Figure2.23. Des pots on verre pour I’emballage.
Source : https://www.creatests.com/questionnaires/apercu/index.php?N=2679.

o
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3.4.2 Gestion des déchets provenant des opérations de fabrication

Alors, nos objectifs déja Transformation d'un déchet du fruit de pastéque et melon (crolte) a
un autre produit (confiture) dans le but de le valoriser et d’exploiter les sous-produits de nos

ressources agricoles.

Et pour les déchets pépins de pastéeque et de melon dans la fabrication de confiture peut étre
un défi, car les pépins peuvent étre difficiles a éliminer et peuvent avoir un impact négatif sur

I'environnement s'ils ne sont pas traités correctement.

Donc on a proposé des idées pour gérer efficacement les déchets de pépins de pastéque et de

melon dans la fabrication de confiture :

» Compostage : Les pépins de pasteque et de melon peuvent étre compostés pour
produire du compost riche en nutriments, qui peut étre utilisé comme engrais dans les
jardins et les champs.

> Alimentation animale : Les pépins de pastéque et de melon peuvent étre utilisés
comme aliment pour le bétail. Cela peut réduire les colts de nourriture pour le bétail et
contribuer a réduire les déchets.

> Retournez-les a I'agriculteur pour étre les graines de la prochaine saison afin d'obtenir

le méme fruit de qualité

= ._. )
AT
b v e =
5 * ¢

‘, 'o.;.‘ 0. % %%?de%

Figure 2.24. Déchet de notre entreprise.
3.4.3. Traitement des eaux usées du centre

Parmi les lois d’ Alger on obligatoire de faire dans I'entreprise une station de traitement d’eau.

&
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La réutilisation de ’eau est intéressante et viable sur le plan économique dés lors qu’il existe
une possibilité d’amortir les colits en traitant les eaux usées de facon a atteindre un niveau de

qualité acceptable pour 1’usager.

Industrie
Irrigation agricole 19.3%

32.0%

Valorsation de 'environnement

B.O%
REUTILISATION :
DE L'EAU PAR s
DOMAINE 1.5%

Réutilization indirecte d'eau
rendue potable
3%

Arrozage des aménagements
paysagers
Utilisations urbaines d'eau non potable

8.3% / r <

sy } | Recharge des nappes souterraines
Loisirs |/ | 21%
6.4% | L

Figure 2.25. Reéutilisation d’cau.
Source : Lautze et al. (2014, fig. 2, p. 5, d’apres les données de Global Water Intelligence).

> lrrigation : L'eau traitée peut étre utilisée pour l'irrigation des cultures.

> Nettoyage : L'eau traitée peut étre utilisée pour le nettoyage des équipements et des
locaux de l'usine.

> Recyclage interne : L'eau traitée peut étre recyclée et réutilisée dans le processus de
production.

Tout ¢a pour réduire la demande en eau douce et de minimiser les colts de traitement des
eaux usees.

3.4.4. Production de produit non conforme

Si vous avez produit de la confiture non conforme, vous devez prendre des mesures pour
résoudre le probleme dés que possible.

La premiere étape consiste a identifier la nature de la non-conformité afin de comprendre la

gravit¢ de la situation et de déterminer les mesures a prendre par d’étiquetage. (1SO
9001,2015).
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Ensuite, vous devez isoler les produits non conformes pour empécher leur vente ou leur
distribution, car si vous avez des pots de confiture non conformes Il est essentiel de trouver la
cause de la non-conformité pour éviter que cela ne se reproduise a l'avenir. Les raisons
peuvent varier, allant des erreurs de fabrication aux problémes de stockage ou aux erreurs de

formulation de la recette.

Enfin, une fois que vous avez identifié la cause, vous pouvez prendre des mesures correctives
pour résoudre le probleme et mettre en place des mesures préventives pour éviter que cela ne
se reproduise a l'avenir. Ces mesures peuvent inclure des ajustements a votre processus de
fabrication, des formations pour votre personnel, ou encore des changements dans votre

politique de gestion de la qualité.

En somme, en suivant ces étapes, vous pouvez résoudre efficacement le probléme de la

production de confiture non conforme.
3.5 Portrait environnemental du projet

3.5.1 Plan de gestion environnementale et sociale

Le PGES est un outil essentiel pour assurer que les projets sont menés de maniére responsable
sur le plan environnemental et social, en minimisant les impacts négatifs et en maximisant les

avantages pour les communautés locales. (Pierre, 2011).
Les volets clés de ce PGES sont : (i) identification des impacts positifs et négatifs du projet.

Tableau 2.2: Impacte environnementale positive de notre entreprise.

impact Observation

Pour une entreprise zéro déchets Afin de préserver
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Valorisation des déchets

I'environnement, les croltes doit étre réduite et

réutiliser comme un nouveau produit.

Et concernant I'eau polluée sur la ligne de production

il faut faire un traitement biologique puis le réutiliser.

Développement des

commerciales

-Expansion de la gamme de produits : L'entreprise
peut développer de nouvelles saveurs de confiture
(melon, pasteque, citrouille) et élargir sa gamme de
produits.

.. | -Diversification des canaux de distribution
activités
L'entreprise peut explorer de nouveaux canaux de
distribution, tels que la vente en ligne, les magasins

spécialisés, les marchés de producteurs, les épiceries.

Investir dans les employés

L'entreprise doit investir dans la formation et le
développement de ses employés, offrir des avantages
sociaux, tels que des assurances maladie et des
régimes de retraite, et offrir des opportunités

d'avancement professionnel.

Tableau 2.3: Impacte environnementale négative de notre entreprise.

Impact

Observation

Utilisation des pesticides et

des engrais

-Les cultures de fruits pour la production de confiture nécessitent
souvent l'utilisation de pesticides et d'engrais pour augmenter le
rendement et protéger les cultures. L'utilisation excessive de ces
produits peut polluer les sols, les eaux souterraines et les cours

d'eau environnants.

Consommation d'eau

-La production de confiture nécessite une grande quantité d'eau,
que ce soit pour l'irrigation des cultures, le nettoyage des fruits
ou le processus de fabrication. Cette consommation d'eau peut

contribuer a I'épuisement des réserves d'eau locales.
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Emissions de gaz a effet de

serre.

-La production et le transport des ingrédients pour la fabrication
de confiture peuvent générer des émissions de gaz a effet de
serre, qui contribuent au changement climatique donc on peut

utilisé de sources d'énergie renouvelable.

émissions d'odeurs et

le bruit.

-1l est important pour I'entreprise de mettre en place des mesures
pour minimiser ces impacts, telles que l'installation de systémes
de filtration d'air pour réduire les émissions d'odeurs, ou
I'utilisation d'équipements plus silencieux. En général, I'objectif
est de réduire au minimum les impacts environnementaux et
sociaux de [lactivité de l'entreprise sur les communautés
avoisinantes, tout en maximisant la production de confiture de

maniere responsable et durable.

3.5.2 Description I’image environnementale

Socio-économique
variation économique
évolution du pouvoir d achat
politique économique de 1"état

Impodts, taux, intérét

& climat social

Culturel
& Etat et évolution les valeurs
culturel
croyance
langue
religion
& Niveau culturel

client de tension gréve
Aspect démographique

Environnement

L’ entreprise

Institutionnel
& les lois

Environnement Technologique

& progrés technologique

norme de production
fixation des prix
Rémunération EXP : SMIG
& organisation publique

Adix des impots

chambre de commmerce
tribunal Adix

Nouvelles machines
Nouvelles méthode de
fabrication

& progrés de communication
Internet

informatique

Figure 2.26. Description I’image environnemental.

> Institutionnel

Les entreprises sont soumises a de nombreuses lois et réglementations qui régissent leur

activité. Les principales lois et réglementations incluent la loi des finances qui régit les

questions fiscales, la loi commerciale qui définit les regles régissant les activités

commerciales et les transactions

entre entreprises, la loi du travail qui fixe les normes

&
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régissant les relations entre employeurs et employes, la législation sur la santé qui réglemente
les normes sanitaires et hygiéniques, et les normes de sécurité qui protégent les employés et
les clients. Les entreprises peuvent également étre soumises a d'autres normes
environnementales et de protection des consommateurs. Les entreprises doivent se conformer
a toutes ces lois et réglementations pour éviter des sanctions et préserver leur réputation. (Site
web 9).

» Technologique

Les facteurs technologiques sont un aspect important a prendre en compte dans
I'environnement d'une entreprise. Les innovations technologiques ont un impact direct sur les
activités d'une entreprise. Les entreprises doivent étre a l'affGt des dernieres innovations
technologiques pour rester compétitives et améliorer leur efficacité. Les brevets
technologiques qui tombent dans le domaine public peuvent également avoir un impact sur
I'environnement d'une entreprise. Les entreprises peuvent ainsi utiliser des technologies
protégées auparavant par des brevets sans avoir a payer de droits d'auteur, ce qui peut leur

donner un avantage concurrentiel.

L'utilisation de nouvelles énergies est également un facteur important a considérer. Les
entreprises peuvent utiliser des sources d'énergie renouvelable pour réduire leur impact
environnemental et améliorer leur image de marque. Cela peut inclure [l'utilisation de
panneaux solaires, d'éoliennes ou d'autres technologies qui permettent de réduire les

émissions de gaz a effet de serre et de préserver les ressources naturelles. (Site web 10).
» Socio-écologique

Les facteurs économiques sont des eléments essentiels pour I'environnement d'une entreprise,
qui peuvent avoir un impact sur son développement et sa performance. La croissance
économique peut augmenter la demande des consommateurs pour les produits et services de
I’entreprise, La mondialisation peut offrir de nouvelles opportunités de marché, mais peut
également intensifier la concurrence. Les facteurs économiques peuvent également influencer
les decisions d'investissement notre entreprises en termes de disponibilité de capital. Nos
entreprises doivent étre en mesure de gerer efficacement ces facteurs pour maintenir leur

compétitivité et leur rentabilité. (Site web 9).
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> Socioculturelle

Le facteur culturel est également un eélément important de I'environnement d'une entreprise.
Les normes culturelles et les valeurs sociales peuvent influencer la maniére dont les
consommateurs pergoivent les produits et services de l'entreprise, ainsi que les pratiques

commerciales de I'entreprise.

