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Résumé :

La confiserie regroupe toutes industries a base de sucre. Leur consommation excessive peut nuire a

notre santé en provoquant divers dangers et pathologies.

Notre travail vise a créer une gamme de 4 bonbons sains et innovants a base d'ingrédients naturels,
comme une nouvelle approche pour satisfaire nos envies sucrées. Notre objectif est le plaisir- santé :
c'est a dire combiner le plaisir gustatif des bonbons sans compromettre notre santé, tout en éliminant

le concept des calories vides. Dans le but de substituer les bonbons traditionnels.

Les principaux résultats : le questionnaire en ligne montre que les bonbons sont un moment de plaisir
pour tout le monde, les bonbons font partie des calories vides, le goQt fruité est préférable, les
participants sont intéresses par notre produit. Les analyses physico-chimiques réalisées au niveau du
CACQE Tlemcen, ont révélé des niveaux de degrés brix comprisent entre 3° et 21.5° et des taux
d’humidité entre 2% et 25% selon le type et la texture du bonbon. Ainsi les analyses sensorielles ont
indiqué une moyenne des réactions « coup de cceur » 96%,96%,96.5%, 86.5%, et un classement
décroissant 34% ,30% ,18% ,18% avec un choix des prix 120 Da , 45 Da , 130 Da ,180 Da,

respectivement pour « cuir bonbon » , « power lollipops » , « douceur gorge » , « pate d’espoir » .

A T’issue de ce travail, on suggére 1’introduction de nos bonbons dans le march¢ algérien, ces derniers
pourront apporter le gout sucré recherché par le consommateur tout en apportant des ingrédients sains

et naturels.

Mots clés : Bonbons, ingrédients naturels, analyses-physicochimiques, analyses sensorielles, BMC
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Abstract :

Confectionery includes all sugar-based industries. Their excessive consumption can damage our

health, causing various dangers and pathologies.

Our aim is to create a range of 4 healthy, innovative sweets based on natural ingredients, as a new
approach to satisfying our sweet cravings. Our objective is health-pleasure: in other words, to
combine the gustatory pleasure of sweets without compromising our health, while eliminating the

concept of empty calories. The aim is to replace traditional sweets.

The main results: the online questionnaire shows that sweets are a moment of pleasure for everyone,
sweets are part of empty calories, the fruity taste is preferable, participants are interested in our
product. Physico-chemical analyses carried out at CACQE Tlemcen revealed brix levels of between
3° and 21.5°, and moisture levels of between 2% and 25%, depending on the type and texture of the
candy. Sensory analysis showed an average "coup de coeur" reaction of 96%, 96%, 96.5% and 86.5%,
and a decreasing ranking of 34%, 30%, 18% and 18%, with a choice of prices of 120 Da, 45 Da, 130
Da and 180 Da, respectively for "cuir bonbon"”, "power lollipops”, "douceur gorge" and "pate

d'espoir”.

At the end of this work, we suggest the introduction of our candies in the Algerian market, these last
ones will be able to bring the sweetened taste required by the consumer while bringing healthy and

natural ingredients.

Key words: Sweets, Natural Ingredients, Physicochemical analysis, sensory analysis, BMC
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Les confiseries sont des produits alimentaires fabriqués a partir de sucre, qui est cuit en ajoutant divers
ingrédients tel que les arémes, la gélatine, les colorants (Beck et al. 1999), On trouve une abondance

incroyable de bonbons et de sucreries, avec beaucoup de variétés (Barkatou, 2019).

Les confiseries sont des moments de plaisir et de bonheur pour tout le monde, qui rassurent la
transition entre la maison et I'extérieur, réalité et plaisir, interdit et envie d'expérimentation. De plus,
ces produits ouvrent un espace entre enfants et adultes, favorisant ainsi une connexion spéciale et
ludique. Ainsi, ils permettent a I'enfant de différencier et d'affirmer ses propres golts grace aux
differentes formes, textures et couleurs qu'ils proposent. Cette expérience sensorielle contribue a leur
développement psychologique et a leur éducation. (Youssoufi, 2013). Il est aussi important de noter
que ces produits sont caractérisés par leur godt savoureux (Arzour, 2015).

Selon Miah et al (2018) ces produits ne sont pas considerés comme un aliment essentiel en raison de

leur faible apport nutritionnel, on appelle ¢a des calories vides.

les produits industriels comme les bonbons peuvent contenir des additifs toxiques (Ourrad et
Mataiche, 2021), qui peuvent causer des allergies, de I'nyperactivité, de I'asthme, des réactions
cutanées, des maux de téte et d'autres troubles, cela a été documenté dans une étude menée par Pandey
et (Upadhyay, 2012). Ainsi, provoguent une aggravation chez les autistes (James et Adams, 2013)
.Cependant, les colorants posent beaucoup de problémes qui ne sont pas toujours perceptibles car les
effets sont tardifs et souvent irréversibles (Ourrad et Mataiche, 2021). Certains devrait étre
considérée comme cancérigene (Arzour, 2015), et d'autres provoquent I'hyperactivité chez 1’enfant
(Ourrad et Mataiche, 2021).

-Le marché de la confiserie est en stagnation depuis plusieurs années d’années. Ce plafonnement des
ventes semble lié a une préoccupation grandissante des consommateurs pour leur santé : le souci
d’une alimentation plus équilibrée, la prévention de I’obésité, les caries chez les enfants sont autant
de facteurs qui freinent I’achat des confiseries (Grabkowski, 2006). Par ailleurs, la tendance actuelle
des consommateurs a la quéte d’une alimentation plus naturelle a incité la recherche, le

développement et I’application dans le domaine agroalimentaire (Affognon, 2022).

D’apres ces recherches, nous avons décidé de créer un produit qui combine le plaisir et la santé.
Notre produit se présente sous forme de bonbons healthy : « sont une alternative savoureuse et saine
aux bonbons traditionnels. Grace a leurs ingrédients naturels et a leur faible teneur en sucre, ils
répondent aux attentes des clients les plus soucieux de leur santé, tout en offrant une expérience
gustative agreable. En tant que vendeurs de bonbons healthy, nous sommes fieres de proposer des
produits de qualité supérieure qui contribuent a un mode de vie sain et equilibré. Avec notre approche
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innovante et responsable, nous espérons inspirer une nouvelle génération de consommateurs

conscients de leur santé. »

Nos bonbons sont spécialement congus pour les enfants malades qui ne peuvent résister aux bonbons

synthétiques, les sportifs, les personnes agées, les femmes enceintes ainsi que pour les personnes qui

cherchent & adopter une alimentation saine. Notre objectif est plaisir-santé : c'est a dire combiner le

plaisir gustatif des bonbons avec les bienfaits pour la santé, tout en éliminant le concept de calories

vides associé aux bonbons traditionnels.

>

La structure du manuscrit débutera par une synthése bibliographique divisée en trois
chapitres. Le premier chapitre se concentrera sur une présentation générale du secteur
de la confiserie. Le deuxiéme chapitre sera consacré a I'analyse des effets néfastes des
principaux ingrédients présents dans les bonbons industriels. Le troisiéme chapitre
abordera les alternatives naturelles aux différents composants des bonbons
synthétiques,

La deuxiéme partie du manuscrit se focalisera sur I'étude expérimentale et décrit en
détail la méthodologie suivie pour la fabrication de notre gamme de quatre bonbons.
Notre recherche principalement concentra I'évaluation des aspects sensoriels ainsi que
sur les analyses physico-chimiques, qui jouent un réle central dans la discussion
Finalement, a travers cette recherche, notre objectif sera d'analyser la viabilité
commerciale de ce produit sur le marché algérien en utilisant le Business Model
Canvas (BMC). Nous voulions fournir des informations et des perspectives sur la

maniere dont ce produit pourra é&tre commercialisé avec succes.
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l. L’histoire des confiseries :

1) L’origine des confiseries :
L’origine du bonbon remonterait a la Perse Antique, 600 ans avant notre ere, les perses découvrent le

« roseau : qui donne du miel sans le secours des abeilles » (Veronique , 2019). Donc, les bonbons
existent depuis des siécles, dont la premiére mention enregistrée remontant a L’Egypte ancienne qui

a utilisé le miel comme édulcorant, et ensuite il est remplacé par le sucre (Neguyen, 2022).

2) Le sucre et la médecine :
200 ans plus tard, Alexandre le Grand introduit la canne a sucre sur le pourtour méditerranéen. Le

sucre de canne est alors utilisé par les grecs et les romains a des fins thérapeutiques pour soigner ou
purger les reins, I’estomac, les intestins et la vessie. Il est cultivé par les arabes, et rapporté en Europe
par les chrétiens lors des premiéres croisades de 1096. Le succés n’est pas immédiat puisque le sucre
de canne reste principalement utilisé par les apothicaires notamment pour aider a la digestion au

travers des premiers fruits confits et des marmelades (Veronique, 2019).
De la médecine aux gourmandises :

Les bonbons tels que nous les connaissons ont commencé & prendre forme en Europe au Moyen Age,
lorsque le sucre est devenu plus largement disponible. Les premieres confiseries ont été ouvertes en

France et en Italie, et le reste de I’Europe a rapidement suivi (Neguyen, 2022).
Le plus ancien sweetie au monde : comment es

t-il né !

*les épices de chambre*

Au Moyen-Age, lorsque le sucre fut enfin connu en France, il arrivait en trés petites quantités et
seulement chez les rois et les seigneurs. Un jour, un cuisinier langa la mode des “épices de chambre” :
il roula des graines, des pignons, des amandes, de la cannelle, et du gingembre dans du sucre et les
fit rissoler dans une poéle. Et par conséquente le plus ancien sweetie du monde est né (Marion,
Tordjman, 1999).

Les épices de chambre rencontrérent trés rapidement un vif succes a la cour des rois. A cette époque,

on les mangeait surtout pour digérer aprés des repas souvent “gargantuesques” (Marion, et

Tordjman, 1999).
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Il. Généralités
1) Définition du secteur de confiserie :
Les confiseries appartiennent a une famille alimentaire présentant une grande diversité de textures,
formes, couleurs, parfums a méme de séduire le plus grand nombre. Elles ont en commun une cuisson
plus ou moins poussée du sucre mélangé a d'autres ingrédients qui leur apportent leur attrait. Les
textures disponibles sont nombreuses et sont le fait de technologies spécifiques aux diverses familles
(Grabkowski, 2006).

Il est aussi I'origine de la stabilité des produits, évitant leur détérioration en réduisant la disponibilité
de I'eau pour d'éventuelles réactions enzymatiques, chimiques ou d'origine microbienne (Lewis,
1994).

Les confiseries sont assez logiquement jugées en fonction de leur godt et de leur teneur en sucre, et
la forme sous laquelle le sucre est présent contribue de maniere importante au goGt du produit. Un
second parametre concernant la plupart des produits est la texture ; le sucre, étant I'ingrédient
principal, est a la base de la structure et par consequent de la texture des produits de confiserie (Lewis,
1994).

Les confiseries regroupent deux phases différentes :

La phase solide : ce sont des microcristaux de saccharose et d’autres produits solides dépendant de la

formulation (Lallemand, 1990).

La phase liquide : baignant ces microcristaux et contenant I’eau (humidité résiduelle de la confiserie),
les anti-cristallisants de la recette (sucre inverti, sirop de glucose, sorbitol, etc.) et la partie solubilisée

du saccharose (Lallemand ,1990).

2) Définition de bonbons :
Le bonbon est un mélange de sucres, aromatisé, colore, parfois fourré qui se suce ou se croque. Il

pése en moyenne 5g, contient généralement 98 a 100% de glucides et apporte en moyenne 20 Kcal

(Randriamavomiora, 2012).

Les bonbons sont des confiseries a base de sucre. Sa fabrication implique le chauffage d’une solution
aqueuse de sucre non saturé pour obtenir une concentration souhaitée par évaporation de I’eau, suivie
d’un refroidissement. Si elle est chauffée a une température suffisamment élevée et non perturbée, la

formation de verre peut se produire. Si on 1’agite, la cristallisation s’ensuit (Bayline, et al 2018).
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Figure 1 : Plusieurs types de bonbons (Grabowska, 2020).

3) Quelques types des confiseries et leurs compositions :
A. Gélifies :
Ce sont des bonbons moelleux et rebondissant avec une texture qui fond rapidement dans la bouche.
Ils sont généralement fabriqués a partir d'un sirop additionné de gélatine. D'autres substances
gélifiantes comme la pectine, la gélatine, I'agar peuvent parfois étre utilisé. L'apparence, la couleur,

I'odeur peuvent étre modifiée presque a l'infini (Grabkowski, 2006).

Les bonbons gélifiés different des autres bonbons en ce qu'ils sont fabriqués avec un agent gélifiant
en plus du sucre et du sirop de glucose habituels. Ils sont donc obtenus par cuisson du saccharose,

sirop de glucose, qui est aromatisé, coloré et faconné (Beck et al, 1999)

Figure 2 : Des bonbons gélifiés (Tankilevitch, 2020)
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B. Sucre cuit :
L'expression "sucre cuit" désigne, dans le domaine de la confiserie, les bonbons durs et amorphes

qui sont bien connus du consommateur et qui se présentent avec une consistance cassante et un aspect
vitreux ( Mentink , 1995).

Les bonbons "sucre cuit" conventionnels sont traditionnellement amorphes et constitués par un
mélange de saccharose et de sirop de glucose, déshydraté par cuisson éventuellement sous vide (
Mentink, 1995).

Figure 3 : Bonbons en sucre cuit (Grabowska, 2020)

L’addition de sirops de glucose permet d’obtenir des bonbons dont la structure est stable avec des
humidités inférieures a 3 %. L augmentation de la part de sirop de glucose permet d’avoir des teneurs
en eau plus élevées sans risque de cristallisation. Le bon contréle de la composition en sucres dans
les sucres cuits (ou bonbons durs), ainsi que dans certains autres produits de confiserie, demeure un

facteur déterminant pour la production (Lewis, 1994).

C. Lechewing-gum :
C’une technologie particuliére qui met en ceuvre une gomme insoluble dans I’eau (Multon, 1992).

Selon la proportion des ingrédients, le chewing-gum prendra la forme de tablettes ou de dragées, la
gomme est chauffée et malaxée jusqu'a consistance fluide, en ajoutant d'autres ingrédients tels que :
le sucre (ou édulcorants), sirop de glucose, glycérine ou lécithine qui lui donne de la souplesse, en
plus d'additifs alimentaires synthétiques (Beck et al.,1998).
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D. Chocolat :
Le chocolat et les couvertures de chocolat se caractérisent par une phase grasse continue et

une dispersion de particules de cacao, de sucre et parfois de lait. Le sucre est généralement consideré
comme €tant sous forme cristalline plutdt qu’amorphe ; il est finement broyé pour donner au chocolat
une texture lisse. La proportion et le type de composants cristallisés dans la phase grasse influencent

fortement les propriétés texturales du chocolat (Lewis, 1994).

= Chocolat noir : Le chocolat noir est composé de particules solides de cacao et de sucre
réparties uniformément dans une phase de graisse : le beurre de cacao .Une fois le
chocolat fondu, le beurre de cacao se transforme en liquide. et les fines matiéres de
cacao en poudre et de sucre restent en suspension dans le beurre de cacao fondu sous

forme de cristaux (Christian, 2018)

Beurre de cacao
() Particule de sucre

@ Particule de cacao

Figure 4 : Schéma récapitulatifs de la composition du chocolat (Christian, 2018)

= Le chocolat au lait est un produit plus complexe. Au Royaume-Uni, la pratique
courante est la méthode “crumb” dans laquelle le lait, la masse de cacao ainsi qu’une
partie du sucre sont séchés ensemble, la masse en résultant étant laminée (broyée
finement) avant son incorporation au chocolat final. Dans ce cas précis, les fractions
de lait et de cacao se retrouvent sous forme de particules composites qui sont figées au

sein d’une matrice de sucre amorphe (Lewis, 1994).
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Figure 5 : Les deux types de chocolat (chocolat au lait et chocolat noir) (Christian, 2018)

E. Dragées:
La dragéification est I'enrobage d'un noyau par superposition de couches successives de sucre,

compacte, dure et lisse, versés dans des turbines rotatives, ces noyaux sont brassés régulierement tout
en étant enrobés petit a petit d'un sirop de sucre qui est maintenu a une température donnée et enrichi

d'amidon pour donner une couche croquante (Beck et al.,1998).

