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Introduction

« Dans le Sahara algérien, le palmier dattier (Pheenix dactylifera L.) est le pilier
des écosystemes oasiens, ou il permet de limiter les dégats d’ensablement, joue un role
protecteur contre le rayonnement solaire intense pour les cultures sous-jacentes (arbres
fruitiers, cultures maraichéres et céréales). Par sa présence dans ces zones désertiques, les
diverses formes de vies animales et végétales, indispensables pour le maintien et la survie

des populations, sont possibles» (Bouguedouraet al/, 2010).

Les oasis a palmiers dattiers et la steppe environnante constituent un espace
géographique anthropisé€, jouant un role indispensable pour la sécurité alimentaire des
populations des zones arides, mais aussi pour la stabilit¢ socio-économique a 1’échelle
nationale et internationale. Les ressources de ces territoires sont connues et exploitées
depuis longtemps. Un savoir-faire s’y est développé, une organisation sociale s’y est
établie qui a permis I’épanouissement de ces espaces. Or, de nos jours, ces ressources et cet
héritage intellectuel sont menacés en raison de I’instauration d’une agriculture dite
moderne, productive ; mais étrangére a la société locale et socialement inéquitable
(Amrani, 2017).

L’Algérie est classée parmi les principaux pays producteurs de dattes, elle se
distingue par contre par sa faible présence sur le marché international. Selon les statistiques
mondiales, en 2020, I’ Algérie a classé le sixieme pays producteur de dattes avec 11519093
tonnes. Elle compte de trés nombreuses variétés de dattes ; dont les plus connues est la
Deglet Nour, qui occupe (54 %) de la production totale, suivie par Degla Beida qui occupe

(26 %) et en dernicre position on trouve Ghars, qui occupe (20 %) (MADR, 2020).

La filiére dattes comprend un ensemble d’opérateurs privés (producteurs, collecteurs,
conditionneurs-exportateurs, grossistes, commer¢ants, détaillants, marchés de gros et
marchés locaux) (Gendre et al., 2007). Est classée parmi les filieres stratégiques en
Algérie, a coté des viandes rouges et blanches, le lait, les céréales et la pomme de terre. A
cet effet, et vue l'importance socio-économique que présente cette filiére, beaucoup de
programmes de recherche et de développement sont mis en place par le Ministére de
I'Agriculture et du Développement Rural (MADR) et autres centres et institutions de
recherche agricole (Merrouchi et Bouammar, 2015).Cette filiere enregistre une
dynamique notable comparativement avec beaucoup d’autres filicres en dépit des

nombreuses contraintes rencontrées par ses intervenants (Messak, 2017).
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La technologie de la datte englobe toutes les étapes, de la récolte a la
commercialisation, visant a préserver les qualités des fruits et a transformer ceux qui ne
sont pas consommables en divers produits destinés a l'industrie ou a la consommation
humaine ou animale.

La transformation traditionnelle des dattes est trés populaire dans les régions
oasiennes et son expansion pourrait stimuler de nouveaux marchés, contribuant ainsi a
l'extension du secteur du palmier dattier. La commercialisation des dattes est cruciale pour
assurer des revenus aux phoeniciculteurs et répondre aux demandes des consommateurs. Il
convient de noter que le prix de vente varie selon les variétés et les qualités, augmentant en
début de saison entre aolt et septembre avant de diminuer progressivement pendant la
période de récolte pour remonter ensuite a partir de la fin de saison.

Les producteurs nord-africains et les importateurs européens distinguent deux

classes de dattes : les commerciales représentées par la Deglet-Nour et les "communes"
telles que Ghars, Tafiziouine et Degla Beida ; ainsi qu'une grande variété de dattes peu
répandues ; mais exposées a I'érosion de la biodiversité (Munier, 1973).
En effet, la datte, fait I’objet d’'un commerce intérieur et extérieur important, surtout la
variété Deglet-Nour. Les autres variétés, méme si elles ne sont pas largement
commercialisées sur le marché, peuvent étre transformées en divers produits dont I’impact
socio-¢conomique est considérable, tant du point de vue de la création d’emplois, mais
¢galement de la stabilisation des populations dans les zones a écologie fragile. Ainsi, les
produits issus de la transformation de la datte limiteraient, par ailleurs la dépendance
économique du pays vis-a-vis de 1’étranger et lui permettraient d’économiser des devises
susceptibles d’étre dégagées pour d’autres secteurs (Touzi, 1997).

En Algérie, la technologie de transformation des dattes, se limite a son
conditionnement et a la production de pates, a partir de la variété molle : Ghars. Pourtant, un
développement réfléchi de cette technologie, par une meilleure maitrise des procédés peut étre
d’un grand apport quant a la recherche de nouveaux débouchés pour les variétés communes. 11
devient impératif, pour la sauvegarde de cette biodiversité et par la méme, pour la survie des
populations de ces régions de recourir a des formulations aussi bien alimentaires que non

alimentaires pouvant leur apporter une valeur ajoutée.

Notons que des produits, non traditionnels, a base des dattes ont été¢ déja élaborés, on
citera a ce titre le Ketchup (Mikki et al. 1987), les biscuits (Siboukeur, 1997), les glaces
(Greiner, 1998), le Tamarheep (mélange de farine de datte et du lait) (El1 Nakhal et al, 1987).
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Le développement de dérivés des dattes permet d’assurer une valeur ajoutée plus
¢levée et par conséquent, 1’augmentation de la rentabilit¢ économique des dattes. C’est
¢galement une contribution au changement du mode de consommation et des habitudes
alimentaires, ayant entrainé une diminution de la demande de consommation des dattes fraiches.
C’est aussi une voie de conservation des dattes sous une forme transformée, permettant un

stockage prolongé et une disponibilité pendant la période de forte consommation

Dans les années cinquante et le début des années soixante, un grand intérét dans le
développement des produits de la datte a pu étre observé, surtout aux Etats Unis
d’Amérique. La raison de ce développement était d’élargir le marché de la production
dattier et de valoriser les dattes de faible qualité marchande par la fabrication de produits
dérivés nouveaux. Par ailleurs, I'Irak était le pays «leader» dans le développement des
produits de la datte pour son utilisation industrielle, ou étaient installées depuis une
quarantaine d’années des usines de sucre liquide, de sirop de dattes, d’alcool, de vinaigre,
de levure. L’Afrique du Nord a contribué dans ce développement ; mais 1’effort principal
¢était concentré sur I’amélioration de la qualité pour I’exportation des dattes de table des
pays du Maghreb (Algérie et Tunisie) et certaines utilisations industrielles des dattes de

qualité faible en Libye et en Egypte » (Harrak et Boujnah, 2012).

La wilaya d’Ouargla est un pdle phoenicicole, cette culture couvre une surface de
10724 ha, pour un effectif total de 1236216 palmiers et un effectif productif de 1115987
palmiers. Dans la région d’Ouargla, la phoeniciculture couvre une superficie de 9972,08 ha,
un nombre total de palmiers de 1138284 et un nombre de palmiers productifs de 1055580,
pour la campagne 2022/2023 (DSA de Ouargla, 2023).

Le développement de ce secteur et le changement des habitudes alimentaires imposent
I’installation d’une technologie de transformation qui doit obligatoirement accompagnée le
secteur de la production de dattes, afin de répondre a une demande progressive en sous-
produits de dattes nouveaux et diversifiés ; tout en préservant les anciennes habitudes

alimentaires, considérées comme un patrimoine culturel.

Dans le but de déterminer et d'évaluer les niveaux de performance actuels de
lI'industrie des dérivés de dattes pour les exploitants et les parties intéressées par ce

domaine, nous proposons une étude sur la commercialisation des produits et sous-produits
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de dattes dans la région de Ouargla, considérée comme zone potentielle de production de
dattes en Algérie et se caractérisant par une diversité phoenicicole importante. Cette étude
vise a obtenir des réponses possibles a la question principale suivante : Quelle est la
situation du marketing des produits dérivés de dattes dans la région de Ouargla ?

Nous essayons également, a travers cette contribution, de répondre aux questions
suivantes :
- Quels sont les produits dérivés de dattes disponibles dans les magasins de Ouargla ?
- Quelles sont les méthodes de vente des produits dérivés de dattes dans les magasins
et les marchés de la région ?
- Quelle est I’importance de dérivés de dattes sur le marché local, suscitent-ils ou non
de I’intérét de la part des consommateurs et des citoyens !
- Comment convaincre le consommateur de la valeur de ces produits ? Et comment
mieux commercialiser ces produits ?

Pour répondre a ces questions, nous avons présenté les hypotheses suivantes que

nous essaierons de vérifier tout au long du travail :
- 1l existe différents types de dattes disponibles pour 1'exploitation et le développement
des sous-produits.
- Les personnes agées ont une connaissance et une expérience locales suffisantes pour
transformer les dattes.
- Ce type de produit local constitue une source réelle de revenus pour les artisans,
agriculteurs et commergants.

Il est a noter que cette étude semble Etre parmi les rares €tudes qui traitent cette
thématique, surtout en Algérie.

Structure document :

Pour atteindre ces objectifs et répondre a ces questions, nous avons suivi la
structure suivante :
. Une premic¢re partie relative a [’étude bibliographique, comprenant deux
chapitres ;dont le premier, traitant des généralités autour des dattes et la commercialisation
des sous-produits des dattes, le deuxiéme sur les différents sous-produits des dattes et la
commercialisation
. Une deuxiéme Partie expérimentale présentant deux chapitres : matériel
etméthodes,les résultats obtenus, leurs analyses et leurs discussions.

En fin une conclusion, qui résume les différents résultats obtenus et les

perspectives de ce travail dans la région de Ouargla.
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Chapitre I. Généralité sur les dattes

Généralités sur les dattes

Définition et formation
La datte, fruit du palmier dattier, est une baie, de forme allongée, ou arrondie. Elle
est composée d’un noyau ayant une consistance dure, entouré de chair (pulpe ou partie
comestible) (Figure 1). La partie comestible de la datte, dite chair ou pulpe, est constituée
de:
1. Un épicarpe ou enveloppe cellulosique fine, dénommée peau ;
2. Un mésocarpe généralement charnu, de consistance variable selon sa teneur
en sucre et de couleur soutenue ;
3. Un endocarpe de teinte plus claire et de texture fibreuse, parfois réduit a une
membrane parcheminée entourant le noyau (Espiard, 2002).
Selon Peyron (2000) Leur longueur : est trés variable, de 1 a 8cm.
Leur poids : de quelques grammes a plus de dizaine de grammes.
Leur couleur : du jaune clair a brun plus ou moins foncé en passant par toutes les
teintes de jaune, jaune ambré, orangé, rouge vif, rouge brun, mais également vert,
violet, noir.
Leur consistance : molle ou dure. On distingue, en fait, quatre catégories de datte

(datte molle, demi-molle, demi-séche et séche).

Coupe longitudinale d'une datte Coupe du noyau

Penanthe

Mesocarpe - = TEgument

- = Albumen
S

Y

@D

T Micropyle

Figure 1 : Schéma présente la datte et le noyau (Belguedj, 2001).
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Stades d’évolution de datte

L’¢évolution des dattes chez le palmier dattier jusqu'a maturité passe par cing
stades (Sawaya et al., 1983) (Figure 2) :

1.  Stade Hababouk (Loulou)

C’est la phase qui suit la fécondation et la nouaison, elle est marquée par la
division de I'embryon qui entraine 1'atrophie et la décomposition des deux autres carpelles.
Le fruit, nouvellement formé, apparait blanc canadien et sa couleur évolue vers le jaune. Il

est entouré d'une cupule, ou seule une petite partie du carpelle est visible a 1'eeil nu.

2. Stade Kimri (Khalal)

C’est la phase de croissance et de développement du fruit la plus longue, pouvant
durer entre 5 a 6 semaines ou plus. Il commence lorsque les fruits deviennent verts et se
caractérise par une division cellulaire continue, une croissance rapide due a I'élargissement
des cellules et une humidité ¢élevée. Les palmiers nécessitent une irrigation abondante pour

répondre aux besoins de croissance des fruits et éviter le desseéchement.

3.  Stade Khalal (Bser)
I1 est marqué par un changement de couleur du fruit, passant du vert a la couleur

distinctive de la variété, telle que le jaune, le rouge, 1'orange ou les taches de rousseur.

4, Stade Rutab
Il est caractérisé par l'apparition de zones molles sur le fruit, indiquant qu'il a
atteint ce stade. La mollesse commence a I'extrémité apicale du fruit, loin de I'entonnoir, ou

sur le coté selon la variété.

5. Stade Tamar

Il ne présente pas de changements tissulaires significatifs aprés les phases
précédentes, hormis une perte continue d'eau dans le fruit, qui entraine une augmentation
de la concentration des solides dissous, dont les sucres constituent la majorit¢(Shabana et

al., 2006).
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Habobouk (1 Kimri Kimri _
semaines, creme {5 semuaines) (9 semaines; kimri (17 semaines
bianc) verte) changement en foune
ol rowge
¢ 8 &
Khalal (19-25 Rutab (26-28 semaines Tomar
semaines, faune ou changement au marron {29 semaines)

rouge

S

Figure 2 : Stades de maturation de la datte (Sawaya et al., 1983).