Par exemple, les entreprises opérant dans des cultures ou l'individualisme est valorise peuvent
avoir des stratégies de marketing différentes de celles opérant dans des cultures ou le
collectivisme est plus important. De méme, les entreprises doivent étre conscientes des
normes culturelles en matiére de communication, d'interaction sociale et de sensibilité

culturelle dans les pays ou elles opérent.

En outre, les valeurs sociales peuvent également avoir un impact sur les décisions
d'investissement et les pratiques de I'entreprise. Les entreprises peuvent étre tenues
responsables de leurs pratiques sociales et environnementales, ce qui peut influencer leur
image de marque et leur réputation auprés des consommateurs et des investisseurs. (Site web
10).

4. Faisabilité financiere

4.1. Dépenses et revenus pour le projet
4.1.1. Dépenses générées par le projet

Les codts générés par le projet sont généralement classés en deux catégories principales : les
colts directs et les codts indirects. Les codts directs sont directement liés au processus de
production et comprennent les matériaux et les colts de main-d'ceuvre. Les cofits indirects,
quant a eux, incluent les salaires du personnel de bureau, les colts des véhicules, et d'autres

frais généraux.

Les codts directs d'exploitation sont également classes en deux catégories : les codts fixes et
les codts variables. Les codts fixes, aussi appelés frais généraux, sont des codts qui restent

constants indépendamment du volume de production. Ils peuvent inclure les salaires du
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personnel permanent, les frais de services tels que le téléphone, le remboursement des dettes

et I'amortissement de I'équipement.

Les codts variables, en revanche, sont ceux qui varient en fonction du volume de production.
IIs peuvent inclure les matieres premiéres et les ingrédients utilisés dans le processus de
production, les matériaux de conditionnement, les salaires du personnel opérationnel, les
colts d'énergie tels que I'électricité, le gaz et I'eau, ainsi que les codts d'essence des véhicules

utilisés dans le cadre du projet.

Il est important de bien comprendre la nature des codts directs et indirects, ainsi que les codts
fixes et variables, car cela permettra une meilleure gestion financiére du projet. Une
connaissance approfondie de ces colts nous permettra de prendre des décisions éclairées en
matiére de planification budgétaire, de contr6le des colts et d'évaluation de la rentabilité du
projet. En surveillant attentivement ces codts et en les maitrisant, nous pourrons optimiser la
gestion financiere du projet et éviter les risques de dépassement budgétaire ou de faillite

potentielle. (Florence et al, 2010).
4.1.1.1 Co0t des equipements de processus de fabrication

Tableau 2.4 : Codt des équipements.

Equipements de processus de fabrication | Colt estimé (DA)
Linge de production 22 600 000
Petit camion 568 260
Bascule 1082 139
Chambre froide 1 040 000
Chariot élévateur 1247792
Somme 26 538 191

v' Les prix des équipements utilisés sont tirés des sites : www.alibaba.com. www.made-

in-chaina.com www.ouedkniss.com.

4.1.1.2. Colt de la main-d'eceuvre

.
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Le salaire correspond a la rémunération que le salarié recoit en échange de son travail au sein
de I'entre gestion de la paie doit respecter des régles comptables et juridiques qui imposent le

versement de cotisations sociales et patronales sur la rémunération.

La gestion de la paie permet de suivre les taxes salariales et patronales sur les salaires payés
par l'entreprise, de garantir le respect des obligations Iégales et réglementaires en vigueur et

d'assurer un climat social satisfaisant.

Le salaire de poste est composeé du salaire de base, de I'indemnité de naissance, de la prime de
rendement individuelle et de la prime de rendement collectif. Le salaire global est constitué du
salaire de poste, de I'allocation familiale, de I'allocation scolaire, de la prime de salaire unique
et de la prime de panier, mais doit aussi prendre en compte les cotisations de la sécurité
sociale (9%) et de la mutuelle (2%). (Site web1l).

Tableau 2.5 : Salaire mensuel des employés.

Le poste occupé Nombre SG globale
d’employé (DA)
Directeur général 01 45500
Directeur de ligne de 01 40500
production
Agent commercial 01 37000
Laborantins 02 70000
Comptable 01 35000
Nettoyeurs 02 46000
Agent de sécurité 02 44000
Personnel de maintenance 02 40000
Somme 12 358 000 DA 3938 000
DA/annee

4.2. Codts d'investissements du projet

4.2.1. ColQts en immobilisations

4.2.1.1. Immobilisations corporelles

N
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» Terrain: on a besoin d’un terrain de 700 m? a la zone industrielle, Chetouane,
Tlemcen. selon nos connaissances, le montant de cette superficie est estimé a 45
millions par année.

» Matériels de transport : 5 000 000DA. (Camion et simple voiture).

» Matériel des bureaux : 100 000 DA. (Les chaises et les tables et les feuille...etc.).

4.2.1.2. Co(ts de la construction du batiment

Les constructions représentent I'ensemble des biens immobiliers appartenant a une entreprise.
Elles peuvent étre utilisées par I'entreprise elle-méme (en tant que propriétaire) ou louées a

des tiers (en tant qu'investissement).

Pour estimer la valeur de notre construction, nous avons utilise deux approches. La premiere
est une évaluation basée sur le marché, qui consiste a comparer le prix au metre carré de
transactions récentes pour des biens similaires. La deuxiéme approche est basée sur les codts,
qui consistent a évaluer la valeur de remplacement de chaque composant et la remise aux

normes. (Palard et al ,2013).

Aprés avoir effectué ces évaluations, nous avons conclu que la valeur de notre construction
est estimée a 7 000 000 DA.

4.2.1.3. Codts de production et frais généraux

D'aprés notre étude, nous avons identifié les Wilayas suivantes - mniaa, bechar, adrar,
Tlemcen et naama - comme étant les zones les plus propices pour la production des meilleurs
types de melon et de pastéeque commerciale. Cependant, nous avons également remarqué la

présence de certains types dispersés dans d'autres wilayas.

v Lors de la conduite d'une étude, il est recommandé de fixer le prix des melons et

pastéques entre 30 et 100 DA par kilogramme.
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Tableau 2.6 : Codt journaliére de matiére premiére.

Matiere premiére premiére Codt journaliere (DA)
Pasteque (500 kg) 15 000
Matiere d’emballage 50 000
Sucre (250 kg) 20 000
Somme 85 000DA

4.3 Revenus estimés pour le projet
4.3.1. Calcule le chiffre d'affaires
4.3.1.1. Prix de vente de produit

Il est vrai que pour déterminer un prix approprié pour un produit, il est important de prendre
en compte tous les colts de production, y compris les colts des matieres premiéres, la main-
d'ceuvre, les frais généraux, etc. Ensuite, il est courant d'ajouter une marge de profit pour

garantir que I'entreprise réalise des bénéfices suffisants.

En ce qui concerne la méthode de fixation des marges, il n'y a pas de régle universelle.
Cependant, il est courant d'utiliser un pourcentage des codts de production, qui peut varier de
20 a 30 % ou méme plus. Cela dépendra de plusieurs facteurs, tels que la concurrence, la

demande, le positionnement du produit sur le marché, etc. (Florence et al, 2010).
» Pour déterminer le prix de notre produit, tout d'abord, on calculer :

500kg de pastéque +250kg de sucre donc on a 750kg de poids net de matiére premiere + (la
quantité d'une seule boite de 400g don 0.4kg) = 1875 unité/J.

Puis :
(90000 DA de coltes de matiéres premiere) /J + (1875 unité/J) =48 DA.

Plus on calcule les matiéres secondaires ont estimé a 50 DA.

.
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Le prix de vente d'un produit ne dépend pas seulement des codts de production, mais aussi des

codts d'investissement dans I'équipement utilisé pour la production, de la concurrence sur le

marché et de la demande des consommateurs. Il est donc important d'analyser les colts de

production, la concurrence sur le marché et les préférences des consommateurs pour

déterminer le prix de vente d'un produit. La qualité du produit et sa réputation sur le marché

peuvent également influencer le prix de vente. En somme, déterminer le prix de vente d'un

produit est un processus complexe qui nécessite une évaluation minutieuse de plusieurs

facteurs clés.

¢+ Nous fixerons le prix de notre produit 100 DA.

4.3.1.2. Prévisions des ventes

Tableau 2.7 : Prévisions des ventes de notre produit.

Mois Janvier Mois Juillet Mois Octobre
jusqu’a juin jusqu’a jusqu’a décembre
septembre Totale/an
Quantité de
confiture de boite
du 400g 225000 226000 230000 681000
Prix unitaire (DA) 100 100 100 100
Chiffre d'affaires 22500000 22600000 2300000 47400000
(DA)

4.4 Financement de projet

4.4.1 Plan de financement de notre entreprise

Pour le financement de notre projet, nous nous appuierons sur le ¢’est une aide financiere de

Alegria a venture a 100 % parce que vous nous financez avec une grosse somme qui peut étre

estimée a 15 milliards, avec possibilité d’aventure.

-
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> Alegria Venture Capital est une société de capital-risque qui investit dans des
entreprises innovantes en Algérie. Le capital-risque est une forme d'investissement qui
consiste a investir dans des entreprises qui ont un potentiel élevé de croissance et de
rentabilité a long terme. Les sociétés de capital-risque comme Alegria Venture Capital
fournissent des fonds pour aider ces entreprises a se développer et a réussir. En
échange, les sociétés de capital-risque peuvent recevoir une part de propriété dans ces
entreprises ou des retours sur investissement lorsque ces entreprises deviennent
rentables. Le but d’Alegria Venture Capital est de stimuler l'entrepreneuriat en Algérie
en fournissant des financements aux start-up et aux petites et moyennes entreprises

pour les aider a croitre et a réussir. (site web12).

4.4.2. Calcule les charges

Tableau 2.8 : Dépenses de déemarrage de projet (avant la production).