Figure 6 : les dragées (Long, 2018).

On distingue deux types différents des dragées :

Les dragées dures a la base d'un noyau dure comme une amande , une noisette, une cacahuéte, un
coussinet de chewing-gum. . . etc., sur lequel sont appliquées 50 a 80 couches successives de sirop
de sucre, parfois additionné de colorant, tandis que les dragéees tendres ou « jelly beans» dans les pays
anglo-saxons, sont constituées a l'intérieur, d'un gelifié par exemple enrobée de 3 a 5 couches de
sirop de sucre de composition et techniques d'application différentes de celles des dragées dures

(Grabkowski , 2006).
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F. Les pates de fruit :
La pulpe contient au moins la moitié de son poids. Fruit, sucre cuit avec de la pectine jusqu'a

I'obtention d'une gelée, puis aromatisé, coloré et acidifié. Faconner la pate en plagques et découper ou
mouler (Back et al., 1998).

Figure 7 : pate de fruits (LaBau, 2012)

G. Lescaramels :
C'est un terme genérique constitue de plusieurs fabrications, elles sont obtenus par la cuisson des

ingrédients suivants : de sucre, de sirop de glucose, du lait, de matiéres grasses et d’un émulsifiant
(Grabkowski, 2006). Le mélange subit une cuisson, une caramélisation puis un refroidissement avant

d'étre découpé en petits morceaux (Beck et al.,1998).

Selon Grabkowski (2006) La flaveur et la couleur du caramel plus ou moins prononcée sont
obtenues par la réaction de Maillard réalisée entre les protéines du lait et le sucre réducteur sous

I'effet de la chaleur, permettant de donner une couleur brunatre.

Figure 8: Mini cubes de caramel (Arevalo, 2023).
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Figure 9 : Schéma illustratif de la réaction de Maillard (Baynes, 1998)

H. Les réglisses :
Le jus purifié, filtré et concentré de la racine de la plante, que les confiseurs utilisent pour fabriquer

deux types de réglisse. Pour faire de la réglisse molle, les confiseurs ajoutent de la farine de blé dur
et du sucre en poudre. Quant a la réglisse dure, elle est fabriquée a partir d'un mélange de jus de

réglisse, de gomme arabique, de sucre et de sirop de glucose, et elle est saucissonnée, coupée et huilée

(Beck et al., 1998).

Figure 10 : Plant de réglisse (Cael, 2009).
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I11) L’aspect nutritionnel des confiseries et bonbons :
En raison du volume de consommation, les produits de confiserie font partie du régime alimentaire

normal de nombreuses personnes au Royaume-Uni et a 1’étranger (FSA, 2014). mais, ils ne sont pas
considérés comme un aliment de base en raison de leur forte teneur en sucre et en graisse et leur faible
valeur nutritive, ils sont consommés comme une friandise (Miah et al., 2018) . Le tableau 1

représente le contenu énergétique de certaines confiseries

Tableau 1 : I'apport énergeétique de plusieurs types de confiserie (Gnanou ,2004).

Type Energie Energie Lipides Glucides Glucides

(kcal/100g) | (kJ/1009) (9/1009) totaux simples
(9/1009) (9/1009)

Chocolat a 540 2259 374 53.4 41.1

croquer

Chocolat 550 2301 325 57.3 Nd

blanc

Chocolat au 539 2257 32.6 58.5 53.9

lait

Bonbons, 392 1640 0.5 95 95

tout type

Gomme a 396 1655 0.3 96.7 96.7

macher,

sucré

Nd : non définit
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I. Les effets néfastes des principaux ingrédients composants les bonbons

industriels :

1) Additifs alimentaires synthétiques :

A. Définition et toxicité :

» Selon le comité FAO-OMS :

Un additif alimentaire est défini comme une substance dotée ou non d’une valeur nutritionnelle,
ajoutée intentionnellement a un aliment dans un but technologique, sanitaire, organoleptique ou
nutritionnel. Son emploi doit améliorer les qualités du produit fini sans présenter de danger pour la

santé, aux doses utilisées (Bourrier, 2006).

% Les effets secondaires :

- L'utilisation des additifs est une obligation dans le secteur alimentaire, notamment les industries des
bonbons et des confiseries. Néanmoins, Ils peuvent provoquer différentes allergies et des troubles
tels que I'hyperactivité, le trouble chez les personnes présentant une sensibilité chimique, I'asthme,
des rhume des foins et certaines réactions comme des éruptions cutanées, des vomissements, des

maux de téte...etc ( Pandey et Upadhyay, 2012).

-Les additifs alimentaires artificiels sont classés en plusieurs catégories selon leurs fonctions, 1ls sont
reconnus par I'administration américaine des aliments et des médicaments (FDA) comme plus de

3000 substances autorisées a étre ajoutées aux aliments (Bush et al., 2019).
On distingue :

i. Lescolorants :
Les colorants alimentaires font partie de la grande famille des additifs et représentent « toute

substance permettant de renforcer la couleur d’origine de 1’aliment ou de lui en conférer une autrey.
Les colorants naturels ou synthétiques sont identifiés par des codes détermines par un systéme
international de numérotation (SIN), allant de SIN100 -SIN199 (Ben Mansour et Tlamcani, 2009).

Dont, seulement certains sont autorisés en Algérie (voir annexe 1).

% SIN 171 dioxyde de titane :
» Déefinition :
Le SIN171 est un additif alimentaire en poudre qui contient des particules de dioxyde de titane

(Anses, 2017). 1l est utilisé dans nombreux produits de la vie quotidienne, et dans le secteur
15
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agroalimentaire par exemple dans les biscuits sucrés, dans certains plats cuisinés, dans le chewing-
gum et les bonbons (Caro et Petit, 2019).

Figure 11 : Structure chimique de dioxyde de titane SIN 171(Loraine, 2017)
»  ROle et utilisation :

SIN 171 n’a aucune valeur nutritive et n’améliore pas non plus le processus de fabrication ou de
conservation. Il s’agit d’un colorant, plus exactement d’un pigment blanc dont leur effet est

simplement d’augmenter la blancheur ou la brillance des aliments (Caro et Petit, 2019).
» Latoxicité :

Les propriétés physico-chimiques du TiO2 peuvent entrainer une surcharge pulmonaire et une
réaction inflammatoire en cas d'exposition respiratoire a une concentration élevée, ce qui peut
entrainer des lésions prolifératives. Selon I'analyse de I'Anses, le TiO2 peut causer des tumeurs
malignes chez le rat en cas d'exposition par inhalation. Ces €léments ont amené 1’ Anses, en 2015, a
soumettre aupres de 1’Agence européenne des produits chimiques (ECHA) une demande de
classement du TiO2 comme une substance cancérogéne (de catégorie 1B) par inhalation, dans le cadre
du reglement CLP (n°1272/2008 relatif a la classification, a 1’étiquetage et a I’emballage des

substances et mélanges dangereux) (Anses, 2017).

Ainsi, cet additif peut passer la barriére intestinale, celle hemato-encephalique et se retrouver dans le
sang et le cerveau, de plus il provoque un desequilibre des réponses immunitaires (Caro et Petit,
2019)

Ensuite en 2017, le Comité d’Evaluation des Risques (CER ou RAC pour risk assessment committee)

de P’ECHA a conclu que le SIN 171 devrait étre classé comme cancérogéne suspecté pour I’homme
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de catégorie 2 par inhalation (Anses, 2017) : une exposition prolongée pourrait étre a 1’origine des

stades précoces de la cancérogénése colorectale (cancer de colon et du rectum) (Caro et Petit, 2019).

% SIN 124 : Rouge cochenille A ou le rouge ponceau 4R :
»  Définition :

Malgré son nom, il n’a absolument aucun rapport avec l'acide carminique naturel (SIN 120), C'est
un azoique, proche parent du jaune orangé S, de l'azorubine et de I'amarante. Ses utilisations sont
proches de celles de la Tartrazine(De raynal, 2009). Ce colorant azoique de synthése est parfois
utilise comme alternative moins colteuse au rouge de cochenille (SIN120). En Europe, sa dose
journaliére admissible (DJA) a été récemment réduite & 0,7 mg/kg, tandis qu'il est interdit aux Etats-
Unis. (Ourrad et Mataiche, 2021).

‘ ! SO3 Na*
HO

N. SO; Na*
N

SO3 Na™

Figure 12 : Structure chimique de cochenille A (SIN 124) (Ourrad et Mataiche, 2021).
»  Toxicité :

Des recherches menées sur les cellules de la moelle osseuse de souris ont démontré que le il présente
des propriétés clastogenes. Méme a de faibles doses, il provoque des altérations chromosomiques
(Agarwal, 1997).

Le Parlement européen a récemment adopté une nouvelle disposition stipulant que les colorants
utilises dans I'étude, tels que le jaune orangé S (SIN110), le jaune de quinoléine (SIN104), I'azorubine
(SIN122), le rouge allura AC (SIN129), la tartrazine (SIN102) et la rouge cochenille (SIN124),
doivent étre accompagnés d'une mention sur I'étiquette des aliments, indiquant qu'ils peuvent
entrainer des effets indésirables sur l'activité et l'attention des enfants. La FDA aux Etats-Unis a
récemment examiné les données disponibles concernant le lien potentiel entre les colorants

alimentaires artificiels et les troubles du comportement chez les enfants. (Hayder, 2011).
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«» SIN 102 La tartrazine :
> Utilisation et role :

La tartrazine est un colorant azoique synthétique principalement utilisé dans I'agroalimentaire qui
donne une couleur jaune/ orange a I'application. Connue sous d'autres noms tels que SIN102 (EFSA
- Autorité européenne de sécurité des aliments). Elle est certifiée comme colorant par la FDA pour
son utilisation dans les aliments, les médicaments et les cosmétiques (Bhatt et al., 2018).

NaO,S

Figure 13 : Structure chimique de tartrazine (SIN 102) (Ourrad et Mataiche, 2021).
» Latoxicité :

. La toxicité de tartrazine est liée a la biotransformation réductrice de la liaison azoique lors de
leur métabolisme dans l'intestin et le foie, produisant des  amines réactives, des arylamines et des
radicaux libres. (Umbuzeiro et al., 2005). Supposant que, le stress oxydatif induit par la tartrazine
pourrait étre le résultat de son produit métabolique, I'acide sulfanilc, comme mécanisme possible de
toxicité. (Bhatt et al., 2018). En effet, L'addition de tartrazine (50mg/kg) a des rats administrés avec
du DMBA (50mg/kg) a conduit au développement des tumeurs (Zingue et al., 2021).

. sans compter que, la limite prescrite de tartrazine dans les échantillons des produits
alimentaires était également dépassée (Dixit et al, 2011). De méme, il existe des rapports sur
I'nyperactivité liée a la tartrazine chez les enfants (Schab et Trinh, 2004, McCann et al., 2007).
D'aprés, une étude clinique concernant I'effet d'un mélange de jaune soleil, de carmoisine et de
tartrazine sur le comportement d'enfants agés de 3 a 9 ans, il est constate que les colorants
synthétiques dans I'alimentation provoquent une exagération des comportements hyperactifs

(hyperactivité, inattention et impulsivité) (McGee, et al., 2002).

. L'inquiétude concernant leurs effets sur la santé humaine, en particulier chez les enfants, est

un probleme sérieux (Bhatt, et al., 2018). Ainsi que la tartrazine enflamme la paroi de I'estomac
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(augmentation du nombre de lymphocytes et d'€éosinophiles) des rats lorsqu'elle est administrée dans

le régime alimentaire pendant une période prolongée (Moutinho, Bertges, Assis, 2007).

Ii. Les conservateurs :
Ce sont des substances qui peuvent prévenir ou retarder les changements causés par I'action de micro-

organismes, d'enzymes et/ou d'agents physiques (Tfouni et Toledo, 2002) une fois ajoutés a un
aliment donné. Sa forte utilisation par l'industrie alimentaire est due & la demande croissante

d'aliments chimiquement stables, sOrs et durables (Thomas et Adegoke, 2015).

0,

% Le benzoate de sodium (BS):

Est un sel de sodium utilisé pour inhiber la croissance des moisissures, des levures et des bactéries
(Turkoglu, 2007).

> Toxicité :

Boris et Mendel (1994) rapportent que la consommation excessive de benzoate de sodium induit une
hyperactivité chez les enfants, provogue de l'urticaire (Michaelsson et Juhlin, 1973), et en outre, il
a également été significativement nocif pour I'acide désoxyribonucléique (ADN) (Zhang et Ma,
2013).

La consommation supérieure a la DJA (5 mg/ kg -1) a entrainé une hyperactivité, un TDAH et des
réactions allergiques. Le benzoate de sodium était considéré comme génotoxique, clastogéne,
neurotoxique, en plus d'étre responsable de changements dans le cycle cellulaire et d'avoir une

intercalation prouvée dans la structure de I'ADN (Linke, Casagrande et Cardoso, 2018).

li.  Agent de texture :
Ce sont des agents stabilisateurs et émulsifiants qui sont utilisés pour ajouter ou modifier la texture

générale ou la sensation en bouche des produits alimentaires. Les stabilisateurs comprennent de
nombreuses gommes naturelles comme le carraghénane, ainsi que des amidons modifiés et naturels.
Elle est utilisée depuis de nombreuses années sous forme seche et liquide pour donner la texture
souhaitée a des produits tels que la créme glacée. Il est également utilisé pour éviter la détérioration

et I'évaporation des huiles gustatives volatiles (Amin et Al-Shehri, 2018).

% Gelatine :

Allah interdit un nombre limité d'aliments nocifs et pouvant mettre en danger la santé humaine
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. Aujourd'hui les sources de gélatine sont étudiées principalement par des musulmans car ces derniers
ne peuvent pas manger de porc et la plupart des gélatines sont fabriquées a partir de peau de porc.
L’ Association asiatique des producteurs de gélatine Pacific (2007) a signalé que la matiére premiere

utilisée par les producteurs de gélatine était la peau de porc (46 %) (Khirzin et Hilmi, 2020).

Le porc contient plusieurs micro-organismes :

0,

% Salmonella : Premiérement, le porc vivant peut étre sain porteur de salmonella, donc il est
I’'une des principales sources de contamination des viandes (Berends et al., 1997). Ainsi
que, la salmonelle représente la cause d'infection bactérienne d’origine alimentaire chez
I’Homme la plus fréquente en Frances (L'institut de veille sanitaire, 2004).

«» Staphylococcus : les chercheurs ont commencé a s’intéresser aux porcs comme porteurs de

Staphylococcus aureus Résistant a la Méthicilline depuis 2004 (Van Hoecke et al., 2009). C'est

pourquoi, les personnes travaillant sur des fermes porcines étaient porteurs de SARM En Belgique,

37,8% . Finalement, les porcs seraient un risque pour la transmission de ces bactéries a 1’étre humain

(Monecke et al., 2007).

iv. Exhausteur de gout :
Ce sont des substances qui n'ont pas de godt propre mais dont la présence contribue a renforcer le

godt ou I'odeur d'une denrée (De raynale, 2009).

% Le glutamate monosodique (MSG) :

Le glutamate monosodique (MSG) est I'un des additifs alimentaires les plus largement utilisés dans
le monde, améliorant la saveur des aliments. De nombreuses études animales ont démontré les effets
toxiques du MSG sur le systeme nerveux central, le tissu adipeux, le tissu hépatique et les organes
reproducteurs aussi, certaines etudes suggérent que la supplémentation en MSG peut augmenter
I'apport alimentaire et la prise de poids chez 'hnomme. Plusieurs études animales rapportent que le

MSG peut provoquer un surpoids ou une obésité (Husarova et Ostatnikova, 2013).
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2) Lessucres :
A. Le Sucre dans notre alimentation :

Le sucre est un type de glucide qui se retrouve dans plusieurs aliments, boissons et ingrédients. On le
retrouve a 1’état naturel principalement dans les fruits et Iégumes (glucose, fructose, sucrose) et les
produits laitiers (lactose). Le sucre est egalement ajouté aux aliments pour en améliorer le godt, la
durée de conservation ou la texture, par exemple sous forme de sucre granulé (sucrose), de miel
(glucose et fructose), de sirop d’érable (sucrose, glucose, fructose) et de sirop de mais a haute teneur

en fructose (glucose et fructose), (Martel et al., 2014).