Variétés des dattes
Les variétés de dattes sont trés nombreuses, seulement quelques-unes ont une
importance commerciale. Elles se différencient par la saveur, la consistance, la forme, la

couleur, le poids et les dimensions.

En Algérie, il existe plus de 940 cultivars de dattes (Hannachi et al., 1998). On

peut mentionner quelques variétés cultivées :

1.  Deglet Nour :

Variété commerciale par excellence. C'est une datte demi-molle, considérée
comme ¢étant la meilleure variété de datte du fait de son aspect, son onctuosité et sa saveur.
A maturité la datte est d'une couleur brune ambrée avec un épicarpe lisse, légérement

plissé et brillant, le mésocarpe présente une texture fine et légérement fibreuse.

Figure 3 : Variété de Deglet Nour (El Bernaoui, 2014).
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2. Ghars

Parmi les dattes molles, la plus répandue est la variété Ghars qui pousse
principalement dans le sud-est. Elle est la variété la plus dominante dans ces palmeraies.
Les dattes Ghars sont des fruits de 4 a 5 cm de long, a pate molle, a chair abondante et

sucrée de couleur sombre (Djado, 1995).

Figure 4 : Ghars (El Bernaoui, 2014).
3.  Tefzaouine
Autre datte molle, sa couleur est plus claire que celle de la Deglet Nour et sa peau

plissée ; la font reconnaitre facilement (Djado, 1995).

Figure 5 : Tefzaouine (El Bernaoui, 2014).

4.  Variétés de «dattes blanches» (Mech Degla et Degla Beida)

Elles sont seches, a pate dure. Ce sont les fruits les plus consommés par les
Nomades, car ils se conservent bien et se transportent aisément. En Ahaggar, la datte la
plus appréciée est la Teguaza, du Touat et du Tidikelt, datte brune a noyau volumineux qui
devient tres dure lorsqu’elle est séche. Elle ne peut étre consommée que pilée au mortier et

intégrée dans différentes préparations(Djado, 1995).

Figure 6: Mech Degla (El Bernaoui, 2014). Figure 7 : Degla Beida (El Bernaoui, 2014).
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Composition biochimique et valeur nutritionnelle de datte
La pulpe de datte est composée, principalement, par 1’eau et le sucre Elle contient
aussi de la cellulose, des ¢léments minéraux et d’autres constituants comme les protéines,
lipides, fibres, pectines, tanins, vitamines et produits aromatiques(Munier, 1973).
1- Sucre
La chair de la datte contient des monosaccharides (glucose, fructose) et des
sucres non réducteurs, en proportions variables (Djerbi, 1994).
2- Eau
La teneur en eau de datte est variée, selon la variété, le stade de maturation et les
conditions climatiques. Elle est comprise entre 8 et 30% du poids de la chair

fraiche ; avec une moyenne d’environ 19% (Benahmed, 2012).

Tableau 01: Teneur en eau de quelques variétés de dattes algériennes(Munier,1973).

Classes de datte Variétés Teneur en eau (%)
Datte molle Ghars 30
Datte demi-molle Deglet-Nour 25.2
Degla-Beida 10.7
Datte séche
Mech-Degla 17.7
3- Amidon

Les dattes sont riches en amidon aux stades Kimri et Khalal : cette substance se
transforme en sucre par I’invertase : 1’amidon disparait complétement au stade Tamr
(Djerbi, 1994).

4- Protéines

Les protéines se composent dans les dattes dans la gamme de 1-3 %. Elles jouent
un rdle dans le brunissement non enzymatique (réaction de Maillard) et la précipitation des
tanins au cours de la maturation (Barreveld, 1993).

5- Substances vitaminiques

La pulpe de datte contient des vitamines en quantités variables, selon les variétés

de dattes et leur provenance. En général, elle contient des caroténoides et des vitamines du

groupe B en quantité appréciable, mais peu de vitamine C (Munier, 1973).
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6- Eléments minéraux
La datte est I’un des fruits les plus riches en éléments minéraux, elle contient
essentiellement : le phosphore, le magnésium, le potassium et le calcium (Benahmed,
2012). La caractéristique la plus remarquable des dattes réside dans la présence de
minéraux et d’oligo-¢léments, particulierement abondants et dépassant nettement les autres
fruits secs (Boukhiar, 2009).
7- Fibres
La chair de la datte est principalement composée de la cellulose, d’hémicellulose
et la lignine, au cours de la maturation.Ces substances sont dégradées par les enzymes en
composés plus solubles, ce qui donne a la datte un aspect tendre et doux. La teneur en
fibres brutes des dattes varie de 2 a 6% (Barreveld, 1993). Ces composés sont insolubles
et constituées principalement par la cellulose (Munier, 1973).
8- Lipides
La pulpe de dattes contient un faible pourcentage de maticres grasses, allant de
0,3 a 1,9% de poids frais de fruits. La majorité se trouve au niveau de la peau des fruits,
sous forme de cire. Les maticres grasses sont pratiquement absentes dans la pulpe moins de
0.5% de mati¢re séche (Chaira et al, 2007 ; Benchellal et Maka, 2008 Cité Par
Boukhiar, 2009).
9- Pigments
La couleur distinctive des fruits apparait généralement dans le processus terminal
de croissance (Khalal) .Les principaux pigments identifiés dans les dattes sont : les
caroténes, les anthocyanes, les flavones, les flavonoles, le lycopéne, la lutéine et la
flavoxanthine. De plus, il a été signalé la présence de la chlorophylle, les caroténoides, les
anthocyanidines et les anthocyanes dans 8 variétés de dattes Irakiennes, au stade Kimri et
Khalal (Barreveld, 1993).
10- Enzymes
Les enzymes jouent un réle important dans les processus de conversion qui se
déroulent pendant la formation et la maturation des dattes (Barreveld,1993).L activité des
enzymes présente un intérét particulier a la qualité du produit final : La qualité de la datte
est influencée par Dl’activité de l’invertase, la cellulase, la pectinmethylesterase et la

polyphenoloxydase (Ben Abbes, 2011).
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11- Composés phénoliques
La datte renferme des métabolites secondaires, dits composés phénoliques.
L’analyse qualitative des composés phénoliques de la datte a révélé la présence des acides
cinnamiques, des flavones, des flavanones et des flavonols (Mansouri et al, 2005).
Selon Henk et al., (2003), les polyphénols jouent un rdle important dans le
corps.Ils ont des effets anti-inflammatoires, antioxydants, abaissent la tension artérielle et

renforcent le systéme immunitaire. . .etc.

Commercialisation des dattes
Le marketing est I'une des activités les plus importantes exercées par les organisations
en raison du besoin urgent de distribuer et de vendre des produits.Sans développer la prise
de conscience des clients de leur besoin de produits créés et fabriqués, il n'y aura pas de
vente et de consommation de ceux-ci. Selon El Tazah (2018), quatre ¢léments du

marketing ont été créés :

- Produit
Tout ce qui est proposé sur le marché dans le but de vendre, incluant les avantages
matériels et immatériels que le consommateur obtient en échange de son paiement. Les
organisations productrices doivent fournir un produit adapté aux besoins et désirs du
consommateur, a travers des activités et programmes de marketing adaptés au marché cible.
Les variantes de produit incluent la variété de la marchandise, le niveau de qualité, le
design, les caractéristiques, les signes distinctifs, la taille, la durée de garantie et le service

apres-vente.

- Prix
Deuxiéme composante du marketing, il doit étre fondé sur 1'intérét du consommateur et

de l'organisation ou le producteur ensemble

- Distribution ou lieu
Désigne la nécessité de fournir le produit dans des lieux adaptés a la présence du

consommateur et a la nature du produit

- Promotion
Il faut assurer une méthode de communication adéquate pour susciter l'intérét
d'achat chez le consommateur, en lui fournissant des informations sur le lieu de fabrication

du produit, ses spécifications, son prix, son mode de vente et d'utilisation (El Tazah, 2018).
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Types de commercialisation
La commercialisation a connu une évolution au fil des années, passant d'une forme
traditionnelle diffusée via la télévision, la radio et les journaux a une utilisation plus
répandue, qui a conduit a la nécessité de la développer avec 'avénement d'Internet et des

avancées technologiques. Les principaux types de marketing connus sont :

Commercialisation traditionnelle
Elle consiste a promouvoir une marque via des canaux hors ligne tels que
l'impression et les publicités télévisées. Ce type de marketing était le premier a émerger car

l'acces a l'information n'était pas facile ni accessible a tous (Roowwade, 2021).

Commercialisation numérique
Elle repose sur l'utilisation de la technologie et de I'Internet pour toucher un plus

grand groupe d’audiences (Roowwade, 2021).

Commercialisation de dattes en Algérie
Dans le domaine commercial, on appelle les variétés de la datte, en provenance de
I’Algérie, hors la Deglet Nour, des dattes communes. En fait, ces dattes apparaissent
comme résultat d'une sélection naturelle ; avec une intervention humaine et représentent la

majorité des palmiers cultivés dans les oasis de I'Afrique du Nord (Chikh Salah, 2021).

L’aspect physico-chimique de ce fruit permettait de rapporter les critéres de classifications,
des dattes selon la consistance, la précocité et selon la valeur marchande ; mais dans le
domaine commercial, on distingue 02 types :

e Dattes commerciales : représentées par la DegletNour, Medjhoul, ......

e Dattes communes : représentées par Ghars, Degla-Beida... etc (Munier, 1973).

Bien que ces variétés de dattes soient souvent appelées "communes" de maniére
inappropriée, elles ont une valeur réelle, méme si elle n'est pas marchande. En effet, il
existe de nombreuses variétés de dattes, mais seulement quelques-unes ont une importance
commerciale en Algérie. En effet, bien que les dattes de la variété Deglet Nour sont
souvent citées comme des fruits précieux dans le monde entier, les dattes communes ont
¢galement une valeur réelle, bien qu'elles ne soient pas actuellement commercialisées
formellement a grande échelle. Dans le passé, elles étaient utilisées comme moyen
d'échange dans les pays d'Afrique du Nord contre des produits alimentaires essentiels, ce

qui pourrait inspirer des études sur leur valorisation économique(MDPP, 2004).
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Différents sous-produits de la datte
Généralités
Les dattes sont considérées comme des produits stratégiques car elles sont
une source d'énergie et contiennent de nombreuses vitamines et minéraux. Elles font
partie des industries importantes qui créent de nombreux liens avec d'autres industries.
Ainsi, de nombreux produits a haute valeur ajoutée et des revenus économiques élevés
peuvent étre extraits grace aux processus de fabrication et de transformation, y
compris la production de plusieurs produits dérivés ; tels que le sucre liquide, la pate

de dattes, les jus, les sirops, les boissons gazeuses, l'alcool et le vinaigre (Benchabane,

1993).

Technologie de la datte
La technologie de la datte est le moyen adéquat pour conserver et améliorer la
qualit¢ de la datte. Elle recouvre toutes les opérations qui, de la récolte a la
commercialisation, ont pour objet de préserver toutes les qualités des fruits et de
valoriser ceux qui ne sont pas consommés ou consommables a I’état, en divers
produits bruts ou finis destinés a la consommation humaine ou animale et a I’industrie.
Les technologies de la datte les plus utilisées et connues a 1’échelle

internationale sont résumées dans la figure suivante (Figure 8)

Dattes

l dénoyautage graines
dattes fourrées pate de datte macération broyage
confiserie patisserie jus farine de graine
biscuiterie l
! dépectinisation
déminéralisation l
concentration concentration fermentation
alcoolique
sucre liquide sirop alcool levures
fermentation distilation alimentation
acétique L i du bétail
wvinaigre alcool de bouche alcool chirurgical
alimentation ‘ alimentation pharmacie
acide acétique alcool industriel

industrie

Figure 8: Procédés de valorisation agro-industriels des dattes (Estanove, 1987).

17



Chapitre II. Différents sous-produits de la datte

Dans le contexte de transformation, nous assistons a une valorisation considérable
des dattes de faible qualit¢ marchande qui se développe de plus en plus a 1’échelle
internationale. La valorisation de la production dattier se fait a travers la proposition
d'innombrables produits dérivés de la datte, c’est ce qui engendre la diversification des
produits sur le marché local, ainsi que sur le marché importateur. En effet, les sous-produits

de la datte sont divers et peuvent se regrouper en trois groupes :

= Les produits diversifiés : pates de dattes, farines de dattes, dattes fourrées,

dattes enrobées, et autres nouveautés.

. Les produits transformés : sirop de dattes, boissons, vinaigre industriel,
vinaigre de bouche, levures, alcool industriel ou chirurgical.