Dépenses Colt (DA)
Construction de batiments et location de 11 500 000
terraine
Equipements 26 538 191
Matériel de transport 5000 000
Matériel de bureaux 100 000
Somme 43138 191

> Pour les Coiit des charges annuelles variables prévisionnelles de production c’est

450000 unit donc 22500000 DA.

.
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4.5 Calculer de bénéfice

Tableau 2.9: Bénéfice de notre projet dans trois années.

Année 1 Année 2 Année 3
Dépenses pendant la 22 500 000 22 500 000 22 500 000
production (DA)
Revenus (DA) 45 000 000 45 000 000 49 500 000
Bénéfice brute (DA) 17 757 000 17 757 000 22 257 000
Somme 57 771 000 DA

(Revenus DA) - (15 °\° de CASNOS) = Bénéfice net.

45000 000 - -2 772 300 = 10 489 700 DA
Pour la 3*™ année, nous vendons le produit a 110 DA.

D’aprés les résultats obtenus, nous déduisons que notre entreprise est bénéficiaire d'une

somme d'environ 57 771 000 DA pour les trois années.

Remarque : d'apres les résultats financiers nous souhaitons rembourser notre crédit pendant 5

ans (le point zéro) par une somme annuelle de 13 000 000 DA
5. Conclusion

Dans cette etude, nous avons évoqué les différentes étapes nécessaires a la création d'une
entreprise en Algérie, les facteurs clés qui peuvent contribuer au succes du projet ainsi que les
obstacles potentiels tels que la concurrence. Nous avons également pris en compte les aspects
environnementaux de notre entreprise et exprimé notre engagement a devenir une entreprise

respectueuse de I'environnement.

En outre, nous avons examiné les aspects financiers de notre entreprise en déterminant les
charges et les dépenses financieres, en calculant le prix de vente de notre produit et en
déterminant la méthode de financement la plus appropriée pour notre projet. Nous avons

également calculé le bénéfice potentiel de notre entreprise.

.
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En combinant ces résultats, nous sommes confiants que notre entreprise sera en mesure de
relever les défis du marché et de réussir sur le long terme en respectant les normes

environnementales et en étant financierement viable.
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1. Introduction

Dans ce chapitre, nous allons voir comment procéder a la préparation de la confiture qui
transforme les fruits (melon et pasteque) en une pate sucrée et visqueuse pouvant étre
conservée pendant longtemps. Les confitures sont populaires pour leur goQt sucré et leur
texture lisse et leur couleur. Cependant, leur préparation nécessite une attention particuliére
pour garantir la sécurité alimentaire et la qualité du produit final. Des analyses
microbiologiques et physicochimiques de la confiture sont importantes pour assurer la
sécurité alimentaire. Il est également crucial de suivre les bonnes pratiques d'hygiéne
alimentaire, comme le lavage des fruits, I'utilisation de pots en verre stérilisés, une cuisson et

un refroidissement adéquats, ainsi qu'un stockage approprié.
2. Enchantions et prélevements

2.1 Elaboration de la confiture des fruits :

Avant la préparation de la confiture, les fruits sont Laveés et enlevée les grains puis coupée les

fruits en petites morceaux.

La préparation de la confiture des fruits (melon, pastéque) est basée sur trois formulaires
totalement différents concernant le gout et la texture. Les deux produits sont soumis a
Analyses physicochimiques, microbiologiques et sensorielles évaluées par un panel d'experts

godt.
Formulation 1 :

> 1 kg de pastéque.
> 350 g de sucre.

» Un morceau de citron.

Figure 3.1. Confiture pastéque.
(Prise de photo personnelle le 10/05/2023).

=




Chapitre 03 : Etude expérimentale des propriétés de la confiture de la famille de melon

Formulation 2 :

> 1 kg de melon.
» 500 g de sucre.

> Un morceau de citron.

Figure 3.2. Confiture melon.
(Prise de photo personnelle le 10/05/2023).

Formulation 3 :
> 1Kkg des croutes de pastéque.

> 350 g de sucre.

> Un morceau de citron.

Figure3.3. Confiture croute de pastéque.
(Prise de photo personnelle le 10/05/2023).

2.2 Etapes de production

Pesée 1Kg de pastéque Pesée 3509 de sucre Cristallisée  Addition sucre /citron

Laissez-le pendant un moment Faire cuire le mélange a feu doux

Jusqu’a ce qu’il se dissolve

73
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Nous remplissons, puis fermons et retournons et enfin le réfrigérons.

Figure 3.4. Photographie des différentes étapes de préparation de la confiture.
(Prise de photo personnelle le 08/05/2023).

2.3 Processus de fabrication traditionnel de confiture
v Nettoyage (lavage)

Dans le processus de nettoyage des fruits, nous avons utilisé une bassine d'eau potable pour
les laver pendant quelques minutes. Cette étape avait pour but de retirer la poussiére et les
traces de traitement phytosanitaire. Ensuite, nous avons préparé une solution désinfectante en
ajoutant quelques gouttes d'eau de Javel a un autre bassin d'eau propre. Les fruits ont été
plongés dans cette solution pour éliminer les bactéries et les micro-organismes
potentiellement présents. Apres avoir été désinfectés, les fruits ont été soigneusement rincés a

I'eau claire afin d'éliminer tout résidu de désinfectant.
v Découpage et d’égrainage

Une fois les pastéques saines sélectionnées, nous avons procéde au decoupage et a
I'égrainage. Les pastéques ont été soigneusement coupées en morceaux, permettant ainsi de
les préparer pour la consommation. Nous avons veillé a éliminer entierement I'écorce afin de
ne garder que la chair juteuse et sucrée. Par la suite, nous avons récuperé les graines présentes
dans les morceaux de pastéque. Cette étape était importante pour assurer une expérience de

dégustation agréable.
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v" Cuisson

D’abord, nous avons mesuré les quantités de coing et de sucre avec une balance. Les mémes
mesures dans les deux confitures ont été utilisées, mais dans deux marmites difféerents (1 Kg

de pastéque 350 g de sucre et un demi de jeu de citron).

Une fois le mélange de fruits, de sucre et de jus de citron prépare, nous I'avons transféré dans
un récipient large, profond et en acier inoxydable. Ce choix de récipient permet une

répartition uniforme de la chaleur pendant la cuisson.

La cuisson est une étape cruciale qui offre plusieurs avantages : elle élimine I'excés d'eau, cuit
la confiture de pasteque, dissolve le sucre, libére les pectines naturellement présentes dans les

fruits et pasteurise le mélange pour une meilleure conservation.

Nous avons fait cuire le mélange a feu doux tout en veillant a remuer constamment avec une
cuillere en bois. Le but était d'empécher la confiture d'attacher au fond de la marmite et
d'éviter que le sucre ne se caramélise. Cette méthode permet d'obtenir une confiture de
pastéque onctueuse et homogene.

v' Stérilisation des boites

Les boites doivent étre lavées a 1’eau bouillante pour éviter les bris de verre lors du
remplissage avec le produit (chocs thermique), pendant 10 minutes. Une fois le temps passé, il

faut bien sécher les pots et les retourner sur un linge propre.
v Fin de cuisson

En I’absence de réfractométre, on peut pratiquer un test simple : sur une assiette froide,
déposer une goutte de confiture. Si celle-ci coule, la cuisson n’est pas terminée. Si elle durcit

sur ’assiette, la confiture est préte.
v' Broyage

Quant a la confiture que j'ai préparée, broyez-la pour qu'elle devienne complétement
homogéne, mais cette étape est facultative, et il y en a qui préférent avoir la confiture avec des

morceaux de fruits.
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v" Conditionnement

Une fois la cuisson terminée, la confiture a été rapidement conditionnée. Nous avons utilisé
des bocaux en verre préalablement stérilisés d'une contenance de 400 g. Les confitures
chaudes, ayant une température de 80 a 90°C, ont été versées immédiatement dans les bocaux.
En les fermant immédiatement, nous avons crée un environnement hermétique qui permet de
détruire les MO potentiellement présents dans I'emballage et d'assurer une auto-pasteurisation

des récipients.

Pour favoriser cette pasteurisation, les bocaux ont été soigneusement fermés et retournés
pendant une période de 12 a 24 heures. Cette pratique permet a la chaleur de la confiture
chaude de pasteuriser le couvercle du bocal et d'éliminer les micro-organismes présents dans
I'emballage. De plus, cela permet également de retirer I'air présent dans les bocaux, favorisant

ainsi une meilleure conservation.

Conformément a la norme CODEX STAN 79-1981, l'alinéa 7.1.1 stipule qu'il est nécessaire
de remplir le récipient a au moins 90% de sa capacité en eau pour éviter les risques de
fermentation ou de développement de moisissures pendant le stockage. Cette précaution est
essentielle pour garantir la qualité et la sécurité de la confiture pendant toute sa durée de

conservation.
v Refroidissement et stockage

Nous avons laissé les bocaux refroidir progressivement a température ambiante et les stockés

dans un endroit frais et sec, a I’abri de la lumicre pendant quelques jours.

NB :
» La confiture de pasteque peut étre conservée pendant une année.

> Les trois confitures ont été préparées avec les mémes ingrédients et les mémes éetapes.

3. Analyse sensorielle :

L'analyse sensorielle consiste a évaluer les proprietés sensorielles d'un produit a travers les

organes sensoriels humains, en utilisant les cing sens (odorat, godt, vue, ouie et toucher)




Chapitre 03 : Etude expérimentale des propriétés de la confiture de la famille de melon

comme outils de mesure. La couleur est un attribut sensoriel crucial car elle influence
I'apparence et peut affecter la préférence du consommateur. En effet, la qualité percue d'un
produit peut étre altérée par sa couleur, ce qui peut conduire a une préférence moins élevée

chez le consommateur. (Atta et al, 2021).

Nous avons réalisé un test hédonique afin d'évaluer I'acceptabilité des confitures par les
dégustateurs, en se concentrant sur leurs caractéristiques sensorielles telles que la couleur, le
godt, la texture et I'odeur. La qualité organoleptique étant primordiale pour évaluer la qualité
d'un aliment, les dégustateurs ont pris le temps nécessaire pour analyser leurs impressions et

les décrire avec précision en utilisant un vocabulaire adapté.