CH,OH
CH-OH

H Oy O. H

OH H/™SG- \H HO

H OH OH H

Figure 14 : Structure moléculaire de saccharose (Site web).

B. L'influence de Sucre sur la santé humaine :
- Les apports en sucre sont un déterminant du poids corporel, puisqu'une augmentation de la

consommation de sucre avait pour conséquence une augmentation de +0,75 kg en moyenne.
De plus, quand I’apport en sucre était modifié sans changer 1’apport en calories, il n’y avait
pas de modification du poids, ce qui suggére que c’est I’excédent calorique associé a 1I’apport
en sucre qui influence le poids (Te Morenga et al., 2012).

- Les apports élevés en sucre étaient associés a une augmentation des triglycérides, du
cholestérol LDL et total, et de la pression artérielle (Te Morenga et al., 2014).

- Les sucres ajoutés sont fortement suspectés de jouer un réle considérable dans I'augmentation
importante de prévalence de I'obésité et des maladies métaboliques (Tran et Tappy, 2012).

- le sucre alimentaire est le facteur de risque le plus substantiel pour les caries dentaires (Paula
Moynihan, 2016)
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- L'excés de sucre alimentaire augmente le risque de troubles métaboliques, notamment

I'obésité et le diabéte ainsi que les troubles cardiovasculaires (Alkhaldi et al., 2021).

I1.  Les pathologies liées avec la consommation excessive de sucre et d’additifs
synthétiques :

1) Obésite :
Selon I'Organisation mondiale de la santé, le surpoids et I'obésité sont définis comme "une
accumulation anormale ou excessive de graisse corporelle pouvant nuire a la santé". L'obésité est le
résultat d'un déséquilibre énergétique entre les calories consommees et  dépensées, causée

généralement la consommation d'aliments riches en calories (Barkatou, 2019).

) Der BMI gibt das Verhéltnis von GréRe und Gewicht wieder.
" Anhand des BMI's Iasst sich feststellen, ob das Gewicht
im Verhdltnis zur GréBe im Normalbereich liegt.

Figure 15: I’obésité selon IMC (Marieke Theil, 2022)

2) Lacarie dentaire :
La carie dentaire est une maladie infectieuse multifactorielle impliquant trois facteurs : la présence

de bactéries cariogénes, I'apport de glucides fermentescibles et les défenses de I'héte, notamment
contre I'acidité produite par ces bactéries. L'interaction entre ces trois facteurs et la durée d'exposition

est également critique (Fioretti et Haikel, 2010).
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Figure 16 : Caries sur les cotés proximaux des incisives temporaires (Badet et Richard, 2004).

3) Autisme :
L’autisme, maladie neurologique, pourrait étre le prototype d’une pathologie illustrant le lien entre
nutrition et cerveau. Les désordres du spectre autistique représentent un ensemble hété-rogéne de

pathologies eégalement appelées troubles envahissants du comportement (Lecerf, 2017).

« Probleme digestif : les symptomes digestifs sont corrélés a la sévérité de la maladie.
Cliniquement, il s’agit de constipation, diarrhée, ballonnement abdominal, etc (Lecerf, 2017).

+«+ Probléme de la perméabilité intestinale : la flore microbienne produit physiologique -ment un
dérivé du tryptophane, I’indolyl-3-acryloylgly-cine (IAG). Il affecterait les membranes de la
barriére intestinale et de la barriere hémato- encéphalique et les rendrait plus perméables.
Cependant il n’y a pas d’argument direct pour étayer cette hypothése (Van De Sande, Van buul
et Brouns, 2014).

4) Le diabete :
Est une maladie chronique grave qui se déclare lorsque le pancréas ne produit pas suffisamment
d’insuline, ou lorsque 1’organisme n’est pas capable d’utiliser efficacement I’insuline qu’il produit.
L’insuline est une hormone qui régule la glycémie. L’hyperglycémie, glycémie élevée, est un effet
courant du diabéte non contr6lé et, au fil du temps, entraine de graves dommages a de nombreux

systeémes de 1’organisme, en particulier les nerfs et les vaisseaux sanguins (OMS, 2022).
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Figurel? : Influence alimentaire avec un index glycémique (Site web)
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. Fruit:

1) LaFigue séchée :
La figue (Ficus carica) est une espece cultivee principalement dans les pays méditerranéens et surtout
en Algérie, qui est un exportateur de figues seches de qualité reconnue (Benmeziane et al., 2019).

C’est I'un des fruits mentionnés dans le Coran dans «Sourate At-tin » grace a ces bienfaits :

% Les figues séchées sont considérées comme une bonne source d'hydrates de carbone, de
sucres, de minéraux, de vitamines, d'acides organiques et de composés phénoliques (Veberic,
Colaric, Stampar, 2008 ; Slatnar et al., 2011).

« Les figues présentent de nombreux avantages thérapeutiques et sont utilisées dans les
médecines traditionnelles pour traiter différents troubles tels que les troubles gastro-
intestinaux (coliques, indigestion, perte d'appétit et diarrhée), les troubles respiratoires (maux
de gorge, toux et problémes bronchiques) (Duke, 2002 ; Werbach, 1993).

Figure 18: Figue séchée (Tonelli et Gallouin, 2013).

Tableau 2: Profil nutritionnel de la figue séchée (Soni et al., 2014).

Energie Total Protéines Fibres
(Kcal/100g) Glucides

Figue

Séchée 317.78 73.50 4.67 3.68
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2) L’abricot :
L'abricot (Prunus armeniaca L.) appartient a la famille des Rosaceae (Tabasum et al., 2018). La plus

grande production mondiale d'abricots provient des pays méditerranéens (Leccese, Bartolini, Viti,

2007). 1l est consommé sous forme fraiche, séchée et congelée (Chauhan, Tyagi, Singh, 2001).

L'abricot sec est disponible toute 1’année, il est un bon aliment pour les patients diabétiques. Grace a
sa richesse en constituants a activité antioxydante et d'autres a activité hypoglycémiante tels que
I'anthocyane, la procyonidé, les caroténoides, il permet de diminuer la concentration de glucose et

réduire le risque de complications du diabete (Al Rawi, Al Ani, Alywee, 2012).

En plus, Sharma, Satpathy et Gupta (2014) ont démontré I'efficacité antimicrobienne de I'extrait
méthanolique d'abricot sec. Par conséquent, le fruit pourrait donc jouer un réle trés important comme

agent de conservation.

Figure 19 : Fruit d’abricot (Blin, 2012).

3) Fraise :
La fraise (Fragaria x ananassa) est un fruit trés populaire de bon godt et de haute valeur nutritive.

Elle pourrait étre consommeée fraiches ou dans beaucoup d'autres formes telles que le jus, le concentré
de la confiture (Remache et Belhamri, 2008).

»  Les fraises sont un fruit courant et important dans le régime méditerranéen en raison de leur
teneur élevée en nutriments essentiels et en substances phytochimiques bénéfiques, qui
semblent avoir une activité biologique pertinente pour la santé humaine (Giampieri et al.,
2011).
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»  Estune source importante composés bioactifs en raison de ses teneurs élevées en vitamine C,
en constituants phénoliques (Proteggente et al., 2002). Et des capacités antioxydants (Scalzo,
Mezzetti, Battino, 2005 ; Wang , Lin, 2000).

Figure 20: Fruit de fraise (Blin, 2012).

4) Lacitrouille :
Cucurbita ou la citrouille est une plante grimpante herbacée, membre de la famille des cucurbitacées.

C'est une plante comestible, riche en composeés actifs tels que les caroténoides, les alcaloides, les
flavonoides, les polyphénols, les tanins, et la cucurbitacine... ect. Donc elle a des propriétés
antidiabétique, antioxydante, anticancérigene, activités hypotensives, hyperprotectrices (Kaur et al.,
2020).

La partie la plus importante de la citrouille est ses graines faibles en gras et riches en protéines
(Matsui, Guth, & Grosch, 1998). La deuxieme partie la plus importante est son fruit ( Yadav et al,
2010).

Dans le monde entier, la citrouille est utilisee comme additif alimentaire dans divers produits
alimentaires tels que les bonbons, la confiture, les craquelins, le pain, etc., en raison de sa teneur en

béta-carotene, en hydrates de carbone, en vitamines et en minéraux (Kaur et al., 2020).
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Figure 21 : Citrouille (Leclerc, 2012).

5) L’origan:
L'origan (origanum vulgare) une herbacée de 30-60cm de hauteur (Richard, 1992), a des feuilles et

fleurs tres odorants, elle est reconnusse par son odeur et sa saveur en phénol (Teusche et al., 2005).
Cette herbe est importante dans le régime méditerranéen, elle possede plusieurs propriétés bioactives,
notamment des propriétés antioxydantes, antimicrobiennes, anti-inflammatoires, analgésiques
(Veenstra et Johnson, 2019), et antiseptiques (Schuetz, 2016).

Les flavonoides (FL) et les acides phénoliques (PA) sont les principaux types de composes
phénoliques présents dans l'origan (Lin et al., 2007). Ce qui lui confére des propriétés antioxydantes

(Levya-Lopez et al., 2016 ; Goncalves et al., 2017).

L'origan est utilisé dans la médecine traditionnelle pour soulager les maladies liées a I'inflammation,

les troubles respiratoires, les maux de téte...ect (Pascual et al.,2001).

D'aprés Schiietz (2016), I'origan est peut utiliser pour la fiévre, les rhumes, et pour traiter les maux

de la gorge.

Noter que, les propriétés anti-oxydantes et anti-microbiennes de I'origan en font également un

excellent candidat comme conservateur alimentaire naturel (Veenstra et Johnson, 2019).

6) Le gingembre :
Le Zingiber officinale, Z. officinale, ou le gingembre, est une épice consommée dans le monde entier
a des fins culinaires et médicinales. La plante a des propriétés antiarthritiques, anti-inflammatoires,
antibactériennes (Mbaveng et Kuete, 2017), anticancéreuses (cancer du cdlon), neuro-protectrices,

antioxydantes (Banerjee et al., 2011)
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Le gingembre est utilisé pour le traitement de certains maux tels que le rhume, les nausées, les

angines, la toux (Nandkangre et al., 2015).

Zheng et al., 2008 rapportent que le gingembre était cultivé principalement dans les zones tropicales

asiatiques depuis les temps anciens pour soulager le rhume, les fiévres et les problémes de digestion.

I1. Substances sucrées :
Les sucrants naturels permettent une alternative plus saine et plus nutritive aux édulcorants artificiels,

peuvent étre utilisés dans une variété de recettes pour ajouter de la douceur :
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Tableau 3: Les alternatifs naturels de sucre

1) Lacanne asucre

% La canne a sucre est la principale source (90 %) de production
d'édulcorants (Arshad et al., 2022).
% Les industries agro-alimentaires utilisent la canne a sucre comme
matiére premiére importante pour produire divers sucres, du
jaggery (Arshad et al., 2022) .
% La canne a sucre est surtout appréciée en Europe et en Amérique

du Nord pour son goQt sucré (Arshad et al., 2022). .

2) Stevia:

*
L X4

Les données scientifiques montrent que les feuilles de stévia
contiennent des acides aminés essentiels, des hydrates de carbone,
des protéines, des phénols et des antioxydants comme l'acide
ascorbique. Ainsi, les feuilles ou les extraits de stévia peuvent étre
considérés non seulement comme des édulcorants naturels, mais
aussi comme des moyens de conservation des aliments. (Bender
et al., 2015).

3) Palmier dattier :

Les dattes sont en passe de remplacer le sucre raffiné. Il existe une
grande possibilité et un potentiel de produire du sirop de fruits de
dattes pour remplacer le saccharose dans les produits alimentaires.
La recherche a montré la forte contribution des dattes a la santé
humaine (Arshad et al., 2022).

Sur la base du poids sec, les dattes contiennent 10-20%
d'’humidité, 60-75% de sucres totaux, pres de 2% de protéines, 5-
8% de fibres et moins de 1% de matiéres grasses (EI-
Sharnoubyet al., 2014).

4) Ziziphus Lotus

¢+ Les fruits mdrs contiennent 81 a 97% de pulpe (Pareek, 2002)

cette derniére est trés riche en substances nutritives : 12,8 a
13,6% de carbohydrates qui sont classés comme suit : 5,6% de
saccharose, 1,5% de glucose, 2,1% de fructose et 1% d'amidon
(Ferhat , 2008).
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Les substances sucrées naturelles sont des édulcorants naturels qui se trouvent dans les plantes
et les fruits voici quelques exemples de sucre d’origine naturelle représentées dans les figures ci-
dessous :

Figure 23 : Fruit de Ziziphus Lotus (saadoudi, 2019).

I11.  Substances gélifiantes :
Il existe plusieurs types des substances gélifiants d’origine végétale qui sont utilis¢é comme
ingrédients alimentaires permettent de donner une certaine texture gélifiée aux aliments. Le tableau
ci-dessous représente quelques exemples représente des substances gelifiants :
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Tableau 4 : Quelques substances gélifiantes d’origine végétale

Définition et Role

Lasource

1) Pectine

% Les pectines sont des polyosides
complexe  entrant  dans la
composition des parois cellulaires
de la plupart végétaux supérieur La
pectines sont produites
industriellement et sont utilisées
comme agent gélifiant des denrées

alimentaires (Laurence, 2004).

¢+ Les principales sources

industrielles de pectines sont les
marcs de pomme et les écorces de
citron et d’orange (Combo et al.,
2010).

2) Agar-agar

%+ L'agar-agar est un gélifiant végetal

L'agar-agar est riche en protéines et en
fibres, dont 80 % sont des fibres

solubles; I'agar-agar a donc la capacité

de gonfler au contact de l'eau et de

gélifier (Lévy-Dutel, Minker et al.,
2012).

+«» Extrait d'une algue

rouge (Lévy-Dutel et al.,
2012).

3) Lagomme Arabique

R

% La gomme arabique est d'origine

végétale est classée dans le genre des

I’gumineuses (Monert-Vautrin et al.,

1993)

L)

*,

» Elle  possede des  propriétés

¢ extraite de I ‘acacia du
Sénégal
(Monert-Vautrin et al.,

d'émulsifiant, d'agent de texture et 1993).

d'inhibiteur de la cristallisation des

sucres. Elle est utilis¢ comme additif

alimentaire dans la confiserie

(Monert-Vautrin et al., 1993)
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7

% Les carraghénanes sont les

7

polysaccharides d’origine marine les < Extraits des algues
4) La carraghenanes plus  exploités industriellement rouges (Préchoux,
(Seisun, 2012). 2012).

¢+ Les carraghénanes, sont des polymeéres
hydrosolubles abondamment utilisés
comme agents épaississants, gelifiants,
stabilisants (Rinaudo, 2002).

Les gélifiants végétaux les plus couramment utilises ils sont montres dans les figures : Figure 24 et
Figure 25

Figure 25 : La gomme arabique (Phillips, 2012).
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PARTIE EXPERIMENTALE Matériels et méthodes

I. Matiére premiére :
1) Citrouille :
Le médecin syrien "Haifa Kayalie" a déclaré a la chaine Al-Arabiya que nous utilisons la citrouille
car elle aide les enfants autistes. Elle raconte son expérience avec deux enfants saoudiens autistes qui
suivaient un régime sans gluten sans caséine complété a la citrouille et avaient des resultats positifs

apres 14 mois.