. Les produits formés a partir des déchets : sucre de dattes, aliments du bétail,

préparation de compost (Boughzala et Ben Mahmoud, 2022) (Figure 9).

Transformation biotechnologique -~ - Transformation technologique
N A

= H —
. . Poudre de dattes

J

|

Alcool

!

5 A
r A

{ Vinaigre

s

Acide citrique

|

\

Biomasse

<4
( Protéines

— A

2

.

Huile de noyau

Aliments de bétail
- -

Extraits fonctionnels

Pite de dattes

- ™y
{ Confiserie
T
Sirop et confiture
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-~

Jus de dattes

L |
p= =

Extraits
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Figure 9: Procédés de valorisation des dattes (Ouhejjou, 2010).

2.2.1 Transformation technologique
Par cette voie, plusieurs produits sont élaborés :

Pate de datte

Les dattes molles ou ramollies par humidification donnent lieu a la production de

pate de datte. La fabrication est faite mécaniquement. Lorsque le produit est trop humide, il
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est possible d’ajouter la pulpe de noix de coco ou la farine d’amande douce. La pate de datte

est utilisée en biscuiterie et en patisserie (Espiard, 2002).

Farine de datte
Elle est préparée a partir de dattes séches ou susceptibles de le devenir apres

dessiccation. Cette farine, riche en sucre, est utilisée en biscuiterie, patisserie, aliments pour

enfants et yaourt (Kortebi et Iaiche, 2013).

Sirop, créme et confiture de datte
Cette gamme de produit est basée sur 1’extraction des sucres par diffusion de ces

derniers et des autres composants solubles de la datte. Par mélange et cuisson de pate ou de
morceaux de dattes et de sirop, nous pouvons obtenir des crémes ou des confitures

d’excellente qualité¢ (Espiard, 2002).

Sucre
Le sucre est obtenu a partir d’un broyage suivi d’un malaxage de dattes dans

de I’eau chaude. Il n’est pas question de pressurage direct des dattes car I’obtention d’un jus
sucré, n’est pas débarrassé des constituants autres que les sucres (mati€res pectiques,

¢léments minéraux,protéines, composés phénoliques, etc.) (Harrak et Boujnah, 2012).

Gelée de datte
Ce produit est fabriqué par gélification du sirop de dattes. Il est caractérisé par sa

haute valeur énergétique et peut étre utilisée a des fins multiples comme matieére dans la

patisserie et pour les tartines (Harrak et Boujnah, 2012).

Dattes fourrées
Produit de confiserie, les dattes fourrées sont confectionnées dans certaines stations

deconditionnement. Pour cela, les dattes mires de consistance normale sont dénoyautées et
fourrés. Le dénoyautage peut étre fait manuellement ou mécaniquement, avec des machines

spécifiques (Episard, 2002).

Transformation biotechnologique
Les dattes abimées et de faible valeur marchande peuvent étre utilisées en raison de
leur forte teneur en sucre pour la production de :
2.2.2.1 Biomasse et protéines unicellulaires
La production de protéines reste un objet essentiel afin de subvenir aux besoins
mondiaux. La production de protéines d’organismes unicellulaires se réalise par culture de la

levure (Saccharomyces cerevisiae) sur un milieu a base de dattes (Touzi,1997).
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Les dattes peuvent également étre utilisées pour la fabrication de levures alimentaires
et fourrageres, pour les faire incorporer respectivement dans la composition d’aliments pour
les populations présentant des carences protidiques et dans les rations des animaux (Harrak

et Boujnah, 2012).
2.2.2.2 Alcools

Les dattes constituent un substrat de choix pour la production de 1’alcool éthylique.
Selon (Touzi, 1997),il est produit par fermentation anaérobique d’un moit de dattes

ensemencé par la levure (Saccharomyces cerevisiae).

2.2.2.3 Vinaigre

Les dattes peuvent é&tre utilisées pour 1’¢laboration de nombreux produits
alimentaires parmi lesquels le vinaigre. Ce dernier est produit par double fermentation : une
fermentation anaérobique par ensemencement de molt de dattes par les levures
(Saccharomyces cerevisiae) ; puis une fermentation aérobique par ensemencement des

acétobacters.

2.2.2.4 Production d’acides organiques
Selon (Davatiet al,2007 ;Tavakkoli et al, 2012), les déchets des dattes constituent

un bon milieu pour la production d’acides citrique, lactique, ....

2.2.2.5 Production d’antibiotiques

Des chercheurs ont réussi a produire des antibiotiques a base de dattes (Abou-
Zeidetal, 1991), ils ont produit d oxytétracycline par Streptomycesrimosus. lls ont trouvé que
I’ajout de I'urée comme source d’azote et les cendres de noyaux de dattes, comme source
minérale permettent d’améliorer la production de 1’antibiotique.

En utilisant le sirop des dattes, (Radwan et al, 2010) ont produit deBleomycine par

Streptomycesmobaraensis.
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Matériels et Méthodes

Présentation de la région de d’étude

Localisation de la région d’Ouargla :

La wilaya d’Ouargla est située au Sud-est de I'Algérie, couvrant une superficie de
163,230 Km?. Elle est distante de 800 Km de la capitale Alger. Administrativement, la région
de Ouargla est composée de 06 communes, il s’agit de Ouargla, Rouissat, N’Goussa, Sidi
Khouiked, Hassi Ben Abdellah et Ain Beida. Elle est limitée :

+ au Nord : Djelfa, Touggourt, Biskra et El Oued ;

e au Sud : Illizi, Tamanrasset et Ain Salah ;

* a I’Est : la Tunisie et EI Oued

* a I’Ouest : Ghardaia.

La ville de Ouargla est située au fond de la vallée Nord de 1’Oued Mya, a une
altitude de 157 m. Elle présente les coordonnées géographiques suivants : 5° 20 * Est de

longitude et 31° 58 * Nord de latitude (Rouvillois-Brigol, 1975).
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Figure 10 : Localisation de la région d’Ouargla (Labdelli, 2017).
Climat de la région d’étude
Le climat, en raison de ses composantes telles que la température, les précipitations,
le vent et ’humidité relative de I’air, contrdle de nombreux phénomenes biologiques et
physiologiques (Dubief, 1950). A Ouargla, les étés sont caniculaires, chauds et dégagés et les

hivers sont frais, secs et dégagés dans I’ensemble.
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Au cours de I’année, la température varie généralement de 5 °C a 42 °C et est

rarement inférieure a 2 °C ou supérieure a 46 °C.

A Ouargla, le pourcentage de nébulosité connait une variation
saisonniere considérable au cours de l'année. Le mois le plus dégagé de I'année a Ouargla
est juillet. Le mois le plus nuageux de 1'année a Ouargla est octobre, durant lequel le ciel est

généralement couvert ou nuageux dans I'ensemble ; 33 % du temps.

Le mois le plus pluvieux a Ouargla est janvier, avec une chute de pluie moyenne de 9
millimétres. Le mois le moins pluvieux a Ouargla est juillet, avec une chute de pluie moyenne

de 0 millimétre.

La longueur du jour a Ouargla varie, considérablement au cours de 1'année. En 2023,
le jour le plus court est le 22 décembre, avec 10 heures et 4 minutes de jour. Le jour le plus

long est le 21 juin, avec 14 heures et 14 minutes de jour.

Le niveau d'humidité pergue a Ouargla, tel que mesuré par le pourcentage de temps
durant lequel le niveau d'humidité est lourd, oppressant ou étouffant, ne varie pas beaucoup au
cours de l'année, se maintenant a 2 % +/-2 %. Le mois le plus humide est janvier et le mois le

plus sec est juillet.

La période la plus venteuse de lI'année dure 4,7 mois, du 5 mars au 27 juillet, avec
des vitesses de vent moyennes supérieures a 14,5 kilometres par heure. Le mois le plus
venteux de l'année a Ouargla est mai, avec une vitesse horaire moyenne du vent de 16,2
kilométres par heure. Le mois le plus calme de l'année a Ouargla est novembre, avec une

vitesse horaire moyenne du vent de 12,8 kilometres par heure.
La direction horaire moyenne principale du vent & Ouargla varie au cours de l'année.

La période la plus lumineuse de 1'année dure 4,3 mois, du 14 avril au 24 aolt ; avec
un rayonnement solaire incident en ondes courtes par meétre carré supérieur a 7,0 kWh. Le

mois de l'année le plus lumineux a Ouargla est juin, avec une moyenne de 7,8 kWh.

La période la plus sombre de 1'année dure 3,0 mois, du 2 novembre au 2 février ;
avec un rayonnement solaire incident en ondes courtes par meétre carré, inférieur a 4,3 kWh.
Le mois de l'année le plus sombre a Ouargla est décembre, avec une moyenne de 3,4 kWh

(ONM,2022).
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Caractéristiques du sol

La région de Ouargla se caractérise par des sols légers, a prédominance sableuse et
structure particulaire. Les sols sont souvent affectés par les sels. Cette salinité est due a de
multiples facteurs : 'aridité du climat, I'importance de I'évapotranspiration, la remontée de la
nappe phréatique, qui nécessite une bonne gestion de I’irrigation-drainage (Hamdi-Aissa,
2001).

Ressources en eaux

Les ressources hydriques présentes dans la région d’Ouargla sont importantes et
permettent une extension considérable du patrimoine foncier agricole. Elles sont
essentiellement constituées par des réserves souterraines trés importantes et se présentent en
quatre nappes aquiféres ; dont les profondeurs varient entrel métre et 1 800 metres (Idder,
2005).

. La nappe phréatique : Sa profondeur varie entre 1 et 8§ metres, selon les zones
et les saisons (selon la baisse ou la remontée de la nappe).Parfois, elle affleure a la surface.

Elle se localise dans les sables alluviaux de la vallée, c’est la principale source pour
les palmeraies Bours (non irriguées). Son écoulement va du Sud vers le Nord.

. La nappe du Miopliocéne : sa profondeur varie entre 30 et 200 métres. Les
eaux de cette nappe ont une température variante entre 23 °c et25° et présente une salinité
relativement faible.

o La nappe du sénonien-éocéne : Captée entre 100 et 200 metres, son
exploitation est faible a cause de du faible rendement de ses puits. Les eaux ont une
température d’environ 30°C.

. La nappe albienne : Elle se trouve a une profondeur allant de 1000 a 1800
meétres. Elle est contenue dans I'argile sableuse du Continental intercalaire, d’ou son nom de
nappe du continental intercalaire. Elle constitue une réserve importante, son écoulement va du
Sud vers le Nord. L’eau jaillit (artésienne) avec une température variante entre 50°C et 55°C

et sa concentration en sels est faible.
Présentation des sites d’études

Choix des sites d’enquéte et des enquétés
L’échantillonnage n’est pas aléatoire, il est donc raisonné. C’est sur la base de la pré-
enquéte que les enquétés ont été choisis. Les sites retenus pour la réalisation de 1'étude se

situaient dans les marchés (Souk) ou quartiers suivants : Souk El-Hadjar, Souk EI-Sept,
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quartier Al-Shorfa, Sidi Khouiled, en plus d'autres lieux tels que : les herboristeries et les
petits centres commerciaux (Figure 11).

Notre étude a inclus différents lieux de commercialisation des sous-produits des
dattes. Tous les sites sont urbains et sont situés dans la région d’Ouargla.

Les principales caractéristiques des sites sélectionnés sont les suivantes :

Marchés

. Marché (Souk) d'El-Hedjer

Il est considéré comme I'un des plus importants marchés et lieux publics de la
capitale de la wilaya d’Ouargla, c'est un marché populaire et touristique.

. Marché Souk El Sept

Il est I'un des sites importants dans lesquels les commergants sont présents, il est
¢galement considéré comme un marché local dans lequel les dattes et leurs dérivés sont

actuellement commercialisés.

Quartiers

o Al-Shorfa et Said Otba

Au cours de notre enquéte, nous avons choisi des enquétés dans les deux quartiers :
d’Al Shorfa et deSaidOtba, il est a noter que le premier quartier est a forte activité urbaine et
démographique et méme commerciale par excellence. Le deuxiéme est un quartier en plein

expansion et constitue une agglomération treés importante a Ouargla.

Superettes Acila a Sidi Khouiled et meilleures dattes et dérivésa Rouissat

Superette Acila, située a Sidi Khouiledest considérée comme un centre commercial
important et bien connu des gens qui y viennent de tout le pays. Elle contient toutes sortes de
marchandises, en particulier des dérivés de dattes. La superette meilleures dattes et dérivés est

située a Rouissat.

Herboristes

Nous avons contacté 17 herboristes, situés principalement dans les zones de Al- Kasr,
quatre chemins, Beni Tour, Al-khafji, Soukra, Ziyayna, N’goussa. Dans la région de Ouargla,
les herboristes vendent des plantes et des produits utilisés en médecine traditionnelle. Leur
nombre semble €tre en évolution, vu que les gens retournent aux pratiques ancestrales pour

des raisons économiques principalement ; mais parfois culturelles.