Pour comparer la performance organoleptique globale de différentes recettes, il existe deux

types de méthodes couramment utilisées : le test de préférence et le test hédonique.
Test de préférence

Ce test vise a établir un classement de préférence entre les produits dégustés. Le test de
classement consiste a présenter simultanément tous les produits au sujet, qui doit alors les

classer selon son appréciation.

Les tests de preférence ont l'avantage d'étre relativement simples a réaliser pour les

dégustateurs. (\oir I’Annexe 02).
Test hédonique

Ce test était retenu pour évaluer d’une fagon générale le degré d’appréciation des échantillons
de confiture. Les dégustateurs ont été appelés a donner leur appréciation pour les échantillons
de confiture codés en (1-5). La dégustation a été faite par 50 personnes de 1’entourage familial
et des enseignants dont 1’age varie de 19 a 60 ans qui ont été préalablement informées. (Voir

I’Annexe 01).
Salle de dégustation

L'analyse sensorielle a été réalisée le 10 mai 2023 dans la salle 18 de Faculté des Sciences de
la Nature et de Vie du Département de Biologie Université Abou-Bekr-Belkaid — Tlemcen et
dans laboratoire de Centre Algérien du Contréle de la Qualité et de I’Emballage .Elle est

bien éclairée par la lumiere du jour sans éclairage d'appoint comme c'est recommandé par les
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normes et bien aérée pour éviter toute odeur pouvant fausser le test, accueillante, facilement
accessible, confortable mais non luxueuse. Les murs peints en blanc donnent plus de clarté et

d'espace a la salle.

La salle est équipée de tables et de chaises, les tables sont disposées tout autour de la salle et

les dégustateurs sont assis les uns a coté des autres sans séparation.

Figure 3.5. Evaluation hédonique (test dégustation).
(Prise de photo personnelle le 08/05/2023).

4. Résultat L’évaluation sensorielle

4.1 Test hédonique

L’analyse sensorielle comporte les caractéres (Texture, odeur, couleur et godt, sucre, acidité)

des trois confitures. Elle est illustrée dans les graphes ci-dessus :

v' Par rapport la couleur
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Couleur

35 4
30 +
25 1 = Confiture de pastéque
20 4
m Confiture de croutes d¢
15 + pastéque
10 + = Confiture de melon
5 -
0 m=—atte
1 2 N - 2 >
a E !

Figure 3.6. Evaluation de la couleur des confitures.

Nombre de dégustateur

Les résultats montrent que 38 observateurs trouvent que la couleur jaune clair de la
confiture du melon a une couleur attirante et 32 observateurs trouvent que la couleur de la
pastéque qui est rouge cerise a une couleur naturelle, par contre les 25 observateurs trouvent
que la couleur orange de la croute de pastéque est une couleur qui ressemble a la couleur de la

confiture d'abricot.

v Par rapport odeur

odeur

30

25 +

20 + M Confiture de pastéque
15 - M confiture du croute due

pastéque
10

iy ‘ .
0 4 Wmmm i : :
1 2 3 s

Figure 3.7. Evaluation de I'odeur des confitures.

M confiture de melon

Nombre de dégustateur

E
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Les pourcentages de satisfaction suite a 1’évaluation d’odeur sont présentés par la

figure 3.6. Les analyses sensorielles montrent que le meilleur score, c’est la confiture du

melon (28 dégustateurs dans 1’odeur de melon) et aussi 20 dégustateurs trouvent que cette

confiture de la pasteque est fraiche. Selon les dégustateurs I'odeur de I'écorce de pastéque est

comme la confiture de figues presque.

v Par rapport le gout

35

30

20

Nombre de dégustateur

25 T

15

10 —+

Gout

m confiture de pastéque

M confiture de croutes de
pastéque

confiture de melon

m L.

1

2 3 4 5

Figure 3.8. Evaluation du gout des confitures.

Pour le profil godt, le meilleur score recu dans la confiture A « saveur de melon» par un

nombre de 28 et dans le caractere sucré, on remarque que toutes les confitures sont sucrées.

Dans le caractére caramélisé, le meilleur score est de la confiture des croutes pastéque avec

23 dégustateurs suivi de la confiture pastéque.

v Par rapport taux de sucre
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Sucre
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%" B Confiture de pastéque
15
'g W Confiture de crouts de pastéque
= '
= 10 W Confiture melon
=]
=
~
5
0
1 2 3 4 5

Figure 3.9. Evaluation du caractere prédominant pour le taux de sucre de la confiture.

Les dégustateurs ont apprécié les deux confitures élaborées avec un caractere «
Teneur normale » en sucre avec des taux respectifs 59,62 % pour la confiture melon et croute

de pastéque et fable teneur su sucre a la confiture de fruits de la pastéque.
Ceci expligue le manque de consistance tres gélifiées de la confiture de pasteque.

v Par rapport texture

Texture

W Confiture pastéque

W Confiture crout
pastéque

M Confiture melon

Nombre de dégustateur

Figure 3.10. Evaluation du la texture des confitures.

B
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Les résultats de la figure 3.9 représentent I'évaluation de la texture de la confiture

produite. Du point de vue du consommateur, Nous avons enregistré le méme pourcentage

pour la confiture de croute de pastéque et le melon par apport la confiture de pasteque. Montre
qu’il y’a une différence entre la texture des deux confitures des croutes de pasteque et melon

présente une texture tres gélifiée Cela indique gque la confiture de pastéque contient une petite

quantité de sucre.

v Par rapport I’acidité

Nommbre de dégustateur

1

Acidite

2

| ]
u
I Confiture de melon
3 4 5

Confiture de pastéque

Confiture de crute de pastéque

Figure 3.11. Appréciation de ’acidité des confitures.

Dans l'ensemble des dégustateurs, 80% ont donné une appréciation tres agréable une

note compléte c’est 5/5 pour les trois confitures.

4-2 Test de préférence

Tableau 3.1: Résultats du test de préférence.

Echantillon

Confiture de

Pasteque

Confiture de croute de

Pasteque

Confiture de

Melon
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Nombre de personne

17 16 22

Les taux de préférence des 50 dégustateurs sont des résultats trés similaires comme vous

pouvez le voir mais le plus €léve c’est la confiture de Melon.

5. Analyse physique chimique :
5.1 Détermination du PH

Le pH permet de mesurer le degré d’acidité¢ ou d’alcalinité d’une solution aqueuse apres
I’étalonnage avec des solutions tampons a pH = 4 et a pH= 7. Une prise d’essai de 10 g de
confiture est ajustée avec de I’eau distillée a un volume de 25 ml, I’ensemble a subi une
agitation pendant 30 min suivi d’une filtration. La sonde est introduite dans le filtrat récupéré

en suite relevé la valeur du pH indiquée sur 1’écran digital apres stabilisation de la mesure

(DGCERF, 2008).
5.2 Détermination d’Acidité

L’acidité titrable a été mesurée selon la méthode suivante : Un échantillon de 2g a été
homogénéisé avec 8ml de 1’eau distillée. L’acidité titrable a été¢ déterminée par potentiometre
avec NAOH 0,1M Jusqu’a pH = 8,1. Les résultats sont exprimés en g d’acide citrique pour
100g de 1’échantillon. (Rodriguez et al, 2009).

[ AT=V x 10(°D) }

V : volume de NaOH utilisé en ml.

<
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5.3 Détermination de Taux Brix

Le Brix des échantillons est déterminé avec un réfractométre portable (Brix-FG-108). La
lecture est faite en placant une goutte de confiture sur la plaque de charniere de I'instrument,

face a la lumiére. La valeur du Brix est lue a travers 1’ceil de l'instrument (Witherspoon et al,
1995 ; Derrardja, 2014).

Figure 3.12. Détermination de Taux de Brix
(Prise de photo personnelle le 15/05/2023).

5.4 Détermination d’Humidité

Le test d’humidité (la teneur en eau) a été déterminé selon la méthode officielle de (’AOAC,
1984) par dessiccation d’un échantillon de 2g dans une étuve a 105° C. Apres 24h les
échantillons ont été récupérées pour mesure le poids perdu au cours de séchage. La teneur en

eau est calculée selon 1’équation suivante :

[ He%=(Pf-Pc/Pe) x100 ]

Pf : poids finale.

Pc : poids de capsule vide.

Pe : poids d’échantillon.

E
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Figure 3.13. Les étapes de détermination la humidité.

5.6 Détermination de la matiére séche

[ MS % =100 —-He% }

6. Résultat de I’analyse physique et chimique :

Tableau 3.2 : Résultats des paramétres physico-chimiques.

PH 4.5 4.3 4.7
Acidité 0.552 0.644 0.552

Brix 52 54 62
Humidité 36.25 37.55 39.83
Matiére sache 63.75 62.45 60.17

E
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v Par rapport PH :

Selon (Derrardja ,2014), maintenir un pH modéré est crucial pour prévenir la détérioration
de la confiture en limitant la croissance des bactéries, des levures et des moisissures. De plus,
la formation du gel ne se produit que dans une plage spécifique de concentration en ions
hydrogene. La plage de pH optimale pour obtenir une bonne gélification de la confiture se
situe au-dessus de 3,0. La solidification du gel diminue rapidement lorsque la valeur du pH
augmente. Le pH d'un aliment est directement lié a la quantité d'ions hydrogéene libres
présents dans le produit. Par conséquent, le pH de la confiture joue un réle essentiel pour

obtenir une consistance de gel optimale.

Le pH est un critére principal dans la fabrication de la confiture, les normes internationales
exigent un pH relativement acide a la fin du procédeé (confiture finale). La norme imposée que
pH se situe dans la plage de 2,8 2 4.5. (CODEX STAN 79-1981).

Valeurs du pH obtenues pour les trois confitures de Melon /Pasteque/Croute élaborées sont

dans les normes.

Figure 3.14. Détermination du PH.
(Prise de photo personnelle le 14/05/2023).