Dans une émission sur Samira Tv : Une nutritionniste "Lamia Ouali" a confirmé I'importance du
potiron dans l'alimentation des personnes avec autisme. Ainsi, La citrouille est riche en antioxydants,

elle peut donc aider a réduire les symptdmes d'hyperperméabilité

Figure 26 : Morceau d’une citrouille (photo originale)

2) Lecitron:
Le citron est impliqué dans le traitement de plusieurs maladies comme : les rhumes (Touhami

et al., 2007).
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3) Abricot :
Il est utilisé dans cette recette car lorsqu’il est séché, il porte un IG bas (malgré sa charge glycémique

élevée mais on a mesuré 3g seulement pour chaque bonbon), une bonne valeur nutritionnelle, une
couleur appétissante et un godt naturellement sucré un peu piquant donc c’est un bon substitut des

ceintures bonbons synthétiques.

Figure 27 : Les abricots utilisées (photo originale)

4) Les figues séchées et les dattes :
Sont des fruits cités dans le coran, de plus de leur valeur nutritionnelle (vitamines, minéraux et

antioxydants), ils portent aussi une valeur énergétique élevée, donnent un gout sucré et peuvent étre

conservés longtemps.

Figure 28 : Les figues séchées (photo originale)
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5) Ziziphus Lotus (En arabe ;@) :
Ziziphus lotus tue les vers intestinaux car il est considéré comme une source naturelle
d'antimicrobiens, d'antioxydants et de composés phénoliques, et aussi comme laxatif. Egalement, on
a l'utilisé pour son goQt sucré qui peut remplacer le sucre blanc raffinée.

Figure 29 : Poudre de ziziphus lotus utilisée (photo originale).

6) Gingembre :
Le Gingembre est un aliment d’hiver Parce qu’il est expectorant, surtout pour la toux et le nez bouché.
Il combat également la rhinite, la fievre, les frissons, les maux de téte et les courbatures lors de rhume

ou de la grippe (Giraud, 2016).
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Figure 30 : Des morceaux de gingembre (photo originale)

7) L’origan :
On utilise ’origan pour ses bienfaits contre les maux de gorge, la toux (Kaabour, 2009), les

affections du pharynx et en cas de congestion nasale et de rhume (Bruneton, 1999).

Figure 31 : L’origan
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8) Les graines de sésame :
Elles luttent contre I’anémie et I’amaigrissement grace a sa teneur élevée en protéines et en AGI. On

les ajoute a la recette afin d’en rehausser le gott et 1’énergie.

9) Pectine :
On utilise la pectine parce qu’il : 100 % naturelle, 100 % végétale, 100 % halal.

Figure 32 : la boite de pectine utilisée (photo originale)
10)Miel des dattes :
Le miel des dattes est bon pour la santé : il traite la perte d'appétit et le manque de concentration, et
est une source naturelle de calcium surtout pour les enfants autistes car leur régime sans cas€ine,

c'est-a-dire qu'ils n'ont pas de calcium) (renseignements sur la boite).

Figure 33 : la boite et le miel des dattes utilisé (photo originale).
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11)Les cacahuetes :
Elles sont riches en protéines, AGI et fibres donc ils aident a construire la masse musculaire, ce qui

permet d’augmenter la valeur nutritionnelle et énergétique de notre nougat en plus de donner une

texture homogene et lisse.

Figure 34 : beurre de cacahuete artisanal (photo originale)

12)La menthe pouliot :
La menthe pouliot est largement utilisée pour traiter les rhumes, les maladies maux de gorge, toux,
bronchites, infections pulmonaires et rhumes de toutes sortes; c'est aussi un excellent digestif
(Bellakhdar, 1997 ; Hmamouchi, 2001)

-

Figure 35 : La menthe pouliot (photo originale)
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I1. Outils utilisés :

- Robot de cuisine Arcodym/ 300 watts / 1.5 litre / couleur jaune
- Cuisiniére : Raylan / 4 Feux/ Non Ventile/ Blanche /RCP-60GF-FW
- Balance électronique de cuisine : SCA-301/ 1,5V.2 AA battery/ Max 7000g d=1 g / jaune

- Robot multifonction : Moulinex masterchef 5000 21 fonctions 3L / 750W / FP520GB1 /
Rouge

- Moule siliconé : CHO-17 / Max 230 degré C -40 degré C
- Robot multifonction : Moulinex master chef 5000 21 fonctions 3L / 750W / FP520GBL1 /
Rouge (pour le jus d’abricot).
s Les materiels utilisés en laboratoire :
= Une balance analytique de précision
= Des boites pétries
= Une étuve
= Un dessiccateur
= Le réfractométre.
=  Thermometres de laboratoire

=  Bain marie

I11. Méthode de préparation des bonbons :

1) Douceur gorge :
Ce bonbon est le meilleur pendent I’hiver car elle protége de la fiévre, les rhumes, les maux de gorge

grace a des ingrédients bio et végétales

0,

« Meéthode :

- Pesage et préparation des ingrédients : on paisse quantité d’eau et de fructose (Tout d’abord,
I'utilisation du fructose pour remplacer le sucre raffiné, est également une source d'énergie pour
I'organisme tout comme glucose. Et aussi son indice glycémique est plus bas que celui du glucose,

ce qui signifie qu'il n'augmente pas la glycémie rapidement), et I’origon.
- Préparation de sirop : dans I’eau, on dispose le fructose et I’origon.

- La cuisson : on met le sirop sur feu jusqu’a consistance sirupeuse, et rajouter des lamelles de

gingembre frai et un demi citron et laisser cuire encore jusqu’a a une couleur marron.
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- Filtration : 0 n retirer et filtrer puis remis sur le feu jusqu’a épaississent.

- Formation des pastilles : on dispose le contenu du mélange dans un moule en silicone, finalement

on laisse refroidir.

Figure 36 : Les étapes de préparation de bonbon douceur gorge (photo originale)
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Pessage [:> Cuisson [:> Filtration

Empallageet <::| Refroidissement <::| Moulage
etiquetage

Figure 37 : Diagramme de fabrication douceur gorge

2) Power lollipops :
Puisque ce type de sucrerie est destiné aux enfants en bonne santé, aux athletes, aux personnes

maigres, aux personnes souffrant d'anémie...etc. Alors nous avons essayé de mettre ensemble des

aliments a haute énergie, qui améliorent la santé

0,

« Meéthode :

- Pesage et préparation des ingrédients : on commence par la préparation de la pate des dattes :
les dattes de type « hmira » sont cuit a vapeur un petit moment puis elles sont mélangées
manuellement jusqu’on obtient une pate lisse moelleuse. Ensuite, nous faisons le beurre

d’arachide: les arachides décortiquées sont grillées dans le four et blanchies puis moulinées.

- On mit dans le Moulinex les figues séchées, la pate des dattes préparée, la moitié de la quantité
des cacahuétes sous forme de beurre, quelques gouttes d’huile d’olive pour améliorer la texture
et pour ses bienfaits pour la santé. Et mixer le tout jusqu’a obtenir une texture pateuse pas trop
liquide. Finalement nous ajoutons les graines de sesame et le reste des cacahuetes en morceaux et

nous mélangeons manuellement.

- L’étape finale est le fagonnage : nous utilisons un moule de sucette en silicone pour fabriquer

notre nougat healthy.
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- Pour le décor, nous choisissons une fine couche du chocolat noir qui est une source de minéraux
tels que le magnésium, il a des bienfaits sur la mémoire et le moral, ainsi pour renforcer la valeur

énergétique.

Figure 38 : Les ingrédients de power lollipops (photo originale)

Pessage

2

Broyage

\Z

faconnage

\Z

Emballage et etiquetage

Figure 39: Diagramme de fabrication power lollipops

3) Pate d’espoir :
Ce type de bonbon est sans caséine, sans gluten et sans sucre donc il est destiné surtout pour les

autistes, les personnes qui ont un probléme intestinal, les enfants hyperactifs.
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% Méthode :
- Pesage et préparation des ingrédients :

Préparation de la purée : on coupe la citrouille en morceaux, on la cuit & vapeur, puis nous la
laissons s'écouler pendant une nuit complete (minimum 9h), enfin nous broyons a l'aide d'un robot

jusqu'a ce que nous obtenions une purée.
- Préparation de substances sucrées :

>  Préparation de la poudre ziziphus: Nous séchons, puis les broyons au robot, puis filtrons deux
fois

»  Préparation de la poudre des dattes : les dattes se desséché deux fois successive dans un four
a température basse, nous les écrasons, et les filtrons deux fois.

> Nous mélangeons le miel de dattes, la poudre de de dattes, poudre de ziziphus. Pour donner

a nos bonbons un bon go(t sucreé par ce que la diéte des autistes doit étre dépourvue de sucre
-la cuisson :
»  Préparation de la matiére geélifiante :
On dissout la pectine dans de I'eau chaude et on la pose a coté.

On mélange la purée et un demi-citron et les substances sucrées on laisse a feu doux, lorsque la

mélange devient épais on verse la pectine avec 1I’eau chaude, On retire la préparation du feu

- Enfin, cette étape consiste a modeler nos friandises a 1’aide d’un moule silicone

. Addition de
Pesage Cuisson i
pectine

Moulage <:] refroidissement <:] Sechage au four

Figure 40 : Diagramme de fabrication de pate fruit
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4) Cuir bonbon :
Ce bonbon s'adresse aux personnes obéses et aux diabétiques, nous avons donc évite d’utiliser des

substances sucrées ou grasses. Le sucre naturel d’abricots est suffit a cette recette.
s Meéthode :

- Préparation : Les abricots sont broyés dans le Moulinex avec un demi-citron pour renforcer le gout

piquant afin d'obtenir un jus.

- Le jus d’abricot est mis dans un plateau métallique couvrit par un tulle et nous le laissons séchés

soit au contact du soleil, soit a lambre au contact d’air, ou au four pour sécher toute la quantité d’eau.

- finalement nous allons fagonner nos bonbons a 1’aide d’un coupe-pizza sous forme des petites

ceintures de 3 g pour chacun. Et nous les revétons de fructose.

Figure 41 : Les étapes de préparation de cuir bonbon (photo originale)

Jus de fruit

séchage

Pesage et
fagonnage

Emballage et
Etiquetage

Figure 42: Diagramme de fabrication du cuir bonbon
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REMARQUE :

Cette méthode peut étre utilisée avec divers types de fruits, tel que les fraises.

Figure 43: Quelques étapes de fabrication du cuir de bonbon a la fraise ( photo originale)

IV. Lesanalyses :

Les bonbons sont des produits alimentaires qui peuvent étre soumis a plusieurs types d'analyses, pour

garantir la sécurité alimentaire et assurer leur haute qualité.

1) Les analyses physico-chimiques :
Lorsque l'on effectue des analyses physico-chimiques, il est important de prendre en compte
différents parameétres, les réglementations algériennes ces analyses implique plusieurs étapes. Tout
d'abord, la teneur en humidité, en cendres et en matiéres grasses doit étre mesurée pour garantir que
le produit est conforme aux normes de qualité. Ensuite, les bonbons sont testés pour leur teneur en
sucre, en acides organiques et en colorants alimentaires, afin de déterminer leur composition
chimique. Enfin, la texture et la dureté des bonbons sont fournies a l'aide d'un dynamometre pour
s'assurer qu'ils répondent aux normes de qualité et de sécurité alimentaire Cependant, pour les
bonbons, les réglementations algériennes ne sont pas établies. C'est pourquoi, nous avons choisi de
réaliser uniquement les tests du degré de Brix et de I'humidité, car ils sont simples a effectuer. Pour

le mode opératoire, nous avons utilisé un mémoire de fin d'étude a I'eétranger comme référence.

A. Le mode opératoire de la détermination de matiére seche (Aoac, 1990).
= Peser une capsule vide a l'aide de la balance analytique et noter la masse.
= Ajouter 2 g de I'echantillon de bonbons dans la capsule et peser de nouveau.
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= Placer la capsule avec I'échantillon dans un bain-marie pendant 2h puis laisser au dessiccateur
pendant 4h. Placer I'échantillon avec la capsule a I'étuve et laisser sécher pendant environ 3
heures ou jusqu'a ce que la masse de la capsule ne varie plus.

= Retirer la capsule de I'étuve et laisser refroidir a température ambiante pendant environ 30
minutes.

= Peser la coupe avec I'échantillon sec et noter.

Figure 44 :Les etapes de de la détermination de I'humidité (photo originale)

B. Le mode opératoire de la détermination du degré de brix (Sodokin, 2022):
= Broyer 5g du bonbon et le diluer dans 10mL d'eau distillée.
= Déposer une goutte de la solution obtenue sur le prisme du réfractometre.
= Fermer le couvercle du réfractomeétre en cuivre.

= QOrienter I'instrument vers la lumiére pour faciliter une lecture précise.
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= Au besoin, ajuster la mise au point de I'oculaire jusqu'a obtenir une image nette

Figure 45 : Détermination du degré de Brix (photo originale)

2) L’analyse microbiologie :

Les analyses microbiologiques sont essentielles pour garantir la sécurité sanitaire des
consommateurs. Les bonbons sont souvent exposés a différentes températures et a des conditions
d'’humidité, ce qui peut favoriser la croissance de micro-organismes tels que les bactéries, les levures
et les moisissures...etc. Les analyses microbiologiques permettent de déterminer la présence et le
nombre de ces micro-organismes dans les bonbons, ainsi que de s‘assurer que le produit est conforme

aux normes sanitaires et réglementaires en vigueur.

A. Recherche des Salmonelles :
Salmonella est une bactérie pathogene. De ce fait, leur recherche et leur identification

permettent de montrer les éventuels dangers du produit (Marrokia, 2004).

Etant donné que le nombre de Salmonella dans le produit est généralement faible, il est nécessaire
d'effectuer un pré-enrichissement et un enrichissement dans des milieux sélectifs a des températures
sélectives possibles (37 - 43 °C). Puis isolez Salmonella sur le milieu sélectivité de routine (SS et
Hektoen) et colonies suspectes identifiées par les techniques conventionnelles jusqu'au sérotypage
(Marrokia, 2004).

B. Recherche et dénombrement des germes totaux :

Des germes totaux sont des micro-organismes strictement aérobies et anaérobies capables de
se développer en colonies lenticulaires sur gélose PCA a 20°C pour les bactéries a tendance
psychrophile, ou a 37°C pour les bactéries mésophiles (Bouhaoya, 2013).

C. Dénombrement des coliformes totaux : (N FVV08-017 ; Norme
Jour /Alg/1991) (Makhloufi et Boumaaza, 2018).
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Les coliformes sont des bactéries a Gram négatif qui peuvent se développer en présence de sel biliaire,

fermenter le lactose et produire de I'acide et du gaz en 48 heures a une température de 35 & 37°C.

D. Recherche et dénombrement des moisissures : (Norme XPV08-059) (Makhloufi et

Boumaaza, 2018).

Les moisissures sont des organismes hétérotrophes qui ont besoin d'oxygene pour se

développer. Elles préferent un environnement acide, avec un pH compris entre 3 et 7, et une

température de croissance entre 20 et 30°C.

Tableau 5: Les normes d'acceptabilité des bactéries dans les bonbons

Satisfaisant m acceptables M Non
Satisfaisant
GERMES TOTAUX 105 10¢
COLIFORMES
TOTAUX 2 102
MOISSISURES 10 102
SALMONELLES Absence des 259
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3) L'analyse sensorielle :
C'est une technique qui permet d'évaluer les caractéristiques sensorielles (comme I'aspect, I'odeur, la

saveur et la texture) des aliments. Elle est basée sur la capacité humaine a percevoir, quantifier et
décrire les sensations sensorielles. Les organes des sens, comme la vue, l'ouie, le toucher, I'odorat et
le godt, sont désignés comme des instruments de mesure qui peuvent étre étalonnés et controlés

(Branger et Roustel, 2007) (mémoire benhadda)
- Nous avons effectué deux tests pour évaluer la mesure d'acceptabilité de nos bonbons healthy :
1)- Un test hédonique :

Les propriétés organoleptiques d'un produit alimentaire jouent un rdle clé dans la détermination de sa

qualité marchande. Dans ce but, nous avons évalué les caractéristiques suivantes de I'échantillon :

»  Les caracteéristiques visibles : la couleur et la forme des bonbons, ainsi que la forme,
la couleur de I'emballage et de I'étiquetage.
»  Les caractéristiques perceptibles par le godt et I'odorat : la saveur et I'odeur.