26



Matériel et méthodes
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Guide d’enquéte
Le guide d’enquéte est ¢laboré d’une facon personnelle, a partir de quelques
informations et données récoltées de la bibliographie et des personnes ressources. Il comporte

les rubriques suivantes :

. Premier axe : concerne les caractéristiques des vendeurs, qui comprennent
principalement 1'dge, le sexe, l'origine ; ainsi que la connaissance de leurs professions,
qu’elles soient principales ou secondaires ;

o Deuxiéme axe : concerne les caractéristiques des produits dérivés des
dattes (prix de sous-produits de dattes, approvisionnement de datte, étiquetage et I’emballage)
et la reconnaissance des types de produits disponibles dans les endroits ciblés (marchés,
grandes et petites boutiques, herboristes, artisans...) ;

o Troisiéeme axe : Marketing. Les caractéristiques étudiées sont les suivantes :

- Quantité¢ demandée sur les marchés ;

- Nature des Clients ;

- Lieux d'exposition (Local, National ou International) ;

- Respect des normes de marketing.

Méthodologie de travail
L'Etat algérien commence a donné de I’intérét aux dérivés de dattes, qui commencent
a se développer récemment. Dans ce contexte se trace cette étude qui a pour objectif de faire

un diagnostic global sur la commercialisation des produits et sous-produits de dattes. C’est
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ainsi que ce travail se base sur une recherche bibliographique et des enquétes auprés des

commergants et des fabricants de ces produits.

Recherche bibliographique et contacts

Avant d'aborder les enquétes proprement dites, nous avons fait une recherche
bibliographique, pour une meilleure compréhension de la problématique et pour avoir des
données sur la zone d'é¢tude. Nous avons contacté¢ des cadres dans les structures technico-

administratives, des connaisseurs dans le domaine et des personnes ressources.

Pré-enquéte et enquéte
La pré-enquéte est réalisée, du mois d’Octobre a Novembre 2022, dans la région

pour choisir les sites d’étude et pour ajuster le guide d’enquéte préliminaire.

Les enquétes sont réalisées durant la période, allant du mois de Novembre 2022 au

mois de Mars 2023 (environ 05 mois).

Le choix des enquétés est fait d’une facon raisonnée. En effet, leur identification a
¢été faite suite a des orientations des personnes ressources et connaisseurs du domaine. Il s’agit
d’un échantillonnage raisonné. Le nombre total d’enquétés est de 37 vendeurs et fabricants,
dont 17 d’herboristes, 03 supermarchés, 03 personnes qui participent a des expositions, 01

cosmétique et 06 vendeurs au marché Souk El Sept et 07 vendeurs au marché d’El Hadjar.

Traitement et analyse statistique des résultats
Le traitement des données est fait & base des analyses statistiques simples, avec
I’utilisation du logiciel Excel. Le schéma ci-dessous résume les différentes étapes

méthodologiques du présent travail (Figure 12).
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Figure 12 :M¢éthodologie de travail

29

Matériel et méthodes

Méthodologie

Salons



Reésultats et discussion




Résultats et discussion

Résultats et discussion

Dans ce chapitre, nous avons présenté les résultats obtenus avec leurs représentations

graphiques, suivis de discussion.

Caractéristiques spécifiques des vendeurs

Age des vendeurs

Les résultats sur I’age des vendeurs sont illustrés sur la figure 13, voir I’annexe 02.

Age

B herborist [25-77] ans B marché [35-60] ans suppérette [50-57] ans

B exposition [29-58] ans M cosmétique 40 ans

Figure 13: Age des vendeurs.

Selon les résultats obtenus, nous constatons que les pourcentages des trois catégories :
Superettes, herboristes et commergants des marchés sont proches. La catégorie d'age des
vendeurs dans les supérettes est comprise entre 50 et 57 ans, avec un taux de 23%. La
catégorie d'dge des vendeurs herboriste est entre 25 et 77ans, elle représente 22%. La
catégorie d'age des vendeurs des marchés est entre 353 60 ans, elle représente environ 20%.
Ce domaine prend de plus en plus d’importance économiquement, ces personnes considerent
ce métier comme une source de revenus pour eux. La catégorie d’age des vendeurs dans les
expositions est entre 29 et 58 ans, elle représente environ 18%.Enfin, I’age du vendeur en
cosmétique est de 40 ans, il représente 17%.Cette activité attire également les jeunes en raison

de ses avantages économiques, alimentaires et sanitaires et méme culturels.

L’age moyendes vendeurs en supérettes semble étre plus avancé,alors que pour les

autres types, il est relativement moyen.
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Origine

Les figures 14 et 15montrent les résultats sur I’origine des vendeurs originaires de

Ouargla et ceux venus de hors Ouargla, voir I’annexe 03.

hors Ouargla

4%0%
12%

B heboriste M marché i suppérette M exposition M cosmétique

Figure 14: Origine des vendeurs hors Ouargla

Ouargla

8%

M heboriste B marché [ suppérette M exposition M cosmétique

Figure 15: Origine des vendeurs de Ouargla

Nous remarquons que le pourcentage des herboristes, venant de I'extérieur de

Ouargla atteint 52%, cela est expliqué par I’intérét donné pour ce domaine et au fait qu'ils

viennent des régions ou les herbes poussent sur les montagnes, ce qui en fait une source de

revenus pour eux dans plusieurs wilayas, en particulier dans la wilaya de Ouargla. En

revanche, ceux qui sont originaires de Ouargla représentent seulement 34%, en raison du
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manque d'intérét pour ce domaine et de sa marginalisation, sauf pour quelques-uns d'entre eux,
qui sont des personnes agées et ayant une expérience antérieure dans ce domaine.

Dans les marchés, nous remarquons que 33% des personnes sont originaires
d’Ouargla, en raison de leur connaissance oasienne ancestrale, de la facilité de travail et de
I’auto-approvisionnement. Ils pratiquent des méthodes de vente traditionnelle dans les
différents marchés de la wilaya de Ouargla. En revanche, le pourcentage des personnes venant
de l'extérieur de Ouargla est de 32 %. Ces pourcentages sont trés proches et relativement
faibles par rapport a la catégorie des herboristes, cela est dii aux cotits ¢élevés du transport et
d'achat ; ainsi que la difficulté de recherche d'un endroit pour exposer les produits.

En ce qui concerne les vendeurs dans les supérettes, nous remarquons que
lepourcentage de ceux venant de I'extérieur d’Ouargla est de 12%, car c'est un lieu d'attraction
pour les clients et constitue une source de revenus pour eux.

Les exposants et les artisans représentent 25% a Ouargla et 04% en dehors d’Ouargla.
Cette différence s'explique par le fait qu’Ouargla est une région oasienne, ce qui facilite
l'acces facile a la matiére premicre et aux outils nécessaires, méme s’ils sont traditionnels,
pour travailler et se lancer dans des projets qui suscitent l'intérét des gens et des touristes. Ces
activités contribuent a développer les professions indépendantes.

Selon notre étude, nous remarquons que la plupart des vendeurs d’herboristes sont
Originaires de hors Ouargla, tandis que la plupart des artisans et des marchés sont Originaires
de Ouargla et adoptent des méthodes traditionnelles.

Sexe

La figurel6 illustre les résultats sur le sexe des vendeurs, voir I’annexe 04.

sexe

8 homme = femme

12%

Figure 16 : Sexe des vendeurs
Nous remarquons que le pourcentage des hommes est de 88%, pourcentage tres

¢élevé ; par rapport a celui des femmes, qui est de 12%.
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La société a Ouargla est encore conservatrice et les hommes dominent encore les
activités hors maison. La femme pratique ses activités souvent dans la maison, si elle sorte ;
c’est pour des raisons socio-économiques majeures. La situation en Tunisie a commencé a se
développer, il est constaté une grande partie des femmes qui travaillent dans la chaine de
valeur du palmier dattier (production et récolte). Elles travaillent a la transformation ; mais de
maniere artisanale, elles n'ont pas d'entreprise et de matériaux sophistiqués. La majorité des
unités de transformation sont trés petites. Les hommes sont les propriétaires des entreprises de
transformation et les femmes y travaillent uniquement. La plupart des propriétés des palmiers
dattiers sont également masculines (Francesca, 2022).

Fonctionnement

Selon 1'étude que nous avons menée et les informations que nous avons recueillies, il
ressort que la plupart des vendeurs et fabricants des produits dérivés de dattes ne pratiquent

pas d’autres fonction ; sauf un seul cas rencontré.

Selon Ftouhi et al, (2015), dans les oasis, les membres des familles s’engagent
souvent dans des activités non-agricoles pour diversifier leurs revenus, notamment le tourisme,
I’artisanat et les travaux de construction. Cette pluriactivité est essentielle pour faire face aux

nouveaux défis, comme la difficulté de commercialisation des dattes, voir I’annexe 08.

4.2. Commercialisation des sous-produits de dattes

4.2.1 Prix des sous-produits en fonction des vendeurs
Les résultats sur les prix des sous-produits de dattes sont reportés sur la figure 17,

voir I’annexe 05.

Le Prix de sous produits

E robb W vinaigre miel B Rouina Farine

Zidam 2 oo 31

Prix moyenne

Figure 17: Prix des sous-produits en fonction des vendeurs
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Les prix de tous les sous-produits de dattes varient entre 15-130DA, les prix du Rob
varient entre 15-130DA, avec une moyenne de 52,60 DA, ceux du vinaigre entre 15-55 DA ;
avec un prix moyen de 42,40 DA, et les prix du miel entre 65-20DA, avec un prix moyen de
38,12 DA.

Pour les prix du la farine des dattes (appelée communément sucre de dattes), ils
varient entre 12-55DA, avec un prix moyen de 31,50 DA et enfin ceux de la Rouina (appelée

communément farine de dattes) varient entre 12-45DA, avec un prix moyen de 23,75 DA.

Nous notons que les prix moyens des produits de dattes sont fixés en fonction de
l'offre et de la demande sur les marchés et les magasins. Quant aux artisans, ils les fixent en

fonction des cofits de fabrication des produits.

Généralement le prix du Rob est le plus cher (52.6 DA) par rapport aux autres
produits (Figure 18), et celui de la Rouina est le prix le plus bas (23.75 DA).

Les prix sont globalement raisonnables par rapport aux prix des dattes, ils paraissent
abordables pour la plupart des classes sociales ; en fonction du niveau social.

En Arabie saoudite, le prix du rob est de 10 RS (Figure 19), soit 364.27 DA (Figure
18)(Munwra dates,2022).

Figure 18 : Rob en Algérie a 52.6 DA Figure 19 : Rob en saoudite a 10 RS

4.2.2 Approvisionnement et stockage des dattes
L'origine des dattes pour les marchés est diverse, certains les achétent auprés des
grossistes et les autres des wilayas voisines.
Par conséquent, le niveau de production locale de dérivés de dattes diminue, ce qui
conduit a les importer des wilayas voisines comme (Ghardaia,Biskra et EI Oued).
Les dattes sont stockées dans des entrepdts ordinaires, certains vendeurs utilisent des

chambres froides et d’autres les laissent a ’air libre.
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Selon Harrak et Boujnah (2012), le stockage doit étre effectué dans des conditions
spécifiques afin de garder l'intégrité des qualités de dattes (nutritionnelle, organoleptique,
sanitaire et marchande). De ce fait, afin d'étaler et de régulariser la commercialisation des
dattes, il est recommandé de conserver les fruits dans des entrepots réfrigérés. Cette opération
vise a conserver la qualité du fruit et éviter sa fermentation et son brunissement. En effet, la
température transforme le saccharose de la datte en sucres réducteurs (glucose et fructose) et
change la couleur de la datte, qui devient plus foncée et ceci commence des la température de
27°C. L'effet de la température diminue quand la température est inférieure a 4.5°C. En plus,
il est préférable de choisir un endroit frais et sec, puisque 1'altération microbienne, notamment
par les moisissures, est considérablement accélérée par la chaleur et 'humidité.

Un stockage a une température de 0°C - 21°C nécessite une humidité relative de 65 a
70 % pour éviter 1'absorption d'eau, avec des humidités supérieures et le dessechement des
dattes, avec des humidités inférieures. Cependant, la tendance des dattes a absorber I'humidité

diminue avec la diminution des températures de stockage.

4.2.3 Normes d’étiquetage et d’emballage

Les produits alimentaires mis sur le marché doivent respecter, d’une manicre
générale, le code de la consommation. Les informations obligatoires doivent étre :

- Inscrites a un endroit apparent ;

- Facilement visibles ;

- Clairement lisibles ;

- Indélébiles.

Les normes officielles de la qualité des dattes peuvent étre considérées a deux
niveaux :

- le niveau de la chalne de production englobant les criteres de la qualité et de la
sécurité a la production, récolte, traitement, conditionnement et transport ;

- le niveau des organismes responsables de la normalisation comme les normes

nationales, internationales et spécifiques aux sociétés (Harrak et Boujnah, 2012).

