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Résumé : La graisse de bosse du dromadaire, connue sous le nom de Daroua par les autochtones est qui fait 

peu d‘attention des chercheurs malgré ses nombreuses vertus. L‘objectif de notre étude est de connâitre 

l‘usage de ce sous produit ainsi que sa caractérisation physico-chimique. L‘étude réalisée sur terrain à partir 

d‘un questionnaire a révélé le recours de la part des autochtones à la graisse de la bosse dans la préparation 

des mets alors qu‘elle est plus utilisée son en thérapie traditionnelle dépassant largement l‘usage culinaire 

(62%) et est adoptée aussi bien par les autochtones que par les allochtones.Quant à la caractérisation physico- 

chimique de la graisse de la bosse, sa riche en acides gras insaturés et d‘autres élements lui confère ses vertus 

nutritionnelles et thérapeutiques. Toutefois, des recherches supplémentaires sont nécessaires pour confirmer 

et identifier d'autres composants bénéfiques et garantir le respect des normes de santé et de sécurité 

alimentaire 
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Introduction 

 

Le dromadaire, appelé à juste titre 

vaisseau du désert, arrive à produire toute 

une gamme de biens et de services grâce 

à ses facultés d‘adaptation dans un milieu 

où la vie est extrêmement difficile. En 

matière de camélologie, certains produits 

et sous-produits ont fait l‘objet de 

plusieurs travaux notamment sur le lait de 

chamelle ou la viande cameline qui reste 

le principal produit. D‘autres, par contre 

sont restés le parent pauvre de la 

recherche cameline à l‘image de la bosse. 

Et c‘est dans cette optique que nous avons 

essayé de faire la lumière sur ce sous- 

produit. 

Matériel et méthodes 

 

Notre étude est scindée en deux parties : 

 

-un travail sur terrain, où à partir d‘un 

questionnaire, nous avons essayé de 

collecter le maximum sur l‘utilisation de 

la graisse du dromadaire notamment sur 

son usage en thérapie traditionnelle et ce 

auprès de la population autochtone des 

régions d‘El Oued et de Ouargla, 

 

-un travail au laboratoire pour la 

caractérisation physico-chimique de la 

graisse. 
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Résultats et discussion 

 

La graisse du dromadaire s‘est avéré un 

produit largement utilisé en médecine 

traditionnelle sans oublier son usage 

culinaire (Figure 1). 

  

Figure 1. domaines d‘utilisation de la graisse du dromadaire 
 

Concernant la caractérisation physico- 

chimique de la graisse de la bosse du 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2. Composition en acides gras les plus 

fréquent dans la graisse de bosse cameline 

Conclusion 

 

La graisse du dromadaire est considérée 

comme produit cher aux populations 

autochtones au vu de son large usage 

aussi bien dans les plats cuisinés qu‘en 

thérapie traditionnelle. Sa composition 

physico-chimique augure d‘une 

utilisation dans divers domaines. 

dromadaire, les résultats sont présentés 

dans les Figures 2 et 3. 

 

Figure 3. Composition totale de la 

graisse de bosse cameline 
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