> les caractéristiques réveélées par le toucher : la texture et la consistance des bonbons

2) Un test de préférence : 1l a été réalisé pour déterminer le prix que les consommateurs seraient préts
a payer pour leur bonbon sain préféré. L'objectif était d'identifier le juste prix de vente pour maximiser
les ventes sans compromettre la qualité du produit.

V. Emballage et étiquetage :

Sont des éléments importants pour les produits alimentaires :

< Emballage : joue un rdle marketing crucial car il attire I'attention des consommateurs. En
plus de son réle commercial, il protege également les produits alimentaires contre la
contamination et la détérioration.

+» Etiquetage : est un élément clé pour tout produit alimentaire car il permet aux
consommateurs de comprendre les informations sur les ingrédients et les valeurs

nutritionnelles.

V1. Gestion des déchets :

s L’écorce de citron :
e Infusion : Les écorces de citron peuvent étre infusées dans de I'eau bouillante, du thé ou

du lait pour obtenir une boisson rafraichissante et parfumée.
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7
A X4

Assaisonnement : Les écorces de citron peuvent étre séchees et réduites en poudre pour
servir d'assaisonnement dans vos recettes. Elles peuvent également étre utilisées pour
parfumer I'nuile d'olive ou le vinaigre.

Zeste confit : Les ecorces de citron peuvent étre confites dans un sirop de sucre pour faire
des desserts comme des tartes, des cakes, ou tout simplement pour grignoter.

L’écorce de citrouille :

Potage : Les écorces de citrouille peuvent étre utilisées dans la préparation d'un délicieux
potage. Il suffit de les cuire dans un bouillon de légumes, puis de les mixer avec les autres
ingrédients.

Chips : Les écorces de citrouille peuvent étre découpées en fines lamelles, assaisonnées
avec du sel et du poivre, puis cuites au four pour obtenir des chips croquantes et
savoureuses.

Dessert : Les écorces de citrouille peuvent étre utilisées pour préparer des desserts comme

des tartes, des gateaux, ou des confitures

Graine de citrouille :

e Vous pouvez les rotir pour faire une collation saine et délicieuse. Vous pouvez
également les utiliser dans des recettes de patisserie pour ajouter une touche de
croquant.

e Lestransformer en beurre de citrouille.

e \Vous pouvez les faire sécher et les moudre pour en faire une poudre qui peut étre

utilisée comme substitut de café ou comme épice pour ajouter de la saveur a vos plats.

Graine des dattes :

Utiliser les graines de dattes pour faire du lait végétal. Il suffit de les faire tremper dans
I'eau pendant plusieurs heures, puis de les mélanger avec I'eau avant de les passer au tamis
pour obtenir un lait crémeux et délicieux

Peuvent étre griller et réduire en poudre nutritive riche en fibres et calcium pour l'utiliser
dans la patisserie ou pour enrichir nos plats.

Peuvent étre utilisées comme exfoliant naturel pour la peau, en les mélangeant avec de
I'nuile d'olive et en les appliquant doucement sur la peau pour éliminer les cellules mortes

et révéler une peau plus douce et plus lisse.
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VIl. Démarche de qualité :

Selon Nasser et Tijane (2020), les outils des approches qualité constituent I'un des points essentiels
du pilotage, elles doivent étre utilisées de maniere adaptée aux besoins et aux contraintes. Il existe
plusieurs outils du systeme de management de la qualité. On peut citer, entre autres, ce qui suit: les

bonnes pratiques d’hygiéne, les bonnes pratiques de fabrication.

1) Les bonnes pratiques d'hygiene :
Les bonnes pratiques d’hygiene englobent toutes les actions entreprises pour assurer la sécurité et la
salubrité des aliments. Ces pratiques incluent des opérations dont les effets sur le produit final ne sont

pas toujours facilement quantifiables (Moll et Moll, 1998).

= Tout d'abord, notre équipement et matériel de production de bonbons est réguliérement
nettoyé et désinfecté avant et aprés chaque utilisation. Pour prévenir la contamination croisée
et la propagation de bactéries.

= Ensuite, toutes les surfaces de travail sont propres et exemptes de résidus, de débris et de
poussiére. A l'aide des produits de nettoyage approuvés pour garantir que notre zone de travail
est exempte de contaminants.

= Enfin, tous les ingrédients que nous utilisons pour nos bonbons sains sont frais et de haute
qualité. Nous avons les Stocké correctement et vérifié réguliérement leur date de péremption
pour garantir leur fraicheur et leur sécurité.

= Nous avons pris soin de maintenir une bonne hygiéne personnelle en portant des blouses
propres, des gants de laboratoire et des charlottes sur nos cheveux. Nous sommes également

assurés nous laver et désinfecter régulierement nos mains éviter toute contamination.

En suivant ces bonnes pratiques d'hygiene, nous pouvons produire des bonbons sains de haute qualité

qui sont sars.

2) Les bonnes pratiques de fabrication :

Selon Hamoumi (2002), Les bonnes pratiques de fabrication (BPF) font partie intégrante de
I'assurance qualité. Elles sont mises en place pour assurer que les produits sont fabriqués en respectant
constamment les normes de qualité appropriées a leur utilisation prévue.

Pour nos bonbons healthy, il est important de suivre certaines BPF telles que :

= la manipulation adéquate des ingrédients.
= la propreté de I'environnement de production.

= |avalidation des processus de production.
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= |amise en place d'un systéme de tracabilité pour suivre les ingrédients du début a la fin.

= ['étiquetage correct des produits.

En suivant ces pratiques, nous pouvons assurer que notre produit est conforme aux normes de sécurité

alimentaire et de qualité pour fournir a nos clients des bonbons sains et délicieux.

VIII. Questionnaire :
Le questionnaire est une méthode courante et efficace pour fournir des données quantitatives et

qualitatives aupres des participants.

- Notre étude a impliqué la création d'un questionnaire a travers Asquabox comportant 15 questions
portant d'importance sur notre nouveau produit: des amuses-bouches (bonbons) healthy. Pour faciliter
I'enquéte, nous avons converti le modéle choisi en une version électronique, et nous avons obtenu des
résultats sous forme graphique. Nous avons atteint notre objectif en collectant 125 réponses de
participants de différentes tranches d'age et différentes wilaya d'Algérie. La version électronique du

questionnaire des bonbons healthy est mentionnée dans la partie annexe (voir annexe 2)
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Résultats et interprétation

I. Les produits finis :

Figure 46: douceur gorge - Figure 47 : Pate d’espoir

-A‘L

Figure 48 : Cuir bonbon
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Figure 49 : Power lollipops

I1. Caractérisation physico-chimique :

Les résultats de la caractérisation de certains parameétres physicochimiques de quatre types de

bonbons sont récapitulés dans le tableau ci-dessous:

Tableau 6: Caractéristiques physico-chimiques de 4 types de bonbons

Parametres Douceur Pate Cuir Power
Gorge d’espoir bonbon Lollipops
Degré de Brix 21.5° 10.5° 3° 9.5°
®)
L'humidité
2% 35% 16% 16%
La matiere
séche %
98 % 65% 84 % 84 %
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D'apreés les données fournies dans le tableau, on peut conclure que les quatre bonbons ont une
teneur en matieres séches supérieure de 64 % et une humidité variant entre 2 % et 35 %. De plus, la
mesure du degré Brix est inférieure de 11 ° pour les trois bonbons qui ne contiennent pas de sucre, a
I'exception du bonbon "douceur gorge™ qui présente un degré Brix de 21,5 ° en raison de sa teneur en

fructose.

I11. Résultats de I’analyse sensorielle :

1) Test hédonique :
L'analyse sensorielle est un élément essentiel de I'évaluation et de la compréhension des
caractéristiques sensorielles des produits. Il vise a mesurer, analyser et interpréter les réactions des

sens humains (vue, odeur, goQt, toucher, audition) pendant l'interaction avec un produit.

A. Douceur gorge :

DOUCEUR GORGE

couleur / forme ® Saveur / Odeur

m Consistance / Texture m Embaliage / Etiquetage

R 2
: ] 8

COUP DE AIMABLE COUP DE
CEUR GUEULE

Figure 50 : Histogramme des attributs de bonbon (douceur gorge)

D'apres les résultats obtenus, on observe que les pourcentages sont de 100% pour les critéres
de couleur, de forme, de saveur, d'odeur, d'emballage et d'étiquetage, a I'exception de la consistance
et de la texture qui varient entre un coup de ceeur de 86%, un avis aimable de 6% et un coup de gueule
de 8%. En résumé, la majorité des criteres analysés sont évalués de maniere positive, a I'exception de

la consistance et de la texture qui suscitent des opinions plus dive
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B. Cuir bonbon :

CUIR BONBON
1,2
1
08
0,6
04
0,2
; -1
Coup de Aimable Coup de
coeur gueule
couleur / forme ® Saveur / Odeur

m Consistance /Texture mEmballage / Etiquetage

Figure 51 : Histogramme des attributs de bonbon « cuir bonbon »

Les résultats obtenus révelent que les avis sont majoritairement positifs, a I'exception de

I'emballage et de I'étiquetage, qui nécessitent des améliorations.

C. Power lollipops :

POWER LOLLIPOPS

g m couleur / forme m Saveur / Odeur

Consistance /Texture M Emballage / Etiquetage

2 @ % w» P
- [+ o0 0o

COUP DE CCEUR AIMABLE COUP DE
GUEULE

Figure 52: Histogramme des attributs de bonbon « Power lollipops »

D'aprés les resultats obtenus, on constate que les pourcentages sont plus éleves pour les critéres de

couleur et de forme, ainsi que pour ceux d'emballage et d'étiquetage, par rapport a ceux de consistance
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et de couleur, de saveur et d'odeur, qui varient entre le coup de cceur et 1'aimable. Cela suggere qu'au

global, I'analyse est positive.

D. Pate d’espoir :
PATE D'ESPOIR

W couleur / forme Saveur / Odeur

Consistance [ Texture m Emballage / Etiquetage

COUP DE AIMABLE COUP DE
CEUR GUEULE

Figure 53: Histogramme des attributs de bonbon « Pate d’espoir »

Selon les résultats obtenus, il est clair que I'emballage et I'étiquetage des bonbons ont été
évalués de maniére trés positive, avec un taux de satisfaction de 100 %. Cela indique que tous les
participants étaient pleinement satisfaits de ce critere. Et pour les autres criteres ont suscité des
opinions variées, avec certains participants ayant un coup de cceur tandis que d'autres les ont

considérés comme aimables.

2) Test de préférence :
L'objectif de cette étude était de déterminer le montant que les consommateurs seraient disposés a

dépenser pour leur bonbon sain favori. Les résultats de ce test sont synthétisés dans le tableau suivant,

résumant les différentes données obtenues :
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Pate d’espoir | Power lollipops | Douceur gorge | Cuir bonbon
Pourcentage de
preférence
18% 30% 18% 34%
Boite Bocaux Sachet
(8bonbons) Pour 1 piece (6 bonbons) (5 bonbons)

Le pourcentage

de prix préfére

78 % (180 Da)

22 % (200 Da)

73% (45 Da)

27% (50Da)

67% (130 Da)

33% (150 Da)

59% (120 Da)

41% (140 Da)

Tableau 7: Préférence de bonbon et prix favori d'achat

D'apreés les résultats obtenus, il est clair que le bonbon "Cuir Bonbon" est préféré, avec un prix variant

entre 120 DA et 140 DA. Ensuite, apres le "Power Lollipops”, la majorité des dégustateurs ont choisi

des bonbons dont le prix varie entre 45 DA et 50 DA. Finalement, les résultats montrent que les

bonbons "Péate Espoir" et "Douceur Gorge" ont des résultats similaires, avec des prix respectifs entre
130 DA et 150 DA pour "Douceur Gorge" et entre 180 DA et 200 DA pour "Pate Espoir".
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IVV. Les résultats de questionnaires :

1. Enquéte sociologique :

Ql:
® un homme
@ une femme
@ un enfant
Figure 54 : Proportion relative aux genres
Q2.

@ moins 15 ans
® 15a25ans

® 25a35ans
® plus de 35ans

Figure 55 : Proportion relative aux ages

% La plupart des répondants sont des femmes &gées entre 15 et 25 ans
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2. Enquéte sur I’étude de marche :

Q3:

® non
@ oul

Figure 56 : Proportion de la population ciblée par la consommation des bonbons.

Q4 :

@ oul - souvent
@ non - de temps en temps
@ non - amais

Figure 57 : Le pourcentage des personnes qui consomme les confiseries (bonbon)

Q5:

® oul
@ non

Figure 58 : Proportion décrivant 1’utilisation des produits naturels
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Q10: Q11:
oo Autisme [
®nn
Rhumes N
Astrme -
obésité G
Digbete | ——
les maladies
0 10 20 30 40 50 60 70

Figure 59 : Des représentations graphiques montrant le taux des maladies les plus répondues.

Ql2:

@ Grande quantié
@ Petit qguantité
@ Nulle guantité

Figure 60 :

Q15:

Proportion relative a la quantité des sucreries consommee par la population

® oul
@® Trop

Figure 61: Proportion relative a la satisfaction concernant I’achat de notre produit
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% La majorité a confirmé que les bonbons ne sont pas seulement pour les enfants et ils ont
déclaré leurs utilisations des produits naturels ainsi leurs consommations de temps en temps
et & petite quantité des confiseries par jour. De plus tous les répondants ont également des
membres de leur famille qui souffrent d'une (ou de plusieurs) des maladies sélectionnées avec
un pourcentage éleveé d'obésite, de diabete et des maladies respiratoires.

3. Enquéte sur la culture des consommateurs :

Q6 :

@ oul
® non

Figure 62: Proportion montrant les dangers des colorants ; aromes ; conservateurs ; et de sucre
blanc raffiné

Q7:

Carie dentaire
hyperactivité  IEEE—

maladies intestinales
allergies |GGG
obésité
diabete 1
CaMCer

0 5 10 15 20 25 30 35 40

Figure 63 : histogramme montrant la connaissance des dangers des additifs alimentaires
synthétiques
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Q8: Q9:

[ Y] ® ol
®non @ non

Figure 64 : Proportion montrant la connaissance des calories vides

% La plupart des personnes sont au courant des dangers des divers additifs alimentaires, mais
d'autre part ne connaissent pas les calories vides, bien qu'ils pensent que les bonbons font
partie de ceux-ci.

4. Enquéte sur le choix de la matiére premiére utiliser

Q13:
® Oul
@ Non
@ Rarement
Figure 65 : Proportion montrant la consommation des fruits par les enfants
Ql4:
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mbanane mdatte mfigue mabricot morange mpomme mfraise mlefruit préféere m

Figure 66 : Proportion décrivant le fruit préfére

+«+ Selon ces résultats, les gens et particuliérement les enfants aiment manger des fruits, dont les
plus préférees sont les bananes, dattes...
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- La confiserie est une industrie alimentaire qui transforme le sucre en divers produits finis en
utilisant différents procédés technologiques pour obtenir la texture nécessaire pour le produit final
(Beck et al., 1999). Les produits de confiserie sont trés variés, mais tous sont préparés en cuisant
du sucre et en le mélangeant avec d'autres ingrédients afin de créer une grande variété de bonbons,

de gommes, de dragées et d'autres spécialités avec des saveurs différentes (Mathlouthi, 1995).

- Les Algeriens dépensent beaucoup d'argent pour leur nourriture, avec 42 % du budget des
ménages consacré a l'alimentation. Parmi les produits alimentaires, les produits industriels tels
que les confiseries et les patisseries représentent 21 % du budget alimentaire des ménages
algériens, selon une enquéte de 2011 menée par I'Office National des Statistiques. En effet, selon
une étude réalisée a Alger sur des adolescents agés de 12 a 17 ans, plus de 60 % d'entre eux
consomment des sucreries moins une fois par jour (Sayed et al., 2014). Cependant, une étude
plus récente a démontré une situation plus alarmante, avec 66,5% des adolescents consommant
des produits sucrés (bonbon, confiserie...) plus de trois fois par jour (Karouneet al., 2017). Cette
tendance peut s'expliquer par le grignotage important durant I'adolescence, qui peut amener a
consommer des aliments a forte densité énergétique comme la confiserie (Mekhnacha et al.,
2007; Kellou, 2007).