4.2.3.1 Etiquetage
Lors de notre enquéte, nous avons relevé les différents étiquetages sur les emballages

des différents produits mis en vente. Nous nous sommes référés au décret exécutif n°13-378
du 5 Moharram 1435, correspondant au 9 novembre 2013 etfixantlesconditions et les
modalités relatives a 1I’information du consommateur (citées en annexell) ; afin de voir les

niveaux de respect de ces 1égislations. Les résultats sont les suivants :
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4.2.3.1.1 Langue de rédaction des étiquetages
Nous avons observé sur beaucoup de produits mis en vente, des dénominations en

langues francaise et en arabe, comme I’illustre la figure 20, en respectantle chapitre 2, Art. 03.

Figure 20 : Produits étiquetés en langues francaise et arabe.

4.2.3.1.2 Identification de la nature exacte du produit
Pour certains produits, la dénomination de vente indiquée sur 1’étiquetage est précise,

comme le montre la figure 21, en respectant le décret exécutif (chapitre 2 ; Art 03).

Figure 21: Appellations des produits.

4.2.3.1.3 Enumération de la liste des ingrédients
La liste des ingrédients, mentionnant 1’étiquetage de tous les produits, respecte le

texte réglementaire de I’article 23 de la section 5. Ci-apres quelques exemples (figure 22).
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Figure 22: Listes des ingrédients des produits

La Rouina (appelé localement farine de dattes) est un mélange de dattes seches
(Mech Degla) et différents types de céréales (blé, avoine, mais) et 1égumes secs (lentille,
haricot et pois chiche) ou encore un mélange simple des farines de dattes et du blé. Ces

compositions sont mentionnées sur les étiquetages (figure 23).

Figure 23 : Rouina de dattes (mélange de dattes séches de Mech Degla et différents
types de céréales et Iégumes secs.
L’eau est indiquée dans la composition, lorsqu’elle est ajoutée ; selon Iarticle 28-

section 5 (figure 24).

Figure 24: Eau dans la composition des produits.

Il y a également des préparations a base de dattes uniquement, cas de la pate, du miel

(Tamimt) et de la farine de dattes (figure 25).
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Figure 25: Produits, avec dattes uniquement.

4.2.3.1.4 Date de durabilité minimale (DDM) ou date limite de consommation
(DLC)
Comme stipulé I’article 31-section 7 relatif a la date de durabilit¢ minimale ou date

limite de consommation, les informations sont illustrées sur les étiquettes (figure 26).

Figure 26: Date de durabilit¢ minimale (DDM) ou date limite de consommation.

4.2.3.1.5 Durée de vie du produit
Elle est estimée par les artisans eux-mémes, sur la base d’essais au niveau de leurs
ateliers. Les durées de vie de quelques produits sont mentionnées sur le tableau 2.

Tableau 02 : Durée de vie des produits artisanaux

Produit Durée (mois)
Rob 24 mois
Vinaigre 36 mois
Rouina 12 mois
Sucre 36 mois
Miel 48 mois
Pate 12 mois
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4.2.3.1.6 Quantité nette
La quantité nette est également indiquée sur ’étiquetage de tous les produits, selon le

texte réglementaire de 1’article 20 de la section 4(figure 27).

Figure 27 : Quantité nette sur les produits.

4.2.3.1.7 Conditions de conservation
Nous notons que la plupart des produits portent des informations sur les conditions

de conservation (Figure 28).

Figure 28 : Conditions de conservation des produits.

4.2.3.1.8 Pays d’origine et nom et adresse du fabricant
Nous remarquons que tous les produits portent les indications du pays de fabrication,

conformément a la loi n°58, Art 12 - section 2 (Figure 29).

Figure 29: Nom et adresse du fabricant.
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4.2.3.1.9 Numéro de lot de fabrication
Comme stipulé ’article 29-section 5, relatif aux modalités de détermination du lot et
de la date de fabrication, nous constatons que la plupart des produits respectent la loi

(Figure30).

Figure 30 : Numéro de lot de fabrication des produits.

4.2.3.1.10 Allégations
Les allégations sur I’étiquetage de tous les produits respectent le texte réglementaire

de Particle 36 de la section 10 (Figure 31) :

o L W
T I
v ey Les avantages du sirop de dattes : une
or, A alternative naturelle au sucre ; convient

aux diabétiques ; trés bénéfique pour la
santé des os et du cceur ; un traitement

Les avantages du sucre de dattes:

- Renforce le corps en énergie;

- Donne une sensation de satiété;

- Maintient la santé du coeur et des arteres;
- Renforce le svstéme immunitaire.

Les avantages de 'huile de noyau de cheveux : elle
contribue efficacement a hydrater les cheveux secs,
renforce et nourrit le cuir chevelu, densifie les
cheveux en peu de temps, ¢limine les pellicules

Figure 31 : Allégations des produits
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Il est a noter qu’il y a certains produits secondaires, tels que des jus traditionnels
disponibles chez les artisans appelés "Takrouit", ainsi que d'autres types de produits, qui sont
retrouvés chez un ou deux vendeurs (moins commercialisés) tels que : le khol des noyaux des
dattes, les dattes fourrées et la "Takdourt". Nous devons les promouvoir, les développer et les
produire afin qu'ils soient connus et qu'ils aient des normes de marketing pour étre disponibles

dans tous les magasins, voir I’annexe 10.

4.2.4 Emballage et conditionnement

L’emballage doit présenter les caractéristiques de qualité, d'hygi¢ne, de ventilation et
de résistance, permettant de garantir de bonnes conditions de manutention, d’expédition et de
conservation des sous-produits de dattes.

La nature de I’emballage des sous-produits de dattes mis en vente est présentée en

pourcentage comme suit (figure 32).

Everre @ plastique sachet M hidon/nilon = carton
100%
T0%
62% 62% 62%
S56%
% % %
T
17% y
T %
HOM0% HOHO% % I 0%0% O%0%: @*0% W%
rab viniarge sucre R'ouina pate miel

Figure 32 :Nature de I’emballage des produits artisanaux a base de datte mis en vente

Selon la figure 32, le rob est principalement conditionné dans des bouteilles en
verre (62%) et le reste dans des bouteilles en plastique (38%).

Nous conseillons aux consommateurs de vider rapidement le contenu du Rob des
récipients en plastique, afin de ne pas perdre sa valeur nutritionnelle. En effet, I'eau

contenue dans le produit, peut dissoudre le plastique. Nous recommandons également aux
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artisans et aux vendeurs de réduire l'utilisation de bouteilles en plastique et de les

remplacer par du verre.

Figure 33: Récipient en plastique et en verre du le Rob.

Le vinaigre de dattes est conditionné dans des bouteilles en verre, a hauteur de (62%)

et dans des bouteilles en plastique a hauteur de (38%), comme ’indique la figure (34).

ELF LV EFER

Figure 34 : Récipient en plastique et en verre pour le vinaigre.
La farine (sucre) est conditionnée dans du verre (70%) et dans des sacs a hauteur de
(17 %), ainsi que dans du nylon, des bidons et du carton a hauteur de (7%). Comme s’est

indiqué dans la figure (35).

Figure35: Différents récipients pour la farine (sucre).
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La Rouina est conditionnée a hauteur de 56% dans des sacs (emballés et en vrac) et a

hauteur de 22%, dans du nylon et du carton (Figure 36).

Figure 36 : Emballage et conditionnement de la Rouina.

Pour la pate, elle est principalement emballée dans des sacs spéciaux (figure 37).

[

Figure 37: Emballage de la pate de dattes.

Quant au miel de dattes, il est conditionné a hauteur de 62% dans des bouteilles en

verre et a hauteur de 38% dans des bouteilles en plastique (Figure 38).

Figure 38 : Miel dedatte, emballé en verre et en plastique.
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Nous pouvons conclure a partir des résultats des critéres de marketing qu'il existe une
disponibilité et un respect des normes de marketing nécessaires pour les produits de dattes.
Nous appelons a améliorer la qualit¢ de l'emballage et du conditionnement ; ainsi qu'a

développer la méthode de présentation.

1.3 Lieux d'expositions (local, national ou international)

Le marché local est le plus dominant, c'est un marché stable et permanent ou les
transactions se font entre le producteur et les courtiers (au nom des commergants locaux ou
des grossistes) ou directement entre les producteurs et les commergants par des méthodes
d'improvisation. Il représente la partie la plus faible en termes de capacité de négociation en

raison du manque de données marketing précises.

A travers I'étude, il est apparu que la plupart des lieux de vente sont locaux et
nationaux et la demande pour les produits de dattes sur les marchés locaux augmente d'année
en année (Figure 39). Cela peut étre expliqué par plusieurs raisons, dont la principale est que
le produit de dattes est considéré comme un produit essentiel pour beaucoup d'Algériens, en
particulier les habitants de la wilaya de Ouargla. De plus, la demande pour le produit
augmente au niveau national pendant certaines saisons pour des considérations religieuses,

comme c'est le cas pendant le mois sacré du Ramadan.

En outre, il est prévu de présenter les dérivés de dattes sur les marchés et d'organiser
des expositions pour les faire connaitre et promouvoir la culture de la conscience sanitaire et

culturelle (Figures 40, 41 et 42).

Figure 39 : Dattes et leurs dérivés sur les marchés locaux.
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Figure 41 : Dattes et leurs dérivés en supérettes.

Nature des clients :

Selon I'étude, la plupart des clients dans les marchés, les magasins et les expositions,
les herboristes, sont des femmes et des hommes, a l'exception des cosmétiques qui ne
concernent que les femmes.

Le niveau social de la plupart des clients dans chaque point cible des marchés,
supermarchés et vendeurs d'herbes comprend presque tous les niveaux. En ce qui concerne les

expositions et les cosmétiques, elles incluent, principalement, le niveau moyen et supérieur.
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Le niveau d'éducation est également diversifié (primaire, secondaire, universitaire). Il
y a aussi une catégorie de touristes qui s'intéressent a ces produits et en achetent surtout dans

les expositions et les magasins (voir annexe 09).

En général, nous constatons un dynamisme dans le développement de la
phoeniciculteurs dans les régions sahariennes, une ¢évolution dans la production
quantitativement et méme qualitativement. Malheureusement, la transformation des dattes n’a

pas pris le rythme de développement, plusieurs contraintes sont posées. Nous pouvons citer :

- Perte du savoir et savoir-faire dans le domaine de la transformation des dattes ;

- Manque de publicité dans les médiats, les foires et expositions, aéroports, consulats de
I’Algérie a I’étranger, ...... ;

- Absence d'entreprises et d'usines spécialisées dans la production et la fabrication de
dattes ;

- Absence de lieux spécifiques pour exposer les produits a base de dattes en particulier
sur les marchés.

- Faible financement des études sur le marketing pour promouvoir les dérivés de dattes
et absence d’investisseurs dans le domaine ;

- Manque de formation professionnelle et académique dans ce domaine ;

- Manque de la coopération nationale et internationale dans le domaine de la

technologie et biotechnologie de la datte.
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Conclusion et recommandation

Les palmiers occupent une place importante dans nos cultures arabes et islamiques, en plus de
leur importance sur le plan alimentaire, économique, culturel, environnemental et esthétique.
Les dattes représentent une richesse et une ressource inépuisable, car elles sont une
source alimentaire compléte avec une valeur nutritive distincte en éléments nutritifs sains
pour les besoins humains. Elles sont également I'un des produits agricoles les plus importants

qui bénéficient de la fabrication, en raison de leur lien avec les habitudes alimentaires.