Ces résultats dans le figure suivant, montrent que les confitures présentent les pH les plus
élevées Les valeurs du pH des confitures sont respectivement 4.5 et 4.3et4.7.c'est résultats
sont proches a celle enregistrée pour la confiture de melon avec une valeur de 4,1.

(Benmeziane et al.2018).

Cependant, le pH des confitures de la famille de melon est plus faible que celui noté dans la
confiture du fruit de pomme qui est de 1’ordre de 4,6 (Muhammad et al. 2008) et du fruit
d’Opuntia ficus indica 5,54 (Temagoult, 2017). Cette différence est probablement due a la
composition du fruit utilisé, des ingrédients ajoutés et a la méthode de préparation suivie.

.
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PH

4.8
4.7

4.6

HPH

4.4 -
43 -
4.2 -

4.1 A
Pasteque Croute Melon

Figure 3.15. Résulta PH des échantillons des confitures.
v Par rapport Acidité

L'acidité titrable est une mesure de la concentration totale d'acide dans la confiture, exprimée
en milligrammes d'équivalent acide citrique pour 100 grammes de confiture. Selon I'étude
statistique, les différentes confitures élaborées présentent des niveaux d'acidité
significativement différents avec une valeur de p inférieure & 0,05. Cette variation d'acidité
peut étre attribuée a la présence d'acide citrique contenu dans le citron ajoutés lors de la

préparation de la confiture.

Les taux d’acidité enregistrés pour les confitures 0.552 /0.644/0.552 exprimé g/l
respectivement. Il est noté que plus la quantité de citron augmente plus I’acidité augmente et
cela pour toutes les confitures produites. Donc, il est clair que le I'acide citrique qui était a

I’origine de cette augmentation.

Figure 3.16. Détermination d’acidité.
(Prise de photo personnelle le 14/05/2023).

E
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Des acidités de 0,44 ; 0,5 ; 0,22 et 0,47 g/100g ont été enregistrées pour les confitures
d’abricot, de cerise, de fraise et de kiwi, respectivement (Aslanova et al, 2010 ; Degmara et
al, 2019). De ces résultats, on peut constater que ’acidité de ces confitures c'est comme nos

résultats.

v Par rapport Brix :

L’analyse montre une augmentation du Brix des échantillons au cours de la chaine, il est dans

la figure 3.16 suivant :

Degré Brix

64
62
60
58
56
54 Degré Brix
52
50
48

46 T T T 1
Pasteque Croute Melon

Figure 3.17. Evolution de Brix des échantillons.

Les résultats obtenus sont conformes aux normes, qui exigent que la teneur en matiéres seches
solubles de la confiture, doit étre dans tous les cas comprise entre 60 a 65% ou plus. (Codex
Alimentaire, 2009).

Lors de la fabrication de la confiture, il est essentiel de maintenir une concentration de

matiére séche soluble a un niveau qui empéche la croissance des levures et des moisissures.
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v Par rapport Humidité

La teneur en eau est un facteur crucial pour les propriétés technologiques, microbiologiques et
nutritives des produits agroalimentaires. Elle revét également des aspects réglementaires et
économiques importants. Par conséquent, la mesure de la teneur en eau est I'une des analyses

les plus couramment réalisées dans le domaine agroalimentaire. (Isengard et al, 1995).

Les résultats obtenus indiquent qu’il ne y’a aucune différence significative entre les trois
confitures préparées, Les taux d’humidité enregistrés dans les confitures c'est:
36.25/37.55/39.83. Ces résultats sont en accord aux résultats enregistrés par (Cascales et
Garcia, 2020) dans leur étude portée sur confiture commerciale élaborées a base du coing

espagnol avec un taux de 37,5%.

On peut constater que les taux d’humidité des deux types de confitures sont conformes aux
normes qui imposent une humidité inférieure a 40% (Brat et Cuq, 2007). De méme, il est
rapporté que I’humidité de la confiture varie entre 30 a 40% (Degmara et al, 2019 ; Fredot,
2005).

Taux d'humidité

Figure 3.18. Evolution de I’humidité des confitures analysées.
v Par rapport Matiére seche :

La figure montre des teneurs en matiére séche de 63.75/62.45/60.17 pour les confitures 1, 2

et 3, respectivement. La teneur en matiére séche soluble doit &tre maintenue & un niveau qui
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empéche la croissance des levures et des moisissures. Les résultats obtenus sont conformes
aux normes, qui exigent des teneurs en matieres séches solubles comprise entre 60 & 65% ou
plus pour la confiture. (CODEX STAN 296-2009).

Matiere seche
65

64

63

62

61 Matiére seche

60

59

58 T T 1
Pasteque Croute Melon

Figure 3.19. Matiére séche des échantillons des confitures.

7. L’analyse microbiologique
» Préparation de la solution mére
e On prépare d’abord les échantillons pour I’analyse.

e Pour ce faire, on préléve, dans des conditions d’asepsie totale, a 1’aide d’une spatule

stérilisée au bec bunsen 10 g d’échantillon.

e Ensuite, on ajoute 90 ml d’eau physiologique qui a pour but de revivifier les germes. Aprés

on homogénéise la totalité et on laisse reposer pendant 15 minutes.




Chapitre 03 : Etude expérimentale des propriétés de la confiture de la famille de melon

Tableau 3.3 : Analyse microbiologique.

Germes recherchés | Milieux utilisés Température Durée d'incubation
d‘incubation

Aérobies Mésophiles | gélosé PCA 30 72h

Totaux

Coliformes totaux VRBL 30 24 h

Staphylocoque gélose Baird Parker | 37 24 h

Clostridium sulfito- | gélose VF 46 24h/48h

réducteurs

Levures et Sabouraud 20 3abjours

moisissures

7.1. Germes Aérobies Mésophiles Totaux (NF EN 1SO 6222)

La GAMT ou FTAM = La Flore Mésophile Aérobie Totale correspond a un bon nombre de

microbes qui se développent & température ambiante. La FMAT est un indicateur d'hygiéne

important. En effet, elle permet d'évaluer le nombre d'UFC présent dans un produit ou sur une

surface. Les germes aérobies mésophiles totaux sont recherchés et dénombrés comme suit :

e 1ml de la suspension mere contenue dans une fiole et ses dilutions prélevées a I’aide

d’une pipette graduée est ensemencé dans la masse du milieu gélosé PCA a raison de

15 ml de milieu en surfusion a 45- 47°C.

e Une mince couche du méme milieu est coulée a la surface du milieu ensemencé

(aprés solidification).

e La lecture a été faite aprés 72 heures d’incubation a 30°C dans une étuve. Les

colonies presentes dans chaque boite de pétri sont comptées et le nombre estimé

d’unités formant colonies (UFC) présentes dans 1 ml d’échantillon est calculé.

7.2. Coliformes totaux (1SO 4832)

La numération des coliformes totaux est réalisee en milieu solide Violet Red Bile Agar

(VRBL) comme suit : 1 ml de chaque dilution (jusqu’a 10-5) a été ensemencé en masse dans

une boite de VRBL. L’incubation se fait a 30°C pendant 24 heures.

.
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7.3. Recherche des Staphylocoques (ISO 6888-1)

Au moment de 1’emploi, un flacon de gélose Baird Parker a été fondu et refroidit dans un
bain d’eau a 45 °C puis une émulsion du jaune d’ceuf & 20% et une ampoule de tellurite de
potassium ont été ajoutées, ils ont été mélangés soigneusement et aseptiquement. La gélose a
été coulée dans des boites de Pétri. Apres solidification 0,1 ml de la solution mére et des
dilutions10-1 , 10-2 , 10-3, 10-4 a été transféré a 1’aide d’une pipette stérile a la surface de
chacune des deux boites de milieu gélosé (deux boites par dilution), puis les boites ont été
laissées sécher avec leur couvercle en place pendant 15 min a température ambiante. Une
autre boite faisant office de témoin a été également préparée contenant uniquement le milieu

Baird Parker. Les boites préparées ont été retournées et incubé pendant 24 heures a 37°C.

7.4. Dénombrement des Clostridium sulfito-réducteurs (NF 1SO 7937/05)

Au moment de I’emploi, un flacon de gélose VF (Viande Foie) a ét¢ fondu, puis refroidit dans
un bain d’eau a 45 °C. Une ampoule d’alun de fer et une ampoule de sulfite de sodium ont été
ajoutées et mélangées soigneusement et aseptiqguement. Ensuite 1 ml de la solution mére et de
chaque dilution a été porté aseptiquement en double dans deux tubes stériles, ensuite, ces
derniers ont été d’abord soumis a un chauffage a 80 °C pendant 10 min, puis a un
refroidissement immédiat sous courant d’eau, dans le but d’éliminer les formes végétatives et
de garder uniquement les formes sporulées, puis environ 15 ml de gélose VF prét a I’emploi
ont été versés. Les tubes ont été laisses sur la paillasse pendant 30 min. Apreés solidification du
milieu, 2 ml a 3 ml du méme milieu ont éte ajoutés de maniére a recouvrir la couche

précédente. Ces tubes ont été ainsi incubés a 46°C pendant 24 a 48 heures.
8. Resultat analyse microbiologique :

Malheureusement, nous n’avons pas la possibilité d’effectuer des analyses microbiologiques
en raison du manque de matériels nécessaire pour cela, mais nous avons élaboré comment

effectuer ces analyses microbiologiques.
9. Resultats et interprétation d’enquéte publique :

Les résultats obtenus sont présentés sous forme de diagrammes et de pourcentages.

-
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Q1. Votre Sexe?

136 réponses

@ Féminin
@ Masculin

Figure3.20. Nombre de participants selon le sexe.

Q2. Votre 4ge?

136 réponses

@ Moins de 15 ans
@ 15ans-25ans
0 26ans-35ans
@ Pluz de 35 ans

Figure 3.21.Nombre de la population.

Les participants sont constitués de 88 femmes qui représentent (64.7%) et 48 hommes qui

représentent (35.3%).

Les participants a cet événement ont un age varié, allant de 20 ans a plus de 35 ans, et

proviennent de différentes catégories sociales telles que les étudiants, les employés, les sans-

emploi et les retraités.