Les bonbons sont constitués principalement de sucre et d'additifs alimentaires synthétiques. En
effet, les sucres sont présents partout dans notre alimentation actuelle, surtout dans les produits
industriels comme les confiseries et autres produits sucrés (Barkatou, 2019). Environ 66 % des
aliments préemballés ont des sucres ajoutés, ce qui est indiqué sur les étiquettes nutritionnelles

sous différentes dénominations (Acton et al., 2017)

- Les confiseries sont en grande partie composees de 70 % a 90 % de sucre et sont interrompues
comme ayant des "calories vides", c'est a dire qu'elles apportent des calories sans aucune valeur
nutritive en termes de vitamines et de minéraux (Benkhedda et kadri, 2019), ce qui diminue leur
densité nutritionnelle (Rémésy et Demigne, 2008).

La consommation excessive de produits transformés riches en sucre est un grave probleme de
santé publique. Selon I'OMS, ce phénoméne a compensé la croissance du taux de surpoids chez
deux milliards d'adultes dans le monde entier. En méme temps, environ un milliard de personnes
susceptibles de souffrir de la faim, permettent ainsi une situation paradoxale. Cependant, il
convient de noter que ces deux problémes sont liés et représentent differentes formes de

malnutrition qui affectent actuellement un tiers de la population mondiale. Ces maladies incluent
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le retard de croissance, les carences en vitamines et en minéraux, le surpoid et I'obésité et d'autres

maladies non transmissibles liées a la mauvaise alimentation (Barkatou, 2019).

- les sucreries et les confiseries sont des denrées alimentaires de plaisir. Cependant , leur godt
irrésistible ne signifie pas qu'ils sont nécessairement bons pour la santé. En effet, ces aliments
contiennent souvent de sucres et des additifs artificiels procurent une satisfaction gustative
momentanée, mais peuvent avoir des effets négatifs sur la santé a long terme, ils ont la capacité
de causer des dommages a notre systeme nerveux, a notre systéme immunitaire, ou encore a notre
vision (Arzour et Belbacha, 2015). De plus, la consommation excessive de confiseries
synthétiques et de produits riche en sucre peut créer une certaine addiction qui peut avoir des
effets nefastes sur notre comportement alimentaire et notre état de santé a long terme. Bref, les
effets du sucre sur le cerveau sont similaires a ceux des substances addictives, bien que moins
puissants, il est possible que I'addiction au sucre fasse partie des troubles alimentaires liés a la
dépendance, mais ce n'est pas tant la substance sucrée en elle-méme qui provoque l'addiction que
la libération d'opioides endogenes lors de la consommation de sucre par l'individu (Barkatou,
2019; Dinikolantonio et al., 2018).

Une diminution de consommation de produits sucrés peut prévenir et traiter diverses maladies et
risques pour la santé humaine. Certaines études ont établi un lien entre la consommation excessive
de sucres et des problemes tels que le diabete, I'obésité, les maladies cardiovasculaires, la stéatose
hépatique, la carie dentaire et certains cancers (Barkatou, 2019). L’OMS et de nombreuses autres
institutions pour la santé suivent ces résultats et recommandent une baisse de la consommation
sucree a moins de 10% de I’apport énergétique total journalier, car les sucres ajoutés ne sont pas
nécessaires pour les besoins physiologiques. La consommation excessive de sucres ajoutés peut
avoir des effets sur la santé, mais il est possible de les éviter en réduisant la quantité de sucreries
consommeées (OMS, 2015)

- En 2016, en ce qui concerne I'obésité, plus de 1,9 milliard d'adultes 4gés de 18 ans et plus étaient
en surpoids, dont plus de 650 millions étaient considérés comme obeses, cela représente environ
13 % de la population adulte mondiale, avec une prévalence plus élevée chez les femmes (15 %)
que chez les hommes (11 %), de plus, 39% des adultes (39% des hommes et 40% des femmes)
étaient en surpoids cette méme année, enfin, il est estimé que 41 millions d'enfants de moins de
5 ans ont été touchés par I'obésité ou le surpoids en 2016 (Barkatou, 2019). Au cours des 40
derniéres années, les cas d'obésité chez les enfants et les adolescents ont augmenté de maniére
considérable, multipliés par dix, de méme, la prévalence de I'obésité a presque triplé dans le

monde entier entre 1975 et 2016 (Barkatou, 2019). Ainsi, d'autres recherches ont montré que la
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consommation de sucres peut entrainer une prise de poids, cela est di a I'apport supplémentaire
en énergie que les sucres fournissent, dépassant la dépense énergétique normale et permettant un

déséquilibre (Rippe et Angelopoulos, 2016).

- Selon les estimations mondiales les plus récentes de I'Organisation Mondiale de la Santé (OMS)
- entre 1980 et 2014, le nombre de personnes atteintes de diabete est passé de 108 millions a 422
millions (Pelligrin, 2017). De plus, la prévalence mondiale du diabete chez les adultes de plus de
18 ans est passée de 4,7 % en 1980 a 8,5 % en 2014 (Barkatou, 2019). . Ainsi, une autre
observation en 2015, montre que le diabete avait administré directement 1,6 million de déces et
que 2,2 millions de déces supplémentaires étaient attribuables a I'hyperglycémie en 2012 (OMS,
2018).

- Parmi les principales maladies liées a la consommation de confiseries on a la carie dentaire. De
ce fait, les bactéries cariogenes du biofilm dentaire (Streptococcus, Lactobacillus et Actinomyces)
produisent des acides par la fermentation des glucides apportés par l'alimentation, par
conséquence ces acides diminuent le niveau de pH buccal (Barkatou, 2019). La salive joue un
role essentiel dans le rétablissement de I'équilibre entre la déminéralisation et la reminéralisation
des dents aprés la consommation de produits sucrés comme les bonbons. Environ 20 minutes
apres avoir mangé ces produits, la salive aide a ramener le pH buccal a la neutralité. Cependant,
une consommation réguliére de confiseries et de sucreries peut perturber cet équilibre et favoriser
I'apparition des caries dentaires. (Buxeraud, 2017). Ainsi, Sheiham et James (2015) ont
confirmé la relation entre la consommation de sucreries et la maladie de carie dentaire, ils ont
montré que le pouvoir carcinogéne des bactéries saprophyes est causé par I'apport en sucre, et la
consommation de sucreries peut aggraver cette maladie(Barkatou, 2019). Aussi, d'autres
résultats selon I'OMS, indiquent que 60 a 90% des enfants et presque de 100% d'adultes ont de

caries dentaires dans le monde entier (Arzour et Belbacha, 2015).

- le deuxieme principal danger pour la santé humaine est les additifs alimentaires synthétiques
ajoutés a la majorité des produits industriels et précisément les confiseries. En effet, la réduction
ou I'élimination totale de ces composants permet de préserver notre santé " il vaut mieux
prévenir que guérir”. Cependant, plusieurs livres et experts en santé soulignent les risques pour
la santé de nombreux additifs alimentaires, ces derniers bien qu'ils soient autorisés, ils sont
souvent toxiques et peu testés, mais utiles pour les entreprises alimentaires, en effet, la plupart
de ces additifs sont des produits chimiques ajoutés délibérément par les entreprises, ces
ingrédients sont mal toléres par notre organisme, et encore moins par celui de nos enfants

(McCann et al., 2007). En 2007, Food Standards Agency du Royaume-Uni a commandé une
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étude sur I'impact de certains additifs alimentaires sur le comportement des enfants, connu sous
le nom d'étude Southampton, leurs résultats ont montré qu'un mélange de six colorants et d'un
agent de conservation artificiels avaient amplifié I'nyperactivité chez les enfants de la
population étudiée (Ourrad et Mataiche, 2021). Cette étude a mis en évidence les risques

potentiels pour la santé liés A la consommation d'additifs alimentaires.

-1l est indéniable que la couleur joue un réle crucial dans la facon dont les consommateurs
percoivent les aliments. Les colorants alimentaires se répartissent généralement en trois catégories
distinctes : les colorants naturels, les colorants synthétiques et les colorants artificiels. Cependant,
de nos jours, les colorants alimentaires soulévent de nombreuses préoccupations, dont certaines
ne sont pas toujours évidentes car leurs effets peuvent étre tardifs et souvent irréversibles (Ourrad
et Mataiche, 2021).Les deux colorants, le rouge 2G (E128) et le vert solide (E143), sont autorisés
en Algérie mais interdits dans 1’Union européenne. Des études ont montré que, lorsqu’ils sont
ingérés, le rouge 2G se transforme en grande partie en une substance appelée aniline dans le corps
humain. Le groupe scientifique EFSA, sur la base d’études menées sur des animaux, a conclu que
I’aniline devrait étre considérée comme cancérigene (Autorité Européenne de la Sécurité des
Aliments, 2007).La couleur verte solide, qui est également autorisée aux Etats-Unis et au Canada,
est interdite dans 1’Union européenne en raison de soupgons de potentiel cancérigéne et mutagéne
(Arzour et Belbacha, 2015).Egalement les colorants peuvent provoquer ou aggraver
I’hyperactivité chez les enfants (Ourrad et Mataiche, 2021).Une nouvelle étude
épidémiologique a révélé que plus de 50% des colorants vendus sur le marché ne respectent pas
les réglementations en vigueur, soit environ 60% d’entre eux. De plus, une étude analytique a
révélé que les aliments contenant des colorants ne sont pas conformes aux normes réglementaires
(Arzour et Belbacha, 2015).

D'aprés ces recherches et nos constatations, nous avons développé une idée novatrice permet
d'assembler entre le plaisir de manger des bonbons et les préoccupations liées a la santé, et on a
réalisé cette idée sous forme d'un produit alimentaire de la catégorie des produits naturels pour le
commercialiser et en méme temps pour eliminer le concept de calories vides tout en partageant
notre idée avec les autres. Notre solution gourmande consiste : des bonbons healthy a base de
substances naturelles. Assurer la sécurité sanitaire des produits alimentaires destinés a la
consommation humaine est crucial pour garantir leur qualité. Nous utilisons donc des outils de
qualité tels que les bonnes pratiques d'hygiene et les bonnes pratiques de fabrication pour atteindre
cet objectif. Ces pratiques nous permettent de produire des bonbons sdrs et de haute qualité pour

nos consommateurs.
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Pour collecter un maximum d'informations sur notre marché cible, le secteur de confiserie et
méme les avis des gens, nous avons commencé notre travail par un questionnaire de 15 questions,
qui ont éte divisées en 4 grands axes. Premiérement une enquéte sociologique : elle nous permet
de déterminer les catégories les plus et les moins entrainant par notre produit. Deuxiémement,
une enquéte concernant I'étude du marché sur les confiseries et les bonbons en Algeérie.
Troisiemement, des questions sur la culture de consommateurs pour comprendre leur attitude
envers les bonbons et les sucreries, ainsi leur connaissance des dangers liés a leur consommation.
Derniérement pour finir notre questionnaire on a posé des questions sur le choix des matiéres

premiéres afin de sélectionner un goQt qui plaise a I'ensemble des personnes impligquées.

D'apres les retours des sondages, il semblerait que la majorité des répondants soient des femmes
et que les bonbons ne soient pas uniquement destinés aux enfants. Ces observations peuvent étre
bénéfiques pour nos produits car les femmes achétent non seulement pour elles-mémes mais aussi
pour leurs enfants, et cela peut encourager les hommes a acheter également, ce qui permet d'élargir

notre marché.

D'aprés les comportements de consommation, les gens continuent de consommer des bonbons
malgré la prise de conscience des dangers et des risques pour la santé. Ce qui montre qu'ils ne
peuvent pas les supprimer totalement de leur alimentation malgré leurs effets néfastes. En outre,
les produits naturels sont de plus en plus populaires sur le marché algérien. Nous prenons cela
comme une opportunité de développer des produits de substitution qui seraient congus pour offrir

le plaisir de manger des bonbons sans nuire a la santé des consommateurs.

Suite aux résultats de I'enquéte du choix de la matiere premiére, nous avons décidé de baser dans
notre gamme de bonbons sur le goQt fruité puisque la plupart des parents affirment que leurs
enfants apprécient la consommation de fruits. Méme les fruits utilisés a la préparation sont a partir

de la liste de préférence sélectionnés par les répondants pour faire satisfaire notre clientéle.

La majorité des participants ont signalé qu'au moins un membre de leur famille a été atteint par
des maladies liées a la consommation de confiseries a base de sucre blanc (saccharose) et
d'additifs alimentaires synthétiques. on déduit alors la popularité de la consommation de bonbons,

ainsi les risques pour la santé qui y sont associeés.

Aprés avoir réalisé notre gamme de bonbons, nous avons sollicité le Centre Algérien de Contréle
de la Qualité et de I'Emballage (CACQE) de la wilaya de Tlemcen pour garantir la qualité de
notre produit. Mais nous n‘avons pas été en mesure de réaliser les analyses microbiologiques en
raison du temps nécessaire pour effectuer ces tests. En effet, puisque nous avons créé quatre types
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de bonbons, cela aurait nécessité la réalisation de 5 échantillons pour chacun, ce qui aurait pris

beaucoup de temps.

Il est impératif de réaliser des analyses physico-chimiques pour tous les produits alimentaires
destinés a la consommation humaine. Cependant, en ce qui concerne les bonbons, il n'existe pas
de réglementations spécifiques en Algérie concernant ce type d'analyses. Pour cette raison, seuls
deux paramétres, a savoir le degré de Brix et I'numidité, ont été mesurés. Ces deux parametres
ont été choisis car ils sont relativement faciles a mesurer. Et par ce qu'il sont utiles pour notre

recherche

Les résultats du tableau 4 montrent une gamme d'humidité (ou de matiére seche) allant de 2 a 35
%. En ce qui concerne les cuir bonbons et les power lollipops, il n'y a pas de points de comparaison
sur le marché pour ces types de bonbons, mais des taux d'humidité respectifs de 2 % et 16 % ne
sont pas signalés comme élevés , ce qui peut aider a préserver la qualité de ces bonbons et de les

conserver longtemps.

Concernant la pate d'espoir pour des résultats 35% d'humidité aprés 3 jours de leur préparation
sont presque ressemblent au résultat obtenu par Benkhedda et Kadri (Benkhedda et kadri, 2019)
qui fabriquent des halkouma a base de sirop des dattes, alors I'nhnumidité s'augmente jusqu'a 40%
apres 10 jrs de préparation ensuite commence a se diminuer jusqu'a 25% presque. On déduit alors
que notre bonbon (pate d'espoir) a une humidité un peu élevée ce qui permet de diminuer c'est
pour ¢a on a ajouté une derniere étape c'est le séchage au four a 180 degrés pendant 23 min pour

diminuer sa humidité a une valeur environ 25 %.

Et le résultat 2% obtenu pour les "douceurs gorge" est en adéquation avec les normes d'humidité
de bonbons sucre cuits de 1 a 3 % citées par (Mathlouthi, 1995).

On déduit que notre gamme de bonbons est congue avec un taux dhumidité faible qui est
conforme aux normes pour garantir une qualité optimale, de plus une durée de conservation

adéquate.

En effet, une Humidité faible diminue les risques de développement de la charge microbienne du

produit.

Le deuxiéme parameétre que nous avons mesuré était le degré de Brix afin de prouver que nous
n‘avions pas utilisé de saccharose dans la préparation de nos bonbons. Les résultats obtenus, allant
de 3°a21,5° Brix, étaient beaucoup plus faibles que ceux de Sodokin (2022), qui ont obtenu 52,3°
Brix dans leur travail sur des bonbons a base de pommier sauvages.
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Par ailleurs, étant un produit dépourvu de saccharose, cela justifierait le degré Brix faible. Et la

variation des résultats de Brix est attribuable a la composition de chaque type de bonbon.