Cette étude vise a mettre en lumiére I'état du marketing et de la consommation des
dérivés de dattes, ainsi que leur importance pour les consommateurs dans la région de Ouargla.
Les plans futurs dans le domaine de la fabrication des dattes et de leurs produits seront
¢galement abordés, ce qui contribuera au développement de ce secteur important. Les
principales conclusions de I'étude sont les suivantes :

v’ La situation marketing des produits a base de dattes est moyenne, en raison du manque de
culture alimentaire ;

v La tranche d'dge des personnes qui activent dans ce domaine varie entre 25-77 ans, avec
un age avancé pour le cas des vendeurs dans les supérettes, représentant 23%.L’age pour
les autres catégories de vendeurs est relativement moyen.

v" La plupart des vendeurs herboristes sont originaires de hors Ouargla, tandis que la plupart
des artisans et des marchés sont originaires de Ouargla et utilisent des méthodes
traditionnelles de commercialisation ;

v Le sexe masculin est le plus représenté par rapport au sexe féminin dans le domaine de la
commercialisation des dattes et de leurs dérivées ;

v La plupart des vendeurs et fabricants des produits dérivés de dattes ne pratiquent pas
d’autres fonction ; sauf un seul cas rencontré ;

v Les produits a base de dattes, disponibles dans les sites d'étude sont principalement : le
sirop, le vinaigre, la Rouina, la pate de datte et la farine de datte

v' Les normes et les conditions d'emballage sont généralement respectées dans la
commercialisation de ces produits ;

v' Les endroits pour présenter les sous-produits de dattes sont variés, y compris les marchés
locaux, les expositions, les petites et les grandes supérettes :

v" La plupart des clients dans les marchés, les magasins et les expositions sont des hommes

et des femmes, sauf pour les cosmétiques qui ne concernent que les femmes ;
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v Le niveau social des clients dans les supermarchés et les vendeurs d'herbes varie, allant
du plus bas au plus ¢élevé. Cependant, en ce qui concerne les expositions et les

cosmétiques, la majorité des clients ont un niveau social moyen a élevé ;

v" Le niveau d’instruction est également diversifié (primaire, secondaire, universitaire), Il y

a aussi une catégorie de touristes qui s'intéressent a ces produits ;

Avec le développement de la médecine moderne, beaucoup de gens retournent
a la nature et a la thérapie populaire et/ou traditionnelle a cause des problémes rencontrés
dans notre environnement (pollution, OGM, ¢érosion génétique, réchauffement
climatique, ...). Les produits agricoles biologiques sont parmi les solutions offrant de
nombreux avantages tels que : renforcer le syst¢éme immunitaire et éliminer les toxines,
etc.
Il est donc important de sensibiliser les gens a l'importance de cet aspect et de
promouvoir la culture alimentaire pour améliorer la santé publique. De plus, ils peuvent
étre une source de revenus et une force économique capable de fournir des emplois pour

les jeunes.

Recommandations

v' La protection et la réhabilitation des palmeraies et leur exploitation optimale ;

v' La création des marchés de dattes, dotés de points de contrdle pour garantir la
qualité des dattes vendues ;

v" Des enquétes dans les wilayas de production de dattes et dérivés et celles a fort
potentiel de consommation (a identifier) de ces produits doivent étre réalisées afin d’identifier
les points forts et les points faibles de la situation actuelle de la production et du marketing,
pour développer un plan stratégique national ;

v' L’adoption d’une politique publicitaire, basée sur la communication et
l'organisation d'expositions, ouvertes aux usines de fabrication de dattes et aux groupes de
producteurs disposant des moyens de traitement et de fabrication parait plus qu’indispensable ;

v' L’importance de création d’une culture de consommation locale et nationale
des produits a base de dattes grace a des programmes éducatifs ; pour mettre en évidence les

avantages pour la santé des citoyens lorsqu'ils consomment des quantités adéquates de dattes ;
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v' Le développement des méthodes permettant d'améliorer et de développer la
qualité des produits a base de dattes est également & promouvoir par la recherche scientifique.
Pour cela, la fixation des priorités futures en matiére de recherche scientifique dans le
domaine de la fabrication des dattes et de leurs produits dans les universités et les instituts de
recherche, surtout dans les régions sahariennes (Ouargla, Biskra, Ghardaia, El Oued, Bechar,

Adrar, ...) est plus qu’indispensable.
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Annexe 1 : Fiche d’enquéte sur les sous-produits artisanaux a base des dattes

I. Identification :

1- Genre : Homme Femme

2-Localité :................

3-Etes-vous originaire de la région ? Oui Non

4-Quel type de produit(s) fabriquez-vous ?

Rob Vinaigre Miel Autre Citez ?......
Rouina Pate Café

I1. Approvisionnement en dattes
5. 0rIZINE & cvvveieeirereeiieeeiene
6. Vari€té : .....cooeverveininineee

8. Rythme de vos achats :
Faible durant les moins [ Moyen durant les moins [ Fort durant les moins

9. %Tonnage moyen annuel par
(09 TSP

10. Ou stockez-vous vos dattes avant leurs utilisations ?

Air ambiant O

Chambre froide O ; Température a la conservation ? .... °C

II1. Fabrication

11. Méthodes d’obtention des matiéres premigcres :
- Contractualiser avec les petits agriculteurs
- coopératives agricoles
- marché hebdomadaires locaux

12- Emballage :

13- Informations sur le produit :

V. Autres spécifications

14. Nature du récipient utilisé :  Verre Plastique Argile

variété

Autres

15. Est-ce que ce produit a une durée définie de consommation? Oui [ Non [

VI. Commercialisation
16. Le produit fini est destiné pour :

Familiale []  Marché local[]  Marché national ] Marché international ]

17. disponibilité dans le temps

Toute ’année ............. saison (& préciser).................. mois (a préciser)............

Nature de la clientéle *

Age: ..ol Sexe :.......... Classe sociale .......... Niveau d’instruction

18. Quel est le prix de vente du produit fini ? .............
19. Souhaiteriez-vous voir ces produits dans le marché ?

Oui O Non[ Si oui, le(s) quel(s) ? ............. s e s eeeeennens
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- Sucre....

23. Site de déchargements des produits :

- les magasins

- les marchés intérieurs

- Expositions national et international

24- Clients potentiels :

-citoyens

- grossistes et versements

-Petites entreprises spécialisées dans 1’investissement dans les mémes produits
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Annexe 2: Age des enquétés

Age Moyenne| pourcentage

Herborist [25-77] ans| 52 95%

Marché [35-60] ans| 48 87%

suppérette [50-57] ans| 55 100%

exposition [29-58] ans| 42,5 77%

cosmétique 40 ans 40 73%

Source : données de notre enquéte
Annexe 3: Origine des enquétés :
hors
Ouargla Pourcentage Ouargla Pourcentage
heboriste 13 100% 4 50%
marché 8 70% 4 100%
suppérette 3 100% 0 0%
exposition 1 10% 3 50%
cosmétique 0 0 1 17%
Source : données de notre enquéte
Annexe 4: Sexe des enquétés
Homme femme
nomber 33 4
% 100% 14%

Source : données de notre enquéte
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Annexe 5: Prix des sous-produits en fonction des vendeurs

Annexes

Herboistes marché Supérettes expositions cosmétiques Prix moyen
Robb 65 DA 52,5DA 32DA 21DA 92,5 DA 52,6 DA
Vinaigre 63 DA 41DA 35DA 18DA 55 DA 42,4 DA
Miel 40 DA 42,5DA 20DA 50DA / 38,125 DA
Farine 31 DA 32DA 17,5DA 14,5DA / 23,75 DA
Sucre 37,5 DA 30DA 25DA 33,5DA / 31,5DA
Pate 14DA 20DA
Khol 15DA 50 DA
Huile 35DA 110 DA
datte farcé 41,5DA 30DA
Café  de
substituant 25DA
Savon 55 DA

Annexe 6: Emballage et conditionnement

Source : données de notre enquéte

type verre plastique Sachet bidon/nilon Carton
Rob 62% 38% 0% 0% 0%
Viniarge 62% 38% 0% 0% 0%
Sucre 70% 0% 17% 7% 7%
R’ouina 0% 0% 56% 22% 22%
Pate 0% 0% 100% 0% 0%
Miel 62% 38% 0% 0% 0%
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Annexe 7: Caractéristiques des vendeurs

Annexes

caractéristiques  des
vendeurs
Age origine Sexe
ml 50 ans Hors Ouargla Homme
£ m2 35 ans Ouargla Homme
=2 m3 50 ans hors Ouargla Homme
é m4 60 ans Ouargla Homme
2 m5 40 ans Ouargla Homme
i mo6 35 ans Ouargla Homme
” m7 50 ans horsouargla Homme
% B, m& 45 ans horsouargla Homme
g 2 m9 50 ans horsouargla Homme
g %4 ml10 46 ans horsouargla Homme
— @ mll 56 ans horsouargla Homme
ml2 47 ans horsouargla Homme
H1 45 ans horsouargla Homme
H2 70 ans Ouargla Homme
H3 56 ans Ouargla Homme
H4 30 ans horsouagla Homme
HS5 50 ans horsouagla Homme
" H6 50 ans Ouargla Homme
2 H7 47 ans hors Ouargla Homme
5 HS8 50 ans hors Ouargla Homme
@ H9 30 ans hors Ouargla Homme
T H10 25 ans hors Ouargla Homme
Hl11 56 ans horsouargla Homme
H12 62 ans hors Ouargla Homme
H13 58 ans horsouargla Homme
H14 45 ans horsouargla Homme
H15 77 ans hors Ouargla Homme
H16 38 ans hors Ouargla Homme
H17 40ans Ouargla Homme
Sal 55 ans horsouargla Homme
Supérettes Sb2 50 ans hors Ouargla Homme
Sc3 57 ans horsouargla Homme
Eal 56 ans ouargla Femme
Expositions ratbajania Eb2 29 ans ouargla Femme
Ec3 58 ans horsouargla Femme
cosmétiqus Djanat DB70 40 ans Ouargla Femme

Source : données de notre enquéte
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Annexe 8: Caractéristiques des sous produits de datte

Annexes

nature récipient quantité demande sur
Type de sous produit Prix

utilisé marché
Rob 15-90 DA verre/plastique Grand
Vinaigre 26-30 verre/plastique Moyenne
Pate 14 DA sachet/silophane Moyenne
Sucre [25-35] DA Verre Faible
r'ouina [15-45] DA Sachet Moyenne
Miel [20-65] DA Verre Moyenne
Rob [15-100 ]DA plastique/ verre Grand
Viniagre [23-40] DA Verre Moyenne
Sucre [35-40]DA Verre Faible

. sachet.

r'ouina [20-42]DA Moyenne

bidon /nilon.
Huile [48-60]DA Verre Moyenne
Miel [25-55] DA Plastique

Faible

Chocolat 35 DA. Verre Faible
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verre /plastique.
rob. [19-45]DA.
sachet/
r'ouina [15-20]DA.
nilon/plastique
miel [20]DA.
verre.
sucre. [25]DA. Tout le produit sont
verre/carton
viniagre. [20-50] DA. Grand.
verre / plastique.
Dattefourrés. [23-60]DA.
plastique  /carton.
café [25]DA.
plastique.
chocolat [35]DA.
plastique.
rob. [15-70]DA.
verre /plastique.
r'ouina. [ 12-17]DA.
sachet.
miel. [40-50]DA.
plastique.
sucre. [12-55]DA.
verre.
vinaigre. [15-35]DA.
verre / plastique. Grand
pate. [20-30]DA.
silophane.
dattes fourrées. 30 DA.
plastique.
khol. 15 DA.
verre.
huile. 35 DA.
verre.
poudre de noyeau 30 DA.
Rob. [55-130]DA. plastique /verre.
vinaigre. 55 DA. plastique.
khol. 50 DA. verre. Grand
huile. [50-170]DA. verre.
savon. 55 DA. plastique.
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Annexe 9 : Nature de client -

nature de
client
classe
Sexe niveau d'instruction
social
tous les niveaux
tous les niveaux
tous les niveaux
tous les niveaux
Les tous les niveaux
hommes tous les tous les niveaux
et classes tous les niveaux
femmes tous les niveaux
tous les niveaux
tous les niveaux
tous les niveaux
tous les niveaux
tous les niveaux
tous les niveaux
tous les niveaux
tous les niveaux
tous les niveaux
tous les niveaux
Les tous les niveaux
hommes tous les tous les niveaux
et classes tous les niveaux
femmes tous les niveaux

tous les niveaux

tous les niveaux

tous les niveaux

tous les niveaux

tous les niveaux

tous les niveaux
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tous les niveaux
Les moyennes et haut niveaux
hommes tous les moyenne et haut niveau d'étude.
et classes
tous les niveaux
femmes
Les moyenne haut niveau d'éducation
hommes et haut tous les niveaux
et classe
) tous les niveaux
femmes socieux.
moyenne
femmes et haut moyenne et haut niveau d'éducation.
classe.
Source : données de notre enquéte.

67

Annexes



Annexes

Annexe 10 : Différents sous-produits

Annexe 11 : Décr7 8 du 5 Moharram 19 novembre

2013 et fixant les conditions et les modalités relatives a 1’information du
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consommateur.

La daic se compose de ['isdicason en cloir et daes
Fosdre. du posr. du moss e de | anesfe,

Tomtefoen, powr les demrdes slipeniaires dost In
durabiatd ou

— inlfEricure ou égale & troin (3] neois. §indication du
Four gt o maoss sufil :

— mlipémeurn b o (3 mois. indscation & mois of de
Fannée sulfit,

Toase comlitvon particulrkre pour Penircposage de la
denrde afimeniaire doil fgures sur §'éogquetspe st la
walbditd de la date em dpend.