E
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. ture? i
Q3. Achetez-vous de laconfiture’ Q4. A quel moment vous consommez la confiture ?
136 réponses 133 réponses
: SU\ @ atn
n @ Wi
& Sor

/i

Figure3.22 : pourcentages d'acheter et le moment du consommée la confiture.

Selon, étude il ya (92,6%) personne qui consommeé la confiture dans 136 réponses et sur tout a
matinée on (71.4%).

Q5. Selon vous, combien de pots de confiture votre famille achéte-t-elle au cours
d'une
année environ ?

136 réponses

@ 6 a7 pots par année

@ 435 pots par année

@ 243 pots par année

@ Un pot par an voire semaing
@ 2 a3 pots par semaine

@ 425 pots par semaine

Q6. Dans votre entourage, quelle sont les personnes qui consomment le plus la

confiture ?
@ Enfant
@ Adultes
@ Jeune
@ Toute la famille

Figure 3.23. Pourcentages du combien de post achete et qui personnes consomment la

136 réponses

confiture.
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Q7. Ou effectuez-vous vos achats de confiture ? |_|:| q

136 réponses

En grande surface généraliste 28 (20,6 %)

Chez un commercant de

48 (353 %)

71(522 %

Q8. Quels sont vos principaux critéres de choix pour I'achat d'une confiture ? |E| Co

136 réponses

Forme du pot
Fabrication artisanale

Prix

Texture (gelée, liquide, avec ou
5ans grain)

Golit 112 (82,4 %)

Marque

125

Figure 3.24. Pourcentage de criteres et ou achat la confiture.

E
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(10, Qu'est-ce gui vous encourage e plus & acheter un nouveau produit ?

136 répanses
13 réponses
@ Promations
1 Dégustaions 0§ Por
0 Infemet  Confie
 Pamet: Publctares

(11, Que pensez-vous pour un nouveal produit de confiture & hase de melon et de
pastéque?

Q12. Avaz-vous déja eu loccasion de voir des confitures a base de melon ef
patéque dans votre supermarché habituel ?

136 réponses

[ Tl
@ lon

Q13. Seriez-vous prét & acheter des confitures dumelon et pastéque dont le prix
serait raisonnable ?

132 réponses

015, Parmiles 3 formats de pots de confilure ci-dessus,lequel st volre préferé ?

135 réponses

[ Jlifie
0 oot ocogonel
0 petrond

(14, Quel prix en DA seriez- vous préd & payer pour ce produit de 400g 7

134 répanses

00010008
1000212003
) 12002- 13008

Figure 3.25. Pourcentage de déférente personne sur notre étude.

E
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9.1 Interprétation d d’enquéte :

Selon les résultats de notre enquéte sur la confiture a base de la famille de melon, nous avons
constaté que de nombreuses personnes connaissent et s'intéressent a cette variété de confiture.
En revanche, la confiture d'écorces de pastéque est moins connue, mais elle suscite néanmoins

I'intérét de certains participants.

En effet, certains d'entre eux ont souligné que cette recette est ancienne dans I'état de

Tlemcen et qu'elle est reconnue pour ses bienfaits.

C'est pourquoi ils ont envisagé l'idée d'une confiture au golt nouveau qui pourrait étre
commercialisée avec succes sur le marché algérien a un bon prix. Cette idée a été accueillie
favorablement par la majorité des participants, avec 91,9% d'entre eux qui ont exprimé leur

enthousiasme pour cette proposition.

Par conséquent, selon les statistiques, ce projet est intéressant et répond également aux

besoins des consommateurs.

10 conclusions

Notre étude approfondie sur les nouvelles saveurs de confiture a révélé un potentiel
remarquable pour une certaine variété de fruits qui pousse facilement dans notre pays.
Cependant, il est regrettable de constater que cette ressource précieuse n'a pas été pleinement

exploitée jusqu'a présent, ne lui permettant pas de prendre sa véritable valeur sur le marché.

Par conséquent, nous estimons qu'il serait extrémement intéressant d'envisager d'investir dans
la culture de ce fruit spécifique et dans la production de ses dérivés, tels que la confiture. En
accordant une attention particuliére a sa culture et a sa transformation, nous pourrions créer

une nouvelle source de revenus prometteuse pour notre pays.
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a confiture est un produit fabriqué a partir de fruits entiers ou coupeés, d'un ou
plusieurs fruits, cuit avec du sucre, avec ou sans eau, jusqu'a ce qu'il atteigne une

consistance suffisante.

La confiture est une alternative saine et nutritive a la pate a tartiner, qui est souvent riche en
sucre et contient de I'huile de palme. Elle constitue une option plus saine, en particulier pour
les enfants, car elle est naturelle. Contrairement aux pates a tartiner, la confiture présente un
taux de calories inférieur, ce qui réduit les risques d'obésité et contribue a une alimentation

équilibrée.

Ce travail vise a développer et promouvoir la fabrication de confitures. Gréace a ce projet, nous
avons réussi a créer un nouveau produit : une délicieuse confiture élaborée a partir de melon,
de pasteque et de croltes de pasteque. Nous avons soumis les produits finis a un test de
dégustation auprés d'un panel de 50 personnes. Ces personnes ont évalué différents

parametres tels que la couleur, le godt, I'odeur, la texture, I'acidité et le taux de sucre.

Les résultats physico-chimiques prouvé que le produit est conforme et I'analyse sensorielle
ont confirmé que ces produits étaient bien acceptés par les consommateurs et étaient

globalement satisfaisants, y compris les confitures a base de croQtes de pasteque.

Ce mémoire de Master se concentre sur une étude de faisabilité pour la fabrication industrielle
de confitures a base de melon. Il comprend des analyses techniques, environnementales et
financiéres du projet. Nos conclusions indiquent que le projet peut atteindre le seuil de
rentabilité dans les trois ans. Ce projet offrira des avantages significatifs dans les domaines
économiques, sociaux et environnementaux. Cela ouvrira des perspectives positives pour

I'expansion des opérations d'exportation.

Les résultats de I'enquéte menée auprés de 136 personnes concernant la confiture de melon,
de pastéque et de croltes de pasteque, ainsi que leurs critéres d'évaluation, leurs motivations
d'achat, la qualité hygiénique et la valeur nutritive, ont révélé que 91% des participants étaient
intéressés par le produit. Ils ont souligné son caractere unique, sa bonne valeur nutritive et sa
qualité hygiénique. Tout comme le prix. Les personnes interrogées se sont déclarées prétes a

dépenser entre 100 et 120 DA pour un pot de 400 g de confiture.

Il est crucial pour I'Algérie de tirer parti du potentiel des fruits tels que le melon et la pasteque

dans le secteur industriel. La transformation de ces fruits en confiture offre une véritable
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opportunité économique et sociale, en proposant une solution fiable et durable adaptée au
marché local. Cette initiative permettrait de valoriser pleinement les quantités de melon et de
pastéque disponibles, générant ainsi des bénéfices économiques et sociaux pour le pays.
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Annexe

Annexe 01 :
Fiche de dégustation :
Teste hédonique
Nom :
Prénom :
Age :

» Goutez les 3 I’échantillon et indiquer I’intensité allons de 1 jusqu’a 5 de chaque
caractéristique suivants :

>  Les échantillons sont codés 1/2/3.

> Les caracteres ont dégusté sont les suivant : Texture, odeur, couleur et gout, sucre,
acidite.

N.B : Il est indispensable que vous fassiez un choix dans chaque caractére.

Echantillon 1 2 3
Caractéristique Confiture de | Confiture des croltes | Confiture de melon
pasteque de pasteque
Couleur
Odeur
Gout
Sucre
texture

Acidité




Annexe

Annexe 02 :

Teste de préférence

Nom :
Prénom :

Age :

Gottez les 3 échantillons de la confiture et choisis le code d’échantillon que vous préférez ?




Annexe 03 :

Annexe

Arrété interministériel du 3 Dhou El Kaida 1441

Vu le décret exécutif n® 02-453 du 17 Chaoual 1423
d: au 21 décembre 2002 fixant les attributions

correspondant au 25 juin 2020 portant ré
technique relatif aux spéclﬂmﬂons des confitures,
gelées, et pr ires destinés a
Ia consommation Immalne

Le ministre du commerce,
Le ministre de Mindustrie,

Le ministre de agriculture et du rural,

Le ministre de la santé. de la population et de la réforme
hospitaliére.

Vu le décret présidentiel n® 20-163 du Aouel Dhou
El Knﬁda 1441 correspondant au 23 Jum 2020 portant
des bres du Gi 5

du ministre du commerce :

Vu le décret exécutif n® 05-464 du 4 Dhou El Kadda 1426
correspondant au 6 décembre 2005, modifié et complété,
relatif & I ion et au nement de la
normalisation, notamment son article 28 ©

Vu le décret exécutif n® 11-379 du 25 Dhou El Hidja 1432
correspondant au 21 novembre 2011 fixant les attributions
du ministre de la santé, de la population et de la réforme
hospitaliére ;

Vu le décret exécutif n® 12-214 du 23 Joumada Ethania
1433 correspondant au 15 mai 2012 fixant les conditions et
les modalités d uuhsabon des additifs alimentaires dnns les
denrées ali i ala ion 5

Vu le décret exéeutif n® 13-378 du 5 Moharram 1435
correspondant au 9 novembre 20!3 fixant les conditions et
les

falité: ali du +

Vu le décret exécutif n® 14-241 du Aouel Dhou El Kadda
1435 correspondant au 27 aofit 2014 fixant les attributions du
ministre de Pindustrie et des mines

Vu le décret exécutif n® 15-72 du 21 Rabie Ethani 1436
correspondant au 11 févner 2015 portant création, missions.
isation et fe du  comité national
multisectoriel de prévention et de lutte contre les maladies
non transmissibles ©

Vu le décret exécutif n® 20-128 du 28 Ramadhan 1441
correspondant au 21 mai 2020 fixant les attributions du
ministre de Iagriculture et du développement rural ©

Arrétent :

Article ler. — En application des dispositions de article
28 du décret exécutif n® 05-464 du 4 Dhou El Kadda 1426
correspondant au 6 décembre 2005, modifié et compléré
susvisé, le présenl .mété i pour objet de l‘uer Iea

Art. 4. — Au sens des dispositions du présent arrété, on
entend par :

— Fruit : fruits et légumes reconnus comme tels, soit
frais, surgelés. en conserve, séchés, concentrés ou autre ment
traités ou conservés. Ces fruits et Iégumes doivent étre sains,
en bon état et propres. d’un degré de maturité approprié.

pts de toute d ion et dont ancun de leurs
principaux constituants n’a éé enlevé, excepté ce qui a éé
retiré par le parage, le triage et autre traitement de maniére &
Eliminer les taches, meurtrissures, queues, rognons., noyaux.
(pépins). et pouvant avoir éé pelés ou non.