La tendance actuelle est a I'adoption de pratiques respectueuses de I'environnement, telles que le
zéro déchet, I'industrie verte et I'industrie moderne. Ces termes désignent la gestion des déchets a
toutes les étapes de la production, dans le but de réduire les déchets industriels et la pollution.
Cette approche offre des avantages environnementaux considérables et permet de créer des
entreprises respectueuses de I'environnement. Pour atteindre cet objectif, nous avons utilisé des
matieres premieres végetales naturelles et nous sommes privilégiees des méthodes de fabrication
saines. En adoptant ces pratiques, notre entreprise contribue a un avenir plus durable et plus propre
pour nous tous. Ainsi nos clients apprécieront non seulement la qualité de nos bonbons, mais

¢galement I'engagement de ’entreprise en faveur de I'environnement.
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La confiserie est le secteur de toutes productions a base de sucre, il regroupe plusieurs
catégories tel que les bonbons et le chocolat. Les bonbons, sont des produits alimentaires élaborés a
partir de sucre et d'additifs alimentaires synthétiques, il existe plusieurs variétés, tel que les bonbons
durs, les pates de fruits, les nougats, les bonbons gélifiés...etc. Bien que ces produits soient appréciés

pour leur godt sucré, leur composition les rend " des calories vides".

Notre travail consistait a incorporer des fruits tels que la fraise, la citrouille, les dattes et les
figues séchées dans la fabrication de bonbons, en utilisant des substituts de sucre tels que la poudre
de dattes, la poudre de zizyphus, le miel de dattes, etc, et en remplacant les agents gélifiants par la
pectine. Enfin, certaines plantes bénéfiques pour la santé, notamment l'origan, le gingembre et la

menthe pouliot, devaient étre incorporees.
Voici les résultats obtenus les plus importants :

-la gamme de bonbons comprenant 4 variétés différentes (power lollipops, cuir bonbon, pate d’espoir
et douceur gorge), chaque bonbon se différencie par sa texture, ses ingrédients, sa forme et sa couleur,

ainsi par sa méthode de fabrication spécifique.

Les principaux résultats : le questionnaire en ligne montre que les bonbons sont un moment
de plaisir pour tout le monde, les bonbons font partie des calories vides, le goQt fruité est préférable,
les participants sont intéressés par notre produit. Les analyses physico-chimiques réalisées au niveau
du CACQE Tlemcen, ont révélé des niveaux de degrés brix comprisent entre 3° et 21.5° et des taux
d’humidité entre 2% et 25% selon le type et la texture du bonbon. Ainsi les analyses sensorielles ont
indiqué une moyenne des réactions « coup de ceeur » 96%,96%,96.5%, 86.5%, et un classement
décroissant 34% ,30% ,18% ,18% avec un choix des prix 120 Da , 45 Da , 130 Da ,180 Da,

respectivement pour « cuir bonbon » , « power lollipops » , « douceur gorge » , « pate d’espoir ».
En perspective afin de compléter ce travail, il serait judicieux de :

-Valoriser d’autres fruits ou légumes en fabriquant des bonbons.

-Réaliser des analyses microbiologiques afin de s’assurer 1’innocuité et la durée de vie de produit.
-Faire des efforts au coté reglementaire pour protéger le consommateur.

-Réaliser les mémes types de bonbons avec d’autres méthodes
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Annexe 1 : les colorants alimentaires autorises en Algerie
SIN Nom de Uadditif alimentaire Fonction technologique
100 Curcumines Colorant
101ii) Riboflavine, synthétique Colorant
101G Riboflavine 5™-phosphate sodique Colorant
101¢iii) Riboflavine (Bacillus subtilis) Colorant
102 Tarntarzine Colorant
104 Jaune de quinoline Colorant
10 Jaune FCF Colorant
120 Carmins Colorant
122 Azorubine (Carmoisine) Colorant
123 Amarante Colorant
124 Ponceaun 4R (Cochenille rouge A) Colorant
127 Erythrosine Colorant
128 Rouge 2G Colorant
129 Rouge allura AC Colorant
131 Bleu patenté V Colorant
132 Indigotine (Carmine d'indigo) Colorant
133 Bleu brillant FCF Colorant
140 Chlorophylles Colorant
141 Chlorophylles et chlorophyilines. Colorant
complexes cupriques
410 Chlorophylles, complexes cupriques Colorant
14131) Chlorophyllines, complexes cupriques, | Colorant
sels de sodium et de potassium
142 Ven S Colorant
143 Vert solide FCF Colorant
150a Caramel 1 - nature (caramel caustique) | Colorant
150b Caramel 11 - procédé au sulfite caustique | Colorant
150¢ Caramel III - procédé & I'ammoniaque Colorant
150d Caramel 1V - procédé au sulfite Colorant
151 Noir brillant (Noir PN) Colorant
153 Charbon végétal Colorant
155 Brun HT Colorant




Annexe 2 : les questions de notre « Questionnaire » :

Question 1
Vous étes :
O Une homme
O Une femme
O un enfant
C décocher

Question 2
Quel age avez-vous 7
O moins 15
O 15 a 25 ans
O 25 a 35 ans
O plus de 35 ans
C décocher

Z

Question 3
Est-ce-que les bonbons ( confiserie ) seulement pour les enfants
O oui

O non
C décocher

Question 4
consommez-vous des confiseries , bonbons 7

O oui
O non , de temps en temps

< non , jamais
 décocher

Question S5
Avez-vous déja utiliser des produits alimentaires a base des ingrédients naturels 7
O oui

O non

C décocher

>

Question &6
ide€e sur les dangers des colorants | aromes ;| conservateurs (et de sucre blanc raffiné

Avez-vous une
O oui

O non
C décocher

Question 7
Si oui ; pouvez-vous citer quelques effets secondaires que vous connaissez

Question 8
Connaissez-vous les calories vides ?
O oui

O non

C décocher

Question 9
Si oui , Est-ce-que les bonbons industriels font partie des calories vides
O oui

< non

C décocher

Question 10
&tes-vous ou avez vous une personne dans votre famille qui souffre d'une des maladies suivantes : diabete ;

obesite ; rhume ; asthme ;autisme

O oui

O non
C décocher



Question 11
Si oui ; la ( les) quelle ?

Question 12
Votre quantité de manger des sucreries dans la journée ?
O Grande quantité
O petit quantité
O Nulle quantité
C décocher

Question 13
Votre ou vos enfants consomment-ils des fruits ?
O Oui
O Non
O Rarement
C décocher

Question 14
quel est ( ou quels sont ) votre fruit préfére

Question 15

Est ce que vous étes préts d'acheter nos bonbons healthy ?

O Oui

O Trop
C décocher




Annexe 03 : Business Model Canva
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1- Value proposition : —

+»* Des bonbons qui croisent entre deux concepts sante et plaisir a travers : élimination
le concept des ""calories vides «et en augmente la valeur des bonbons synthétiques.

Nous proposons une délicieuse combinaison entre le plaisir gustatif des bonbons et les

bienfaits pour la santé : Nos bonbons healthy sont congus pour étre une alternative

savoureuse et bénéfique par rapport aux bonbons traditionnels. En utilisant des
ingrédients naturels et en réduisant considérablement la teneur en sucre, nos bonbons
répondent aux attentes des clients soucieux de leur santé tout en offrant une expérience
gustative agréable. En tant que vendeurs de bonbons healthy, nous mettons I'accent sur
la création d'une gamme de produits qui élimine le concept de "calories vides" souvent
associé aux bonbons traditionnels.

l'augmentation de la valeur des bonbons synthétiques : selon I'étude de marché réalisée

la majorité de la population est consciente au dangers des produits synthétiques riche en
additifs, donc pour changer I'idée que les bonbons sont seulement des calories vides et
pour éviter la consommation de ces derniéres, on a utilisé des matiéres premiéres riche

en nutriments et bénéfiques pour la santé du consommateur a tout age.

+* Des bonbons healthy dans le marché algérien :

>

Healthy : La composition de nos bonbons peut aider a prévenir et/ou traiter certaines
maladies. Il s'agit d'un mélange unique d'ingrédients naturels tels que des fruits
riches en antioxydants, des graines riches en acides gras oméga-3 et des protéines
végetales de haute qualité. Ce mélange est spécialement concu pour fournir un
produit alimentaire sain (healthy) dont votre corps a besoin pour rester en bonne

santeé et résister aux maladies. Non seulement ce produit est délicieux et facile a



consommer, mais il peut également aider a renforcer votre systeme immunitaire et

a prévenir des maladies ou les symptémes de certaines maladies

»  Sans caséine / sans gluten/ sans lactose/ sans Sucre : Notre produit est parfait pour les
personnes qui cherchent a éviter le gluten, la caséine, le sucre et le lactose. Nous avons
créé ces recettes spécialement pour cibler la plupart des catégories possibles de la
population algérienne. Aussi pour répondre aux besoins des personnes qui ont des
intolérances alimentaires ou qui cherchent a adopter un régime alimentaire plus sain,
car ce genre de produit n'est généralement pas facilement disponible et abordable aux
clients algeériens

»  Sans additifs : La matiere premiere utilisée est uniquement des ingrédients naturels,
soigneusement sélectionnés pour leur godt et leur valeur nutritive, sans aucun additif
alimentaire artificiel pour garantir une expérience de dégustation naturelle et
authentique. Et le plus important pour revenir aux anciennes habitudes alimentaires de
régime méditerranéen en évitant autant que possible les additifs synthétiques
responsables de la majorité des problémes de santé et les maladies les plus courantes de

cette époque

+* Naturel :

Les bonbons sont a base des produits bio 100% sans l'addition des substances chimiques
ou synthétiques pour la protection de la santé du consommateur. ET pour consommer ces

ingrédients d'une facon nouvelle et appétissante aussi plus ludique

+* L'incorporation des fruits :

L’utilisation des fruits pour leurs avantages pour la santé, ainsi que leur inclusion dans notre

régime alimentaire, en particulier pour les enfants et les maladies

¢ Emballage alimentaire sain :

Nous utilisons délibérément des emballages sains et alimentaires pour améliorer la conservation

des qualités nutritionnelles et organoleptiques et réduire le risque de contamination et eviter



les mauvaises réactions entre le produit et I'emballage , lesquelles peuvent nuire a la qualité du

produit

/7
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2- Customer segments Q_

Notre marché principal :
C’est les enfants malades, et gu ne peuvent pas résister au bonbons synthétiques

(autiste — diabétigue - obeses — intolérance au gluten et d’autre maladies intestinaux

)

Car les enfants malades, sont la catégorie de la population la plus sensible et la plus

exigeante en matiére d'alimentation. Ces enfants refusent souvent de manger des aliments
sains et naturels et ils peuvent ne pas étre entierement conscients de leur état de santé. Mais
nous avons mis au point une idée commerciale géniale : des bonbons healthy ! Ces bonbons
permettent d'intégrer des substances naturelles et bénéfiques pour la santé dans leur régime
alimentaire de maniére ludique et de leur apporter de la joie. Egalement nous cherchons a
éviter la consommation de bonbons artificiels qui peuvent nuire encore plus a leur santé,
c'est a dire notre idée de proposer des bonbons sains permet d'intégrer des ingrédients
naturels et enrichis pour leur santé, tout en leur offrant une alternative saine et amusante

aux bonbons traditionnels.

> Leurs parents :
IIs sont également concernés car ils sont ceux qui paient le prix des bonbons ainsi, sont
inquiets pour la santé de leurs enfants, donc notre idée de bonbons healthy permet de
répondre a ces inquiétudes en proposant une alternative saine et naturelle, tout en

respectant les besoins nutritionnels des enfants malades.

Notre marché secondaire :
Est composé de différents types de clients, tels que les sportifs, les personnes qui suivent
un mode de vie sain en adoptant une alimentation équilibrée, les personnes ageées et les

femmes enceintes, Car les bonbons ne sont pas seulement pour les enfants par contre ils



>

peuvent étre un moment de plaisir et une source de joie pour tout le monde, et souvent ces
différents groupes de clients recherchent des aliments sains, nutritifs et savoureux pour leurs
besoins spécifiques. Les bonbons sains que nous proposons peuvent répondre a ces besoins,
en fournissant des collations saines

.et delicieuses pour les sportifs en quéte d'énergie, les personnes agées pour maintenir une
alimentation équilibrée, les femmes enceintes qui ont besoin de nutriments supplémentaires
et énergétiques pour leur beébé, ainsi que les personnes soucieuses de leur santé qui
cherchent a manger des aliments sains pour leur bien-étre global. Donc, en ciblant ces
différents groupes de clients, nous pouvons progressivement augmenter notre clientéle, et
méme abandonner nos anciennes habitudes de bonbons fabriqués industriellement malsains

pour des bonbons sains, naturels et halal.

3-Customer Relationship : )

Des box personnalisées et mélangées : Nous sommes ravis de vous proposer nos boites

personnalisées remplies d'une grande variété de délicieux bonbons sains pour toutes les
occasions spéciales, qu'il s'agisse d'anniversaires, de fétes ou d'autres célébrations. Lorsque
vous choisissez nos boites personnalisées, vous avez la possibilité de sélectionner parmi
une large gamme de bonbons sains, spécialement choisis pour leur qualité et leur goQt
Nous offrons des remises spéciales a nos clients pour célébrer des occasions telles que I'Aid,
la Journée internationale de I'enfance. Ces offres spéciales sont valables sur notre gamme
de bonbons sains.

Nous organisons regulierement des événements de dégustation gratuits dans divers endroits,
tels que les créches privées et les associations dédiées au diabéte, a I'autisme, etc. Lors de
ces dégustations, vous aurez l'opportunité de déguster nos délicieux bonbons sains et de
découvrir leur saveur unique ainsi que leurs ingrédients de qualité, le tout gratuitement.
Des pages sur les réseaux sociaux

Des vidéos publicitaires

4-Channels : "’“‘Zg




A\

Nous sommes actives sur les réseaux sociaux tels qu’Instagram, Facebook pour partager
des visuels accrocheurs de nos bonbons healthy

La vente dans les Superette dans le cote : sans sucre sans additifs.

Les salles du sports, les créches privées, les associations des enfants malades... ect
Nous avons egalement prévu de proposer la vente en ligne de nos bonbons healthy. Cela

permettra aux clients de commander facilement nos produits directement

5-Key partners :

Les partenaires clés sont des acteurs importants dans la réussite de tout produit. Pour notre

produit de bonbons sains, les partenaires clés potentiels pourraient inclure

>

YV V V VY

des fournisseurs de matieres premieres biologiques et durables : tel que le partenaire
de figue seche : monsieur benyoub Toufik

des fournisseurs d'emballages d'étiquetage : Madouri khaled, dawiin service
Laboratoire de qualite : biolab

Distributeur : service yalidine

Détaillants : salle du sport (taourirt, ainous, gym shark), les créches privées (El-

basmala), supérette cté sans gluten et sans sucre (corail rouge, ousfour)

En travaillant avec ces partenaires clés, nous pouvons vous assurer que notre produit de
bonbons sains est fabriqué a partir des meilleurs ingrédients et distribué par des partenaires

de confiance.

i

6- Key activities: =

¢ Achat et réception de la matiére premiére naturelle

Lors de l'achat et de la réception de matiéres premiéres naturelles telles que la citrouille, la

fraise, I'abricot et la pomme, nous nous engageons a choisir des produits d'excellence. Nous

travaillons en étroite collaboration avec des producteurs locaux et des exploitations

familiales, sélectionnant les fruits les plus frais et de la plus haute qualité. Une fois

réceptionnés, ces ingrédients sont soigneusement inspectés pour garantir leur fraicheur et



leur aspect irréprochable. Grace a cette attention particuliére, nous sommes en mesure de
créer des produits finis exceptionnels

“+ Nettoyage, lavage et épluchage :

)

Le nettoyage, le lavage et I'épluchage des fruits que nous achetons et recevons font partie
intégrante de notre processus de préparation. Ces étapes rigoureuses nous permettent de
garantir des ingrédients propres, frais et préts a étre transformés en délicieuses créations

culinaires.

o%

% La production :

Nous avons créé des amuses-bouches (bonbons) sains en sélectionnant plusieurs matiéres
premiéres de qualité, y compris des fruits frais de saison, des plantes médicinales et aromatisées,
ainsi que du miel de dattes...etc pour garantir que nos bonbons soient sains et naturels. Nous
avons utilisé pour cela différents procédés et/ ou opérations unitaires pendant la production, tels
que le broyage, le séchage, le tamisage et le pesage a l'aide 1) La production : Nous avons créé
des amuses-bouches (bonbons) sains a partir de plusieurs matiéres premieres, y compris des
fruits frais de saison, des plantes médicinales et aromatisées, ainsi que du miel de dattes...etc.
Nous avons utilisé différents procédés et/ ou opérations unitaires pendant la production, tels
que le broyage, le séchage, le tamisage et le pesage a l'aide des équipements de fabrication

adaptés pour transformer ces matieres premieres en 4 types de bonbons sains différents.