At 31 — Soes niserve des disponlions  imposand
d'muires ishcaions de daite, la mention de In dsie e
temuhiiaié pinimalde ou de la daie hmie de consommatisn
n'esl pas requise dans fe cas

— dhes Fruits et [dgumnes Trmis gui o' ool pas Dl 1ol
o épluchage. "un dovupage oo Cauires Bmilementy
sbmilakres :

— des vem, vies de quenrs. vins meOOSseUN. VIS
mromstisds o des prochuits semilaires. obleous & parar de
fruits sanres que be misn ainss que des boussons (abriquées
i partir de rmsan ou &¢ moiil de i ;

- bolssoes hirant 0% ou plus dCakcool. en
vudime &

— dew produits de s boulangenic. ou de by plaisene
ges, par lewr pamre, sont sommalement constenmedys daen
e élai de  wenglquaire (24)  heures  apris lewr
[whrscalson :

— dhes vinaigres ;

= du el de qualisé alementaire |

— des suoies & 1'Ea solade

— des prxiuits de confisenie composs de smres
aromalsds etou oolords |

= e poenmes b ombcher ¢ piodenls  siemlaires &

Art, 3% — Dasn e co des demrdes alimentoices
ramdemeni aliérables ¢t quu, de oo fail, sonl suscephbles,
aprés ues période isféricune & roin £3) moin, de présenter
wm danger imaméshint powr |3 sanié huomise. ks date de
dembilitd mizamale exz remplacde par la dake limite de
conscenmalion

La dase lsmise de comsommannn om préchdle par la
maention @ = DL, ... = om o« b consommmer jasgquias o
gl doif ive suivie s de la date clle-mnding, soif e
I bnchcafyors dhe | endroit el efle ligure sir 1" foqueiage.

La daie se compose de ['indication en clair ef dasms
I"cedre, du joar, do moeix of dvenmellemen de | anmée

Cies memions sont sevics done  desenpoon  des
conditions de conservation 4 Fespocher.
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Section H

Dute de comgpélatban el de surpdlation

Ar. 3., — DMans le caa des densdes  alimenimines
congelics om argeldes, la date de conpdlatson ou de
suradlaghon vl pedoidée par la menison @ = denniefs]
alimentairein) compebéein] ou sargeléolx) b .., =

Fllic dut Eoc vmvic soal die Ba date elbe-mfme, soit de
|"iesdicaison de 1"endroit ob elie fipure sar I"énquetape

La daiz s comgeee de Vinfsanon en clair e dam
'ordre, du jous, de mois et de | ansde.

Sextaon B
Miode o "emnploi

Arl 35 = Le mode d'empla, § coemprs Res
imruchions pour ks recontniutson de certmnes denrbes
alimentaeres, doivent Tigurer sur |"dhquette pour garansr
ung honie ublisanon

Lindicwiiom des précastions emplos eal obligstoire
dans B s des denrdes alimentaires congelées om
surgelées, dbx fors gue cox demrdes B dolvest pax Sre
reconge ey aprés avio A déconpelica.

Soctvon |0
Albégations

A, 3 — Agcen alimesd ne derl e ddord om
prisenid de fagem faesse, ompewse, mensonpie o
smgepihle de crder une smpeession ermomsde au sujel de sa
naturee de memire b indese 2 consesmmaleur s enewr

Lex allégatican employdes dand I¥oquetape & s
priscmtafion des  densden alimenimines mbses &

consommatics ne dowveni pas
— Elre inexsctes. anvbi gUes o HUSTIpouses ©

— susciter des douies guani & |n séoomid eliow
I'smSeipoaiven nubndlomsslbe aiires denndes ol imeatarnes ©

—  cocooraper ou lodder la comscenmalion exCEEVEe
il'mme deneée alamentaire |

— laasser enjendre quiune alimentabon dquilibeée b
vande me powl fournir sous bes Sémems nubritils em
iquanvi sullksanie ;

= Bire o justifides

—  mentonner  des  misdificetors des  Tanctions
corporelbes qui wotem! wncepiihles o inapener dics craintes
an conuommzienr wns ln forme aoil de lexies, soil

dimages, sl délEments grptaques ou de représentations
savenbolicues |

— lwre séideence b des propnidids préventives o
cumives & Végand des maladies humaines, sl les cans
minérales materelles et les dennées alienemaares destingen &
une alimentation particulsse,
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La date se compose de Uindication en clair & dans
1ordre, du jout, du mois ¢f de |"année.

Towefoss, poar les denrdes  alomeéntares dont [
durabiling ext :

— inférieure ou dgale 3 trois (3) mols, Uindication du
Jour el du mois suffit :

— supérieure & trois (3) mois, | 'indication du mois e1 de
|"anniée suffil.

Toute. condition particulitre pour 'entreposage de la:

denrée alimentaire doit Dpurer sur Pétiguetage si la
validitg de la date en dépend.

A 3. — Sous réserve des dispositions imposant
d'autres indications de date, la mention de la date de
durabilité minimale ou de la date limite de consommation
i8] pas requise dans le cas @

— dhes Truits ¢ lEgumes frais, qui m'ont pas fiil Pobjet
d'um épluchage, d'un découpage ou dautres traitenments
similaires ;

— des vins, vins de liqueuss. vins motsseux, vins
wromatisés et des produits: simlaires obtenus & partir de
Frusts autres que le raisin ainst que des borssons fabriguées
i partir de raisin ou de molt de misig ;

- boissons tirant 1% ou plus d'aleool, en
volume :

— des produits de la boufangerie oude la pinssenie
i, par lenr pature, sont normalement cossonimés dans
un délai de vingh-guatre (24) hewres aprés lewr
labrication ;

- (s Vinaigres |

— dhu sl de qualité alinmedtire

— des sucres & F'état salide ;

~ des produits de confiseric composés de sucres
srcmieatisée etow calords |

~ des pommes & micher el produits similaires &
macher.

A 33 — Dans le cas des denrées alimentaires
rapidement altérables ef qui, de ce ful, sont susceplibles,
apris une pénode inféricure 4 trois (3) mois, de présenter
un damger immédiat pour la sandé lmaine, ka date de
durabatité. minimale est remplacée par la date limite de
consommation,

La date limite de consommation est précédée par la
mention ¢« DL » o0« 3 consommer usqu’ay ...»
el doil et suavie soit de la date elle-méme, sait de
Iindecation de 1"endeoit o ¢lle igure ser Péfguetage.

La daie se compose de indication en clair et dans
"ordre. du jour, du maois et éventuellement de | année.

Ces mentions sonl  swvies dune  desenofion  des
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Section &

Dte de conpélation ¢ de surgélation

Art. 34 — Dans le cas des densées ulimentaires
congelées ou surgelées, fa date de conpélation ou de
surgélation ost précédéc par la mestion @« denréo(s)
alimienairels) congelée(s) ou surgelée(s)le ..o

Elle doit ére swvee soit de la due elle-méme, soil de
Vindication de |"endroi o elle figure sur " équetage.

La date se compose de |'indication en clair ¢t dans
I"oedre. du jour, du moks €t de |annde.

Section @
Mode d'emploi

Arl, 35 = Le mode d'emplod, ¥ compris les
instructons pour la-reconstitution de- certaines densdes
alimentaices, doavent figurer sur I'équetie pour garantic
une bonne utilisation.

L'indication des précautions d'emploi est obligatise
dans le eas des denrées alimentaires congelées ou
srgelées. dis lors que ces dennées ne doivent pas éire
recomgelfes aprés avoir éé décongelées.

Saction 1

Allégations
Art. 36 — Aucun aliment ne dot Stre déent ow
présenté de fagon fausse, trompense, mensongéne ou

sirsceplible de créer une impression erronde au sujel de sa
madire de mantre i induire le consommateor en erreur.

Les allégations employvées dans Péiquetage et la
présentation  des  dennfes alimentares miscs 4 la
consommation ne doivent pas |

— lre s actes, ambigats oo frompeuses

— susciler des doutes quant & Ja séowilé ethow
I'sdégueation nutriionnelle d'sutres denrées alimentaires ;

— encourager ou lolérer la consommation excessive
dume denrée alimentaire |

— laisser entendre qu'une alimentation &quilibrde et
variée me peut fournir tous les éléments mtrilifs en
quantité suffisamte ;

— e non justifides ;
mentionner  des modifications  des  fonctions
corporetles qua soient susceptibles d inspirer des craintes
sl comsoimmateur sous b forme soit de Fextes. soit
dimages, soit d'Chéments graphiques ou de représeatalions
symbaoligues §

— faire référence 3 des propréis préventives ou

curstives i Fégard des maladies humatnes, saul les exuy
minérales natiieelles @1 les denrdes slimentaires destindee h
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12 JOURNAL OFFICIEL DE LA REPUBLIQUE ALGERIENNE N° 58 .
Cetie histe est précédée d un wire appropné constitue du Art X7 — Les denrées et wgeddiems alimentaires.

terme « merdchients v ou " comprend ;L

Lorsqu'un  ingrédiert d'une  dentée alimentaire est
l-mitme comstiud de deuy on plusiears ingeédients, cel
ngrédient composd dodt e porté dans la hste des
wmgrédients, sy dune fiste entre pareniblses de ses
propres ingrédients enumdérés dans Uordre décrossant Je
lewr proposticn,

Chmand un proding yedie st wbhse comme sgrédient
dans un wrre aliment i en es f@t étar dans da lListe des
inarddicnis,

An M, — Lorsque ia dénominagon ou |'ébquetage de
Ia dennée Tant rélérence & la présence d un ou de plesieurs
ngrédients  nécessares powr camctériser ba denrde, lewwr
quantitd dodt £tre mentionnée sauf 3'ils onr &8 wrilisés &
fnible dose  comme plusieurs ingrédients, ces dermpers
etant considéres comme ingredients de cette denrde.

Chmand un pgredient compose poear lequel on nom a éie
érabli dans e rézlementation nationale ou une moTme
mtermationale €l entre pour moins de 5% dans iz
compostiion du prodiet, 1l estoinuife de déclarer fes
ingrédients dont il est constined & moins gu'll ne 3'asse
addetifs alimentaiees g remplissest une  fonclion
technidogsgue dans le produ fim.

Are 25 — Somn dispensées de Uindieation de leurs
wgrédeenis. Jes denrées alimentaires suivanies

Fbles frwes er dgumes frans, que a'ont pos Gail Pobget
drun éphuchage. dun déevopape ou d'sutres railemets
samikaires ;

2 les cawt garéinées dont b dépormination Tail
apparailre celte caraclénsiigue ;

3 e vinaigre de ferrmentation provenant exclusivement
d'un seul produil de base ¢ noavant subi adjonction
dangun atre ingrédient

4} les fromages. bes beurres, les lads el les cremes
fermentés, dans |z mesore ob ces denrdes n'ont subi
Vadjonction: gue de produns lactds, d'enzymes et de
cultores  de microorgamismes  nécessames A lewr
Tabrication oo gue di sel nécessire 3 T fabrcaton des
fromages aulres gue fras ou foodus -

3) tes denrdes alimentires yu ne comportent gu’un
seal ngrédient & condiion gt la dénomeaation  de ia
denrée slimentaite soil identige su nom de ingrédient
ou guelle puisse permettre de déterminer fa natore de
PMingrédient sans nsgue de confusion,

Art 26, — La liste  des mgrédients pouvant Etie
desigmes par un = nom spéciligue = ou par « un pom de
catégonies », est [1née en annexe | du présent déerel,

Toutefous, s grasse de boeol dort fre dléclarée par son
om spiecifigue:

connus poar provagquer des allergies oo des mtolémnces,
denvent étre clairemnt mis en €vidence dans 1éiquetage.

La fiste de ces deandes o ineredients est fixée o annexe
I du present décret

Cetie liste est sctenhste par oarréié copjomt des
mmastres charges de la protecton du cousommateur of e
la sépression des Mrandes, de a santd et de agnculiure,

Art X8 — Llean dajout dost Etre déclarce dims 1a liste
des inprédients, saut quand elle fait partie elle-méme d'un
mgrédient comme nolamment b saumitre, le sitop ou b
bomlioa entrant dans }a compesition d'en aliment,

Leau on les awires ingrédients volatites évaporés en
ooty de Fabrcaton ne sont pas rmenionees.

Rechion b
Identification du bt et date de Tabrication

Art 290 — Aa oire de DUidentificanon du b, chugue
récipiett de fa denrée alimentaire  dort porter une
IsCTpon gravée oo e npengue indéldnle en code ou en
clair permettant didentifier Musine de production 2t Ie lot
de Mabiieation,

Le lot de fabncavon est wennfié par one ndication
comportant une éférence a la date de fabrication, Celte
indication est précddée de la menton « lot »

La daie de fabrcation est désigiée par e osour de
fabncation ou de condibommement ou le jour de Ta
surgclation pour les denrdes alimentaires surgeifes ou
celw de la conpélation pour les denrées alimentaires
congelées.

An. A0, — Som dispensés de |indication au mvesn di
I"étsguetage de o mention relative au numére de Jov les
denefies  alunenraires rapidement  altéeables. dom fa
derabalite minimale est mfénewre ou cgafe 3 s (3F
mois, podrvi que la date de durabilicd minimate ou la dane
linsfe de conscinmanon se conpose. en clare el daps
|"ordre. an moins do jour et du mais.