Sont assimilés aux fruits. les tomates. les parties
comestibles des tiges de rhubarbe. les carottes. les patates
douces, les concombres. les citrouilles, les melons, les
pastéques et les racines comestibles de la plante de
gingembre, dans un état préservé ou frais.

— Fruits & coques : fruits secs ou amandes entourés de

euqmlles ligneuses ou d'enveloppes dum, qui sont

d'une PP épaisse.

charnue ou fibreuse qui est enlevée au moment de la récolte.

Iellcs que les chitaignes. noisettes. noix de coco, amandes.
hes, noix, etc.

spéci i gelées
et produits similais dlsunSAln

Art. 2. — Les dispositions du présent andté s”appliquent aux :

— Confiture :

— Confiture extra ;

— Gelée :

— Geléeextra :

— Marmelade d"agrumes ©

— Marmelade préparée i base de fruits autres que les
agrumes ;

— Marmelade en gelée ©

— Produits similaires.

Art. 3. — Sont exclus du champ d’application des
dispositions du présent arrété :

— les produits destinés i subir une transformation
ultérieure comme ceux destinés i la fabrication des produits
de boulangerie fine, de pitisseries ou de biscuits :

— les produits qui sont clairement destinés i des fins
diététiques ou les produits de régime ©

— les produits & teneur réduite en sucre ou i s faible
teneur en sucre :

— les produits pour lesquels les denrées alimentaires
conférant une saveur sucrée ont éé remplacées en totalité ou
en partie par des édulcorants.

— Pulpe de fruit : la partie comestible du fruit entier,
éventuellement épluché ou épépiné, cette partie comestible
peut étre coupée en morceaux ou écrasée. mais non réduite

en purée.

— Purée de fruit : la partie comestible du fruit entier,
épluché ou épépiné. le cas échéant, réduite en purée par
tamisage ou autre procédé similaire.

— Extrait aqueux de fruits : extrait aqueux de fruits qui
contient tous les constituants hydrosolubles des fruits
concernés, en tenant compte des pertes inévitables selon les
bonnes pratiques de fabrication.

— Pétales de fleurs : les pétales de fleurs comestibles,
sains, exempts de toute altération, nettoyés. parés. séchés
pour la fabrication des confits de pétales.

— Extraits aqueux de pétales de fleurs : extrails aqueux
de pétales de fleurs qui contiennent tous les constituants
solubles dans l'eau des pétales de fleurs utilisés, en tenant
compte des pertes inévitables selon les bonnes pratiques de
fabrication.

— Ecorces d'agrumes : écorces dagrumes, netioyées et
ou non de I% pe.

— Endocarpe d" ArUMES : est Ia pulpe de fruit (ou la
chair) qui est souvent subdi eten g
contenant le jus et les pépins.

— Produits similaires : créme de marrons, créme d'autres
fruits & coques. créme de pruneaux. confit de pétales, confit
de fruits confits et le raisiné de fruits.
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ANNEXE I
Dénominations de vente et caructéristiques des confitures, gelées, marmelades et produits similaires

Tableau 1 : Dénominations de vente et caractéristiques des confitures, gelées et marmelades.

Dénominations

BRI Caractéristiques

Produit préparé i partir de fruit(s) entier(s) ou ¢n morceaux, de pulpe et/fou de purées concentrées
ou non concentrées, d'une ou plusieurs sortes de fruits mélangés avec des denrées alimentaires
conférant une saveur sucrée, avec ou sans adjonction d'eau, jusqu'ia I'obtention d'une consistance
adéquate.

La confiture d'agrumes peut toutefois étre obtenue i partir du fruit entier, coupé en lamelles et/ou
en franches.

La quantité de I'ingrédient fruit utilisé exprimée en pourcentage de produit fini ne doit pas étre
inférieur & 35 %, sauf pour les fruits suivants :

— 25 % pour le cassis, les mangues, les coings, les ramboutans, les groseilles rouges, le bissap,
I'églantier, la corme et argousier ©

— 20 % pour le corossol et la canneberge ;

— 16 % pour la pomme cajou &

— 15 % pour la banane, le cempedak, la goyave, les fruits du jacquier et la sapote :

— 11 % -15 % pour le gingembre :

— 10 % pour le durian :

— 6 % pour les fruits de la passion et le tamarin et les autres fruits & forte saveur et haute acidité.
Dans le cas de la confiture de raising Labrusca, lorsque le jus de raisin et le jus de raisin concentré

sont ajoutés comme ingrédients facultatifs ils peuvent faire partie de la teneur en fruits fixés par le
présent arrété.

Produit préparé i partir de fruit(s) entier(s) ou en morceaux, de pulpe etv/ou de purée concentrée
ou non concentrée, d'une ou de plusieurs sortes de fruits mélangés avec des denrées alimentaires
conférant une saveur sucrée, avec ou sans adjonction d'eau, jusqu'a l'obtention d'une consistance
adéquate.

La confiture extra d'agrumes peut étre obtenue & partir du fruit entier, coupé en lamelles et/ou en
tranches.

La quantité de Pingrédient fruit utilisé exprimée en pourcentage de produit fini ne doit pas étre
Confiture extra * | inférieur 445 % du produit fini en général. sauf pour les fruits suivants :

— 35 % pour le cassis, les mangues, les coings, les ramboutants, les groseilles rouges, le bissap,
I'églantier, la corme, I'argousier et les cynorrhodons :

— 30 % pour le corossol et la canneberge ©

— 25 % pour le gingembre, la banane. le cempedak, la goyave. le fruit du jucquier et la sapotille :
— 23 % pour les pommes cajou

— 20 % pour le durian :

— 10 % pour le tamarin ;

— 8 % pour les fruits de la passion et les autres fruits i forte suveur et haute acidité.

Les fruits suivants : pommes. poires, prunes & noyau adhérent, melons. pastéques, raisins,

citrouilles, concombres el tomates, ne peuvent étre utilisés en mélange avec d'autres fruits pour la
fabrication de la confiture extra.
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Nom : Sanaa / Wissem

Prénom : Derfouf / Bouhafs

Encadrant : Zenasni Mohamed Amine

Code de projet : Snv-66

Nom de projet : Préparation industrielle des différents types de confiture a base

de la famille des melons .
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1- Value proposition:[ =~

1.1 Confiture a base de melon et pasteque

La nouvelle confiture a la saveur de pastéque et de melon est une expérience gustative
Unique qui ravira les papilles des amateurs de fruits. La combinaison sucrée et
rafraichissante de ces deux fruits donne une confiture délicieusement fruitée et
Légerement acidulée. Fabriquée a partir d’ingrédients frais et naturels, cette confiture est
le choix parfait pour une tartine savoureuse ou pour ajouter une touche fruitée a vos
desserts préférés. Essayez cette confiture de pastéque et de melon pour une expérience

gustative inoubliable et laissez-vous transporter par le parfum des fruits Frais.

1.2 Réutilisation des croutes

La Réutilisation des croltes de pasteque pour la fabrication de confiture est considérée
Comme étant une ressource précieuse. Souvent ignorées et jetées, les croltes de Pastéque
peuvent étre utilisées pour produire une confiture savoureuse et économique. Les cro(tes
de pastéque contiennent une grande quantité de pectine, une substance qui Permet a la
confiture d’obtenir une texture épaisse et de conserver sa fraicheur plus longtemps. En
utilisant ces croltes dans la fabrication de la confiture, cela permet d’éviter le gaspillage et
de produire une confiture plus saine et naturelle, sans ajout de Pectine artificielle. De plus,
cela contribue a fournir une alternative respectueuse de L’environnement pour les
consommateurs, en réduisant le gaspillage alimentaire et en Utilisant toutes les parties du
fruit. En résumé, I’utilisation des crotites de pasteque Pour la fabrication de confiture est

une solution économique, écologique et délicieuse.

1.3 Emballage « Bouteille en verre »

Les bouteilles en verre offrent de nombreux avantages pour la conservation de la
confiture. Le verre est un matériau inerte qui préserve le godt et la fraicheur de la
confiture sans risque de transfert de substances indésirables. Il est également
impermeéable a l'air et a I'numidité, protégeant ainsi la confiture de l'oxydation. Les

bouteilles en verre sont hermétiques, préservant ainsi la texture et la consistance de la
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confiture. De plus, elles sont réutilisables et recyclables, contribuant a une approche
écologique. Enfin, elles ajoutent une touche esthétique a la présentation de la

confiture.
1.4 La production de la confiture

Notre valeur réside dans notre capacité a produire des confitures d'exception, en
combinant savoir-faire traditionnel, sélection rigoureuse des ingrédients et respect des
normes de qualité les plus élevées. Nous mettons tout en ceuvre pour offrir a nos
clients des produits de confiture qui éveillent leurs papilles et leur procurent une
expérience gustative inoubliable. ¢t

£

2- Customer segments: i i

2.1 Les clients amateurs de la confiture

Les amateurs de confiture représentent un segment de clients précieux et diversifié. Ces
clients sont passionnés par les délices sucrés et apprécient les confitures faites maison ou
artisanales. Ils recherchent des saveurs uniques, des mélanges audacieux et des textures
parfaites. Les amateurs de confiture sont souvent a la recherche de produits de qualité

supérieure, fabriqués avec des ingrédients naturels et sans additifs artificiels.
2.2 Les ménageurs

2.2.1 Les femmes qui travaillée touts les jours , donc y’a pas de temps pour faire des
gateaux pour le petit dejeuner ou bien le café par port le confiture est facile a manger et a

I’utiliser quotidiennement.