Chaque variété de bonbon convient a un processus de fabrication spécifique qui est adapté a ses

particularités.

»  Les différents diagrammes de fabrication de chaque bonbon
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+¢ Les bonnes pratiques d’hygiéne et de fabrication :
> BPH:
Nettoyage et desinfection réguliers : Notre equipement et notre matériel de production
de bonbons sont nettoyés et désinfectés avant et apres chaque utilisation. Cela aide a

prévenir la contamination croisée et la propagation de bactéries.



Maintien de surfaces propres : Toutes nos surfaces de travail sont maintenues propres
et exemptes de résidus, de débris et de poussiére. Nous utilisons des produits de
nettoyage approuvés pour garantir que notre zone de travail est exempte de

contaminants.

Utilisation d'ingrédients frais et de haute qualité : Nous veillons a ce que tous les
ingrédients que nous utilisons pour nos bonbons sains soient frais et de la meilleure
qualité possible. Nous les stockons correctement et vérifions régulierement leur date de

péremption pour garantir leur fraicheur et leur sécurite.

Hygiéne personnelle : Nous accordons une grande importance a maintenir une bonne
hygiéne personnelle. Nous portons des blouses propres, des gants de laboratoire et des
charlottes pour couvrir nos cheveux. De plus, nous nous lavons et nous désinfectons
régulierement les mains pour éviter toute contamination.

BPF :

Assurer une manipulation appropriée des ingrédients.

Garantir la propreté de I'environnement de production.

Valider les étapes du processus de production.

Mettre en place un systeme de suivi pour retracer les ingrédients de bout en bout.

Veiller a I'étiquetage correct des produits.

s Controle de qualité :

>

les analyses physico-chimiques permettent de vérifier la conformité des bonbons,
d'évaluer leur stabilité, leur texture et leur consistance, ainsi que de detecter la présence
de contaminants. Ces analyses sont essentielles pour garantir la qualité et la sécurité des
produits alimentaires, y compris les bonbons.

les analyses microbiologiques jouent un role crucial dans le contréle de qualité des
bonbons en garantissant la sécurité alimentaire, en contr6lant la contamination, en
évaluant la durée de conservation et en assurant la conformité réglementaire. Ces
analyses contribuent a garantir que les bonbons sont sans danger pour la consommation

et de haute qualité.
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Commercialisation et publicité :
En mettant en pratique les outils mentionnés dans la section de relations clients et canaux,
nous pouvons renforcer la relation vendeur-client et par conséquence élargir notre base de
clients et accroitre la confiance envers notre marque.
La vente :
En ouvrant un point de vente en ligne, nous avons l'opportunité de faire connaitre nos
bonbons aupres d'un public plus large, ce qui peut contribuer a augmenter notre notoriété et
a attirer de nouveaux clients, avec une expérience d'achat agréable nous pouvons fidéliser
notre clientéle et renforcer notre position sur le marché des bonbons healthy.

Egalement, les associations des enfants malades, les créches et méme les salles du sport
seront un lieu de rencontre convivial ou nos clients pourront découvrir, déguster et partager

leur passion pour nos délicieux bonbons.

P

7- Ressources clés : <

Les ressources clés sont d'une importance capitale pour la réussite de notre entreprise de
bonbons healthy. Nous nous appuyons sur des ressources physiques telles que
Ustensiles de cuisine : Casseroles, spatules, fouets, thermometres de cuisine, balances,
moules silicoune, Plaques de cuisson Une surface propre et spacieuse pour travailler et des
ingrédients naturels de haute qualité, soigneusement sélectionnés pour répondre aux normes
les plus strictes de santé et de bien-étre, par exemple : des fruits, des substances sucrées
naturelles, matiéres gélifiantes d'origine végétale, des plantes aromatisées, des graines
nutritives...etc. De plus, nous investissons dans des techniques de production artisanale qui
nous permettent de créer des bonbons savoureux tout en préservant les bienfaits
nutritionnels des ingrédients. Nos ressources immatérielles, quant a elles, sont tout aussi
cruciales. Notre équipe constituée par les 2 porteuses de la marque spécialisées en
agroalimentaire et contr6le de qualité qui travaillent sans relache pour développer des
recettes innovantes et équilibrées, garantissant ainsi la qualité supérieure de nos produits.
Pour creer une marque de confiance dans le secteur des bonbons healthy. En capitalisant
sur ces ressources clés, nous sommes en mesure de proposer des bonbons qui allient plaisir
et bien-étre, offrant ainsi une alternative saine pour satisfaire les envies sucrées des

consommateurs soucieux de leur santé.



8- La structure des colts : 5

¢+ L'étude financiére pour les "'Cuir bonbon™ :

C’est un type de bonbon fabriqué par des fruits de saison donc les dépenses et les revenus se

changent selon le type de fruit utilisé pour les moins de mars a aodt (exemple : les fraises) nous

avons estimé : la fabrication de 12 sachets par jour vue chaque sachet renferme 5 pieces.

» 30 pieces le cas des fraises :
Les dépenses de la matiére La dépense de La dépense logo et
premiere I'emballage étiquette d'informations
Fraise (175 DA) Sachet (18 DA) 15 DA
Totale 208 DA pour 30 pieces

Donc dépense pour un bonbon : 6,9 DA

Un sachet : 35 DA

Dépenses d'analyse

Dépenses de communication

DA par an

Microbio (4000 DA) + physico
(5000 DA ) une seule fois avant de

commencer la production = 9000

Pub sponsorisée une fois/ 2 mois
pendant une semaine = 1500 DA/ 4
(pour les 4 types de bonbons

Total des dépenses par 1 mois : 11857,5 DA




En estimant, dans ces 6 mois la production de 12 sachets de 5 bonbons pour chacune par jour

320/ 26 jrs (a I'exception des week-ends)
Donc : ces 6 mois pour notre objectif 312 par mois :
Dépenses : 71145 DA

» 30 pieces dans le cas des pommes :

Les dépenses de la matiére La dépense de La dépense logo et
premiere I'emballage étiquette d'informations
Pomme (125 DA) Sachet (18 DA) 15 DA

Totale 158 DA pour 30 piéces

Donc dépense pour un bonbon : 5.3 DA
Un sachet : 26.5 DA

Dépenses d'analyse Dépenses de communication
Microbio (4000 DA) + physico Pub sponsorisée une fois/ 2 mois
(5000 DA ) une seule fois avant de pendant une semaine = 1500 DA/ 4
commencer la production = 9000 (pour les 4 types de bonbons

DA par an

Total des dépenses par 1 mois : 9205,5 DA

En estimant, dans ces 6 mois la production de 12 sachets de 5 bonbons pour chacune
par jour =

320/ 26 jrs (a I'exception des week-ends)




Remarque : Etant donné que les colits des matiéres premiéres sont inférieurs a ceux
des fraises, nous avons décidé de réduire le prix & 100 DA par et d'augmenter la
quantité de vente.

Donc : ces 6 mois pour notre objectif 320 par mois :

Dépenses : 55233 DA

< L'étude financiere pour ' douceur gorge "
Ce type des bonbons sont populaires en hiver car ils procurent une sensation de fraicheur

et aident a combattre le froid (mois de septembre jusqu'a février)

» 120 piéces : (chaque bocal contient 6 bonbons) :

Les dépenses de la matiére La dépense de La dépense logo et
premiere I'emballage étiquette d'informations
390 da bocaux (30da) 15 DA

Totale 1290 da pour 120 pieces (20 bocaux)

Donc dépense pour un bonbon : 10.75 DA
Un bocal (6pcs) : 64.5 da

Dépenses d'analyse Dépenses de communication
Micro bio (4000 DA) + physico Pub sponsorisée une fois/ 2 mois
(5000 DA) une seule fois avant de pendant une semaine = 1500 DA/ 4
commencer la production = 9000 (pour les 4 types de bonbons
DA par 6 MOIS

En estimant, dans ces 6 mois la production de 20 bocaux de 6 bonbons par jour :
520/ 26 jrs (a I'exception des week-ends)

Total des dépenses par 1 mois : 34477.5 da

Donc 6 mois ;



Dépenses : 206865 DA

¢ L’étude financiére de power lollipops :

Cest un type de bonbon qui peut-étre consommer toute I'année donc

»  pour les 1 er 6 mois nous avons estimé : la fabrication de 50 pieces par jour vue que un
pack contient 10 pieces
Les dépenses de la matiere La dépense de La dépense logo et
premiere I'emballage étiquette d'informations
Dattes, figues séches,
sésame et d’autre
ingrédients naturels = 335 Papier film (50 DA) + chaque 10 pieces (75 DA)
DA Batonnets en bois (50
DA)
Totale 510 DA / 1jrs pour 50 pieces

Donc Dépenses pour une sucette = 10,2 DA

Un pack de 10 pcs= 100 DA

Dépenses d'analyse

Dépenses de communication

DA par an

Microbio (4000 DA) + physico Pub sponsorisée une fois/ 2 mois
(5000 DA) une seule fois avant de pendant une semaine = 1500 DA / 4

commencer la production =

9000 (pour les 4 types de bonbons

Total des dépenses par 1 mois : 14197,5 DA



En estimant, dans les 1 ers 6 mois la production de 5 pack de 10 pcs par jour = 1300 Pcs/ 26

jrs (& I'exception des week-ends un vendredi par semaine)
Donc : les 1 ers 6 mois notre objectif 1300 pcs/ mois :
Dépenses : 85185 DA

»  Pour les 2 eme 6 mois l'objectif c'est : 1500 pcs/ mois (la saison des anniversaires, des
occasion...etc)
-Dépenses de Matiere Premiere , Emballage et Etiquettage = 15300/mois x6 = 91800
DA
-Depenses de communication + analyses = 937.5 DA
- dépenses totales= 93675 DA

% L’étude financiére de pate d’espoir :

Ce type de bonbon c'est une pate de fruit sans sucre, sans additifs et méme sans gluten

caractérisée par sa composition et ses bienfaits pour la santé.

»  nous avons estimé : la fabrication de 12 boites par jour vue que chaque boite renferme

8 piéces :
Les dépenses de la matiére La dépense de La dépense logo et
premiere I'emballage étiquette d'informations
48 pcs .
Potiron : 120 DA / des
substances sucrées Boite (25 DA) chaque boites (15 DA)
naturelles : 119 DA/




matiere gelifiante
végetale : 100 DA
=339 DA

Totale

379 DA pour 48 pieces.

Donc dépense pour un bonbon : 7,89 DA

Une boite : 63,12 DA

Dépenses d'analyse Dépenses de communication
Microbio (4000 DA) + physico Pub sponsorisée une fois/ 2 mois
(5000 DA ) une seule fois avant de pendant une semaine = 1500 DA/ 4
commencer la production = 9000 (pour les 4 types de bonbons

DA par an

Total des dépenses par 1 mois : 20 630,94 DA
En estimant, dans ces 6 mois la production de 12 boites de 8 bonbons par jour =
312/ 26 jrs (a I'exception des week-ends)
Donc : ces 6 mois pour notre objectif 312 par mois :
Dépenses : 123 785,64 DA

Dépenses : 247 571,28 DA

9- Revenue streams*

¢ Pate d’espoir :

Chiffre d'affaires Bénéfice brut




280800 DA

157014,36 DA

> Pourlan:

Chiffre d'affaires

Bénéfice brut

561 600 DA

314 028,72 DA

++ Cuir bonbon :

>  Le cas des fraises :

Chiffre d'affaires

Bénéfice brut

196560 DA

125415 DA

»  Le cas des pommes:

Chiffre d'affaires

Bénéfice brut

192000 DA

136767 DA

+«» Douceur gorge :

Chiffre d'affaires

Bénéfice brut

405600 DA

337062 DA




¢ Power lollipops :

»  pourles1er 6 mois:

Chiffre d'affaires Bénéfice brut Bénéfice brut (1an)

312000 DA 226815 DA 494700 Da

>  Pour les 2 éme 6 mois :

Chiffre d'affaires Bénéfice brut Bénéfice brut (1an)

60000 DA x 6 mois = 360000 DA 266325 DA 494700 DA

Les prix fixé : on a fixé des prix de gros pour faire I'étude financiere de
notre gamme de bonbons :

Les « cuirs bonbon » : 105 DA (exemple fraise) et 100 DA (exemple
pomme avec une petite augmentation de la quantité de vente) pour le
sachet

Le « power lollipops » : 40 DA pour l'unité

Les « pates d'espoir » : 150 DA

Les « douceur gorge » : 130 DA
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Partenaires clés o35

Fournisseur des fighie seches

: benyoub toufik
d'emballage : espoir

emballage, inpak emballage

L'impression des étiquetages

: Madouri khaled, dawiin
SErVICE

Laboratoire d'analyse : le

Cacge (le centre algerien de

contrdle de qualité et
emballage), biolab

Distributeur : service
validine

Détaillants : salle du sport

Activitésclés @
-Achat et réception de la matiére
premcre -Mettoyage, lavage et
épluchage des fruits
-Preparation de la gamme des
bonbons : diagramme de
production pour chaque type de
bonbon (vour detail)
-BPH —-BPF -analyses physico-
chimique et analyse
microbiologique
-commercialisation et publicine -
La vente

Fropositions
T e

valeur

Relation :E Clients 1}l
-[he: kagi sesonnalisent pour L
dm:ﬂpfﬂfu&m e - Motre marcheé principal :

("est les enfants malades,

Ressources ;::i
cles =
-Ressources humaimes : les
deux porteuses de la margue :
mlle Mouffok Nor Elhouda et
mlle dekhih Abir Zineb

Les ressources d'emballageet

-Des bonbons qui croisent
entre deux concepts sante
et plaisir a travers :
élimination le concept des
"calories vides w«wet on
augmente la wvaleur des
bonbons synthétiques.

-Des  bonbons  healthy
dans le marché algérien :
sans caséine / sans sucre /
sans additifs / sans lactose

/ avec pectine.

-L'incorporation des fruits

bides péduction de prix dans  les
lpccasions : la journde mtemationale de
I'enfance, les fépes de aid, les

smniversaires. ehe

et qui ne peuvent pas
résister aux bonbons
synthétique : (autiste
diabétique - obeses
intolérance au gluten et
d’autre maladies
intestinaux ...)

[hes pages sur les rsesuy sociaux
s endroits de dégustation

-Dhes widdos publicitaires

Canaux T
ey

- Les créche prives

-Notre marché secondaire
Est composé de
différents types de clients,
tels que les sportifs, les
personnes qui suivent un
mode de vie sain en

- les salles de sport

-les associationsdes
enfants autistes, des

(taourirt, ainous, gym decoration ~Naturel diabetique ... etc adoptant une alimentation
shark), les créches privées . _ i -Point de vente en ligne equilibrée, les personnes
(El-basmala), supérette coté 'R“‘_'i“““lj:eﬂ"““m ;fi':bﬂ"ﬂgﬂ alimentaire o dgées et les femmes
FII'E[[ILEIE na i :
sans gluten et sans sucre enceintes
Cuir bonbon Revenus [.I Cuir bonbon
Coats e
Chiffre d"affaire : 338560 DA - Bénéfice brut : 262182 DA

Dépense @ 107566 DA

Doucenr gorge

Diépenses @ GR537.5 DA

Fower lollipops

Dépense @ 1THIG0 DA

Pate d’espaoir

DMvpense @ 37629 DA

Douceur gorge {Gmiois)
Chiffre d*affaires : 405600 DA héméfice brut 337062 DA
Power lollipops :
Chiffre d"affaire : 672000 A bénéfice hruat @ 493140 DA
Pate espaoir @

Chiffre d affaire : TASS00D A  bénéfice brot @ 3TI510 DA
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