Section 7

[¥ate de durabilité minimalke ot date limite de
COnSOmInation

Art 31, — La date de damabaling mumale exl précédée
par f2 mention -

« i consommet de préféronce avant le . » lorsque
la diate comporte indication du jour ;
- w3 consomuner de preférenoe avant fin .. ». dans les

afires Cas.

Les mentions privues a Ualinés o-dessas, doavent étee
comphétées soit par la date elie méme, soit par 1indication
die I endront odn efles figurent sur 1 énguelage.
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La dute se compose de |'indication en clair et dans
Vordre, du jour, du mois et de "annde,

Toutefois. pour les denrées alimentaires dont la
durabalité ess -

— infencure ou egale b trous (3) moas, indication du
Jour et du maoks sulfin

— stpéricure b trois (3) mois, 'mdication du mois e de
"année sullin.

Toute condition pariculiere pous |'eotreposage de la
denrée alimemuire doit fgurer sur "éuigquetage i la
validité de la date en dépend.

At 32 — Sous réserve des dispositions imposant
dautrex indications de date, la mention de la daie de
durabilité minimale ou de la date limite de consammation
n'est pas requize dans le cas ;

— des fruats et légumes frais, qui n'oat pas (ait |"objet
d'un épluchage, d'un découpage ou d'autres trailements
similaires ;

—~ des vins, vins de liqueurs, vins mousseur, vins
aromatisés of des produits similaires obteous & partic de
{ruits aubres gue le raisan sinsl gue des botssons fabiiguées
b partir de mixin ou de mofit de misin ;

— dex bolssans Wit 0% ou plas ' aleool. en
valume ;

— des produits de la boulangene on de la pltissenc
qui, par leur pature, sonl normalement consommés dans
un  délai de  vingt-quatre  (24) heures  aprés  leur
{abrication ;

= dex vinmgres

— dh sel de qualité alimentaire

— des sucres 3 1'ém solide :

— des produits de conliscre composés de sucres
sromatisés et'ou colonés ;

— des pommes & micher e produits similaires &
imhicher,

A 33, — Duns le cas des denrdes alimentaires
rapidement altérables et qui, de ce (ml, sont susceptibles,
aprés une période inférieare b trois (1) mois, de présenter
i danger immédial pour la santé himaine, la date de
durabilité minimale €81 remplacée par la date limile de
COnSOmmation.

La date limite de consommaton cst pricédée par la
menuon : = DLC, ... * OU = § Consommer jusqu’ag ...
el doil &we suivie sl de la dote elle-meme, soit de
Iindication de 1"endroit of) elie figure sur I'étiquetage.

La date se compose de |Vimfication en clair 1 dans
"ordre, du jour, du mois el éventucliement de | annde.

Ces mentions sont swivies d'une  description  des
conditions de conservation i respecter.
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Secton B
Date de congélation ef de surgelation

Ar. 3. — Dams le cas des denrdes alimentaires
congelées ou surgelées, la date de conpélation ou de
surgflation est précédée par la  menbon | < denrdeis)
alimentaire(s) congeléels) ou surgeléels) le ...

Hie doit tre suivie soil de la date elle-méme, soit de
indication de 1"endroit o elle figure sur I"étiquetage.

La date se compose de Uindication en clair et dons
"ordre, du jour, du mois et de année.

Section 9
Mude d emplot

At 35 — Le mode dempbos, ¥ compns les
imstructions pour la reconstitution Je certaines denrdes
alimentaires, dovent (igurer sur Pétiquette pour garantic
une banne utilisation.

Liindication des précautions d'emplol est obligatoire
dams le cus des denrdes alimentaires congelédes ou
surgelées, dés lom que ces denrdes ne doivent pas Etre
recongelées aprés avoir éié décongelées.

Section 10

Allégations

Art. 36, — Aocon aliment ne doit #tre décrit on
prisentd de (agon (sse, nsmpeuse, Mcnsongére ou
susceptible de eréer une impression erronde au sujet de su
nature de mamene & induire le consommateur on cITour.

Les allégations employées dans Pénguetage et la
présentation des densfes  alimenfaires mises A& la
consommalion ne dorvent pas :

= Eire inexacies, ambiguds ou Tnampeuses ©

— susciter des doutes guant b la séounivd etlou
Padéquation numtonnelle d'autres denrées alimentmres |

— encourager ou tolérer la consommation exceinuve
dune denrée alimentaire ;

— laisser emtendre qu'une alimentation &quilibrée el
varide ne peul foumndr tous fes Eléments mutntifs on
quantité suffisante ;

— &tre non justifiées

—  mentionner  des  modifications  des  fonchons
corporelles qui sotent susceplibles d'inspirer des crainies
an consommatein sotis. la forme soil de textes, st
dimages, soi d'éléments praphiques ou de représentitions
symbaoliques |

— fnire référence b des propriéiés préventives on
curatives b ['égard des  maladies humaines, sauf les caux
minérales naturclles ef les denrées alimentaires destindes i
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CHAPITHE D ) Videntification du lol de [abricaiion ebfou la date de
fabrication ou da condiilonnement ;
DENREES ALIMENTAIRES 10 la date do congdlation ou de surpdlabion pour les
— produily convernés |
Section |
11} les ingridients ¢ les denrées dnumdrdes b "anicle
Dispusitions pénérales 17 du udient décrer, et leuns déivés, piovoguant des

A, B — L dispositions du prdsent chapiire
Wappliguent aox denrées alimentaires, préemballées ou
oy, dostindes U ConpommaEur ou aus colleotyvis,

Alt. B, Les denides  allmentalies préemballées
dentindes an conaommatour o sux collactivitds doivent
compoiier s leirs emballages, oules les informalions
ddiottes par les disposinions du présent déorel

AL [0, — Les denides alimentalres pon préemballées
présanides & la venie s consommaieur doivent dire
identifides, au moink, par leur nomination de vente,
inscre  sur i dCrilend OU (001 AW moven  dont
"emplecement ne dmi laisawer susun doute quand & (s
deiiide § laquelle elle se rppone.,

A 1L — Lockgue les meolions aur les denndes
alimemaires wom g sur une frgoene. celle-oi dof
dire fizde de manikre & ce qu'slle ne puisse ze déischar do
Iemibuillage.

Loggque le réeipient ed recoiven lui-mbme o i
emballage, 1oules les mentions obligatoires doivent figurer
sur g demier ou sur étiguetie du réeipient qui doil Bire
ligille, dans ¢e cas, en aniparence 1 o pui i masgués
par I'embaliage,

Bediion 2
Slentivis olsligatolres o' éUjustage
A 12 — lLes ioformalions  Gur  les  denrdes

ilieitaiies, prévues b Vamiole 9 clafessis, component
sl rénerve dos exceplions  dnumdrdes dans le prdaen
wlhmpitre, les mentions obliguioires d'ehiguectiape suivaniess |

13 la dépoamination de venie de la denrde allmentalie |
21 1a liges des ingrédients |

A} I guantitd nelle exprimés selon le sysibme méirigjue
ntermationl |

A) In datn de durabilitd minimale oo (e data limite da

rmammalion ;

51 lea comditions pariculitres de coneryalion ef fou
d willisation |

i) 1o nom ou I reison sociale, 18 marque déposés el
Uadresse du  Tabwicant, du  condivonneur ou  di

dizinibuigur ou de “imponsieur lorsgue In denrde esi
impride |

T le pays d'origine etfou de provenance lorsgie la
denrte e5i imponide |

R le miesde o "emplod et les précautions d emplol au cie
ol leur oiission ne permel pas de Taire n plage
appropeid da | denrde alimaniaire |

allergies ou dos intolérances, ulilisés dans In fatmication

ou la préparstion d'uie denrde allimentaire e qul soni
enbire rhtm. e [ preschilt T, milme ol die fofme
meatifién ;

12} Véigueisge puinionne ;

13) I titie = alcommétrique volumique acgiis = pous les
ke macenna bl plua e 1,2 % d'aleood e volume

14) le lerme = halal =, pour les denrdes alimentsines
CONEEITAEN |

15} Vincheation di sigle o resdistion des aliments,
figurant & Pannesa [ du prdsent dicrmi, scoompapnd da
Fune des meiilhons sulvanies @ = ionlsée ou limadide =,
lorsgpee 1o dlenrde alimenlaire & #6  imilde par das
puyonEmanis onisants e s doveni Hgurer & prosimiid
iminédiare du niom de | alineni ;

Les condiions e les modalivés d'apposition de Ia
mention « hidal = prévoe ad poinl 14) ei-dewius, son
défipien par wrréid conjoini des minisires chargén de s
proteciion i consommatedr @ de la ppression des
frivusdes, de Vindusiig, de 'agriciliire, de 18 santé ¢l des
alfaires roliglousas.

Arl 13, — Lowsgiie In denide alimentaire eomibieni iin o
plisieury éduloorants, sa dédnomination de vente doit dtre
suivie de la mention = produll dluleoré sans sucres ajoutds
&, Chinnd |a denrée alimentaire contient & Is fo du ou des
pures mjoninds ot un ou plusieurs dduleorants, alle dadt dire
stivie de In mention @ prodiil @duleord  particllemen
mucri=.

A 14 — L'élgquetsge nuinlionnel doit Teamie les
infisrmatinns ralptives b In benour en @ldmanie nuiriifs des
deiiées allimenialres.

Les modaliids applicables en  maiibre o dgueinge
wiilittioniel des dediées alimentaies, sonl fafes par
arrdid conjoint dex minivimes mhnrs:: e la profection du
consommateur ot de |a rdpression des [ravudes, de la mnté,
de agriculue el de Uimbusirie.

AL 15 — Les mentiois relatives & li désmmaation de
In denrée ef & o quantilé nietic doivent #lre regroupen
dans la mdme champ vizuel principal,

An. |8 = Dang le cas de bowieilles on vorre destindes b
#ue réutilisdes qui sont marguées de manidre indélébile o
gui, de ce fail, ne poient ni Eiguetic, ni bagoe, mi
collerwiie, Hu!ll loa mantinns énumérdes ci aprés, soni
obdigaioinos |

13 s ddnomination de venig de s denrds alimoninire ;
2} In linte chew ingrédionis ;

A) bew ingrédienis <1 len denrden énumirdn b I arficle 27
cledonsons, @l lours dérivds, provoguant des allergies ou
den  Intoléiances, uillisés i li Tabvication ou la
prépuiation dine denrée alimentare el gui sl encore
précents dang le produin finl, mdme wous une forme
iiscilide




Résumé :
Commercialisation des sous-produits de dattes dans la région de Ouargla

Cette étude vise a identifier la situation du marketing des dérivés de dattes dans la
région de Ouargla et a évaluer les niveaux de performance actuels de l'industrie de ces
produits pour les agriculteurs et les personnes intéressées par ce domaine, a travers des
enquétes méthodiques sur le terrain, dans les sites ciblés (marchés, magasins, expositions,
etc.). L'étude a inclu 37 vendeurs et artisans pour identifier les produits disponibles, leurs prix,

les méthodes d'emballage et d'affichage, ainsi que pour identifier les clients potentiels.

Les principaux résultats montrent que le marché des produits de dattes peu important
et que les principaux produits disponibles sont :le vinaigre, la pate de datte et la farine de datte.
Les personnes travaillant dans ce domaine ont, en général, entre 30 et 77 ans et les hommes
dominent le marché des produits de dattes par rapport aux femmes. Ce domaine est considéré
comme la seule profession pour la plupart des catégories. La plupart des vendeurs d'herbes
ont une origine extérieure a Ouargla ; tandis que la plupart des artisans et marchands sont
originaires de Ouargla. Les clients potentiels sont principalement des hommes et des femmes
de toutes les catégories sociales. Le respect des normes d'emballage est crucial pour réussir la
commercialisation de ces produits. Ces derniers sont exposés dans différents marchés,

expositions et magasins.
Mots clés : Dattes, sous-produits, commercialisation, Ouargla .
Abstract:
Marketing of date by-products in the Ouargla region

This study aims to identify the marketing situation of date derivatives in the state of
Ouargla and assess the current performance levels of this industry for farmers and interested
parties in this field, through systematic and field surveys in targeted locations such as markets,
shops, exhibitions, etc. The study included 37 sellers and craftsmen to identify available

products, prices, packaging methods, presentation displays, and potential customers.

The most important results obtained were: the date product market is average and most
available products are :vinegar, date paste, and date flour. The age range of people working in
this field is between 30 and 77 years old ;with men being dominant over women in marketing
date products. This field is considered the only profession for most categories. Most herb
sellers are from outside Ouargla while craftsmen and markets are mostly from Ouargla.

Potential customers are both men and women from all social classes. Compliance with




packaging standards and requirements is crucial for successfully marketing. These products

are displayed in various markets, exhibitions, and shops.

Keywords: dates, by-products, marketing, Ouargla.
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