2.2.2 Les personnes agées achétent des confitures pour plusieurs raisons. Les confitures

peuvent apporter du plaisir et de la satisfaction a leurs repas. Elles évoquent des souvenirs

d'enfance et de moments passés en famille.

2.2.3 Les enfants préférent les gouts sucrés, notamment la confiture, car elle est facile a
utiliser et beaucoup utilisee, les parents leur apportent de la confiture pour répondre aux

besoins de leurs enfants.
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3- Customer relationships: ( 3

Les relations clients sont un élément essentiel de la stratégie commerciale d'une entreprise.
Elles sont le reflet de I'interaction entre I'entreprise et ses clients, et du premier motif qui attire

les gens c’est le gout apres la texture, le prix (selon l'enquéte).

% Offrir des promotions : Les fabricants de confiture peuvent proposer des offres
spéciales telles que des remises, des coupons ou des offres d'achat groupé pour
encourager les clients a essayer notre produit.

% Evénements : participer a des événements pour rencontrer votre public cible en
personne et promouvoir notre produit Par exemple faire la dégustation de notre
produit.

+ Emballage différencié : nous utilisons des bouteilles en verre et étiquetage concgus de
manicre créative pour attirer 1’attention des clients. Il est important que 1'emballage
refléte la qualité et la saveur du produit pour encourager l'achat.

% Les réseaux sociaux : Les réseaux sociaux sont indispensables pour cultiver des
relations solides avec nos clients. 1ls nous permettent de communiquer, comprendre,
engager et inspirer notre clientele de maniére interactive. En optimisant leur potentiel,

renforcer notre visibilité en ligne et stimuler la croissance de notre entreprise.

4- Channels @

Lorsqu'une entreprise cherche a attirer de nouveaux clients, il est important d'utiliser plusieurs

canaux de marketing pour toucher un public plus large et diversifie.

> Grossistes : la vente en gros de notre produit présente de nombreux avantages,
notamment des prix attractifs, une large distribution, des économies d'échelle et I'accés
a l'expertise des grossistes. Cela nous permet de maximiser notre présence sur le
marché, de toucher un large public de consommateurs et de renforcer notre position

concurrentielle.
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» Réseaux sociaux : on utilise les plateformes sociales (Facebook,whatsApp,Instagram)
pour promouvoir notre entreprise et interagir avec votre public cible.Les réseaux

sociaux sont un canal de vente incontournable pour nos produits.

- ",
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5-Key partners:

Les partenaires clés sont des entreprises, des organisations ou des individus avec lesquels une
entreprise collabore pour atteindre ses objectifs stratégiques. Voici les partenaires dont on a

besoin :

> Alegria Venture Capital est une société de capital-risque qui investit dans des
entreprises innovantes en Algérie. Le capital-risque est une forme
d’investissement qui consiste a investir dans des entreprises qui ont un
potentiel élevé de croissance et de rentabilité a long terme. Les sociétés de
capital-risque comme Alegria Venture Capital fournissent des fonds pour aider
ces entreprises a se développer et a réussir. En échange, les sociétés de capital-
risque peuvent recevoir une part de propriété dans ces entreprises ou des
retours sur investissement lorsque ces entreprises deviennent rentables. Le but
d’Alegria Venture Capital est de stimuler I’entrepreneuriat en Algérie en
fournissant des financements aux startups et aux petites et moyennes
entreprises pour les aider a croitre et a réussir.

» L’agriculteurs, que je considére comme les premiers fournisseurs qui me plante
et me garantit le Pastéque et le Melon de la bonne qualité et la premier main
qui existe a, Maghnia (Hammou),Mostaganem (Achacha),Béchar (ouled
douimnea), menia(ouled kadou) nous voulons conclure un accord avec les
agriculteurs.

» Jai établi une collaboration avec une agence de publicité « Protech Webmaster
& Communication », L'objectif est d'améliorer la visibilité de I'entreprise,

d'atteindre un public plus large.
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Figure montre Logo de I’agence

» On a aussi fait un accord avec I’entreprise « CEVITAL » situé a Bejala pour acheter le

sucre.

Cevital

Figure montre logo de I’entreprise CEVITAL.
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» Etpour I’acide citrique : j’ai fait aussi une collaboration avec « SARL EPIBENIE
spécialisée dans la commercialisation des produits chimique matiére premier
alimentaire » situé a Ouled Chebel Alger.
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Figure montre le sachet de I’acide citrique.

5 — Laboratoires: on a besoin de deux secteurs pour faire les analyses physico-
chimique et Microbiologiques pour garantir notre produit (la conformité).Donc nous
avons conclu un accord avec « Laboratoire de la répression des fraudes de la wilaya de
Tlemcen » pour les analyses microbiologiques.

v" Notre but est d’avoir un laboratoire des analyses physico-chimiques dans notre
entreprise qui contient deux ingénieures de contréle de qualité

Nom et prénom Grade
Khlifi Sanaa ingénieures de contrdle de qualité
Ouarred Zakaria ingénieures de controle de qualité

6- Key activities : %E
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Production de la confiture

L’industrie agroalimentaire contient la production peut inclure la culture, la récolte, le
traitement et la transformation des matiéres premieres en produits finis (transformation de
melon et pasteque en confiture). Ces processus peuvent également impliquer des contréles de

qualité rigoureux pour garantir la sécurité alimentaire et la qualité des produits.
Valorisation des déchets

La valorisation des croltes de pastéque en confiture offre une alternative zéro déchet et
délicieuse. Les croltes de pasteque, souvent négligées, peuvent étre transformées en une
confiture savoureuse en quelques étapes simples. Aprés avoir coupé les crodtes en petits
morceaux, elles sont cuites avec du sucre et du jus de citron. La préparation est réduite jusqu'a
obtenir la consistance désirée, puis mise en pots stérilisés. Cette pratique permet de réduire le
gaspillage alimentaire tout en appréciant une délicieuse confiture a base de croltes de

pastéque.
Distribution

J'ai personnellement pris en charge la livraison de nos produits finis au sein de notre
entreprise. Pour ce faire, j'ai d faire I'acquisition d'un camion afin de pouvoir transporter les
marchandises de maniére efficace et sécurisée. Grace a cette initiative, j'ai pu assurer une
distribution rapide et fiable de nos produits a nos clients. Cette expérience m'a permis de
développer une meilleure compréhension des aspects logistiques de notre entreprise et

d'optimiser nos processus de livraison.

Concernant le transport, on a choisi d’acheter un camion pour transporter la matiére premicre
et de livrer le produits finis aux clients finaux donc je n’aurai pas besoin d’un service de
distribution et je serais sur de la bonne qualité de nos produits. , en fonction des exigences du

client et de la distance a parcourir.

e On achoisi deux chauffeur pour notre transport :

Nom Prénom Lieu de livraison
Belhadj Fethallah Tlemcen

Detfouf Mohammed Hors wilaya
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7- Key Activities: - ﬁf}'

> Matiére premiere :

Les fruits et les ingrédients nécessaires (Melon, Pastéque, sucre, citron,l’emballage) pour la
production de confiture sont des ressources clés pour une entreprise de confiture. Les fruits

doivent étre frais et de qualité pour garantir une confiture de qualité.

» Matériels et équipements : Pour notre I'entreprise qui a besoin d'un camion et d'une
voiture, Mini camion, Bascule, Chambre froide, Chariote élévateur pour assurer le
transport, il est important pour la matiére premiere et aussi le produits finis et aussi le
Matériel bureautiques.

> La premiére étape consiste a fournir un terrain pour le construire comme entreprise.

> La chaine de production (de marque « Shanghai Gofun machinery company ») : il est
important d'assurer les équipements spécifiques qui seront nécessaires pour transformer
les matieres premieres en produits finis. Cela peut inclure d’une ligne de production
contient des machines.
> Il est également important de prendre en compte les normes de sécurité et les

exigences réglementaires lors de la conception de la chaine de production, pour
assurer la sécurité des travailleurs et la conformité aux régles environnementales et
sanitaires.

» En termes de ressources humaines, nous devons : Directeur géneral, Directeur de ligne de
production, Agent commercial, Laborantins, Comptable, Nettoyeurs Agent de sécurité,
Personnel de maintenance.

» Nous avons également la volonté de créer un laboratoire des analyses physico-chimiques
dans notre entreprise, et pour cela nous avons besoin de PH-metre/Le

réfractometre /étuve/Un bain-marie de laboratoire/Les réactifs.

—

8- Cost structure: / = |

S,

v’ Tableau d’investissement de notre entreprise.




Annexe

Matériels de transport 5000 000
Construction de batiment 7 000 000
Matériels de bureaux 100 000
Equipements de laboratoire 445 790
Equipements 26 538 191

v Tableau de dépense de notre entreprise.

Matiére premiere 22 500 000
Salaires des employés 3938 000 DA/année
Eau /Gaz /Electricité 300 000
Agence de publicité 55 000DA /année
Location de terrain 450 000

9- Revenue streams:

v' Tableau de bénéfices et les revenus de notre entreprise.
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Année 01 Année 02 Année 03
Dépenses pendant 22 500 000 22 500 000 22 500 000
la production

(DA)

Revenus(DA) 45 000 000 45 000 000 49 500 000

Bénéfice brute 17 757 000 17 757 000 22 257 000
(DA)

Bénéfice Net 14 984 700 14 984 700 19 484 700

<+ Bénéfice brute - (15 pourcent de CASNOS) = Bénéfice net.

% D’apres les résultats financiers nous souhaitons rembourser notre crédit pendant 05ans

avec 0 impdt jusqu'a le point Zéro par une somme annuelle de 10 000 000.
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Fartenaires ois Activités s Propositions Relation wd Clients
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# cout d'investissanant IB3083981DA

= coutdas dépanses 2724 3000DA.

+ REVENUS(DA) :45 000 000.

v Bénafice Nat(DA) : 14 984 700.

¥ Bensafice brute(DA):17 757000,






