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Résumé 

Le caroubier est un arbre fruitier de la famille des légumineuses, originaire du bassin 

méditerranéen. Depuis l’Antiquité, le caroubier est utilisé pour ses fruits, les caroubes, qui ont 

de nombreux usages culinaires et médicinaux. La poudre de caroube est souvent utilisée 

comme substitut du cacao, car elle a une saveur similaire mais contient moins de graisses et 

de caféine. En outre, le caroubier est une plante durable qui peut être cultivée dans des zones 

arides, ce qui en fait un choix judicieux pour les agriculteurs et les consommateurs soucieux 

de l’environnement. De nouvelles recherches sont nécessaires pour explorer les opportunités 

et les défis liés à la culture du caroubier, ainsi que pour développer de nouveaux produits et 

applications pour cette plante polyvalente. 

Dans notre travail consiste à fabriquer des alternatives saines aux produits industriels 

en utilisant des méthodes  saines et des ingrédients naturels et c'est de la poudre de caroube et 

des produits à base de poudre de caroube comme la pâte à tartiner et le miel et la gelée. Et  

Nous avons comparé nos produits sains avec les produits industriels disponibles sur le marché 

Les produits bio ont tendance à être plus chers que les produits industriels, Mais nos produits 

sont moins chers, ils sont  considérées comme plus sains et plus respectueux de 

l’environnement. 

Les  mots  clés : Caroube,  le produit  bio,  caroubier,  poudre de caroube. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



Abstract 

The carob tree is a fruit tree from the legume family, native to the Mediterranean 

basin. Since ancient times, the carob tree has been used for its fruit, the carobs, which have 

many culinary and medicinal uses. Carob powder is often used as a cocoa substitute because it 

has a similar flavor but contains less fat and caffeine. 

Additionally, the carob tree is a durable plant that can be grown in arid areas, making 

it a wise choice for environmentally conscious farmers and consumers. Further research is 

needed to explore the opportunities and challenges of carob cultivation, as well as to develop 

new products and applications for this versatile plant. 

Key words: Carob, the organic product, carob tree, carob powder. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 الولخص            

بٍط الوتىسػ. هٌز العصىس شجشة الخشوة هً شجشة فبوهت هي عبئلت البمىلٍبث ، هىغٌهب حىض البحش الأ

غبلبًب هب  .غزائٍتٌذ هي الاستخذاهبث الطبٍت والالعذ ، والتً لهبشوةخشجشة الخشوة فً ثوبسهب، وهً ال، تن استخذام المذٌوت

 ٌستخذم هسحىق الخشوة وبذٌل للىبوبو لأى له ًىهت هوبثلت ولىٌه ٌحتىي على ًسبت ألل هي الذهىى والىبفٍٍي.

  لا فعخٍبس، هوب ٌجعلهب ٌوىي صساعته فً الوٌبغك المبحلت ، تعتبش شجشة الخشوة ًببتبً هتًٌٍبإلى رله ببلإظبفت

عٍي والوستهلىٍي الوهتوٍي ببلبٍئت. هٌبن حبجت إلى هضٌذ هي البحث لاستىشبف الفشص والتحذٌبث التً تىاجه صساعت سللوضا

 الخشوة ، ووزله لتطىٌش هٌتجبث وتطبٍمبث جذٌذة لهزا الٌببث هتعذد الاستخذاهبث

 الخشوة ، هسحىق الخشوة.شجشة الخشوة ، الوٌتج الععىي ،  الكلواث الوفتاحيت?
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Introduction 

Les produits bio sont de plus en plus populaires dans le monde entier en raison de leur 

mode de production durable et respectueux de l’environnement. Les produits bio sont cultivés 

sans utiliser de produits chimiques nocifs, ce qui les rend plus sains pour les consommateurs. 

Les agriculteurs utilisent des méthodes naturelles pour cultiver leurs produits, ce qui signifie 

qu’ils n’utilisent pas de pesticides ou d’engrais chimiques.  

Le caroubier (Ceratonia Siliqua L.) est un arbre fruitier de la famille des 

légumineuses, originaire du bassin méditerranéen. Les caroubiers sont des arbres à feuilles 

persistantes, qui peuvent atteindre jusqu’à 15 mètres de hauteur. Depuis l’Antiquité, le 

caroubier est utilisé pour ses fruits, les caroubes, qui ont de nombreux usages culinaires et 

médicinaux. L’arbre de caroubier peut atteindre jusqu’à 15 mètres de haut et peut vivre 

jusqu’à 200 ans.  

 Les caroubes qui ont une grande valeur nutritionnelle et sont utilisés dans diverses 

applications alimentaires et pharmaceutiques. Les caroubes sont riches en fibres, en 

antioxydants et en minéraux, ce qui les rend très bénéfiques pour la santé. 

La poudre de caroube est souvent utilisée comme substitut du cacao, car elle a une 

saveur similaire mais contient moins de graisses et de caféine. La mélasse de caroube est un 

autre produit dérivé de l’arbre de caroubier, qui est souvent utilisé comme édulcorant naturel 

dans les produits de boulangerie et les desserts. Le gelé de caroube est une confiture épaisse et 

sucrée qui est souvent utilisée comme garniture pour les desserts et les pâtisseries. 

Ces produits sont souvent utilisés comme substituts plus sains aux produits 

alimentaires traditionnels et sont populaires dans les régimes végétaliens et sans gluten. Sont 

des ingrédients populaires dans les produits alimentaires, notamment les produits de 

boulangerie, les boissons, les desserts et les substituts de chocolat. En outre, le caroubier est 

une plante durable qui peut être cultivée dans des zones arides, ce qui en fait un choix 

judicieux pour les agriculteurs et les consommateurs soucieux de l’environnement. 

Cependant, la culture du caroubier est confrontée à des défis, notamment la gestion de 

la qualité, la commercialisation et la concurrence des autres cultures. De nouvelles recherches 

sont nécessaires pour explorer les opportunités et les défis liés à la culture du caroubier, ainsi 

que pour développer de nouveaux produits et applications pour cette plante polyvalente.  
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Notre recherche pose le problème de ne pas connaître les propriétés de la caroube et de ne 

pas connaître ses usages, c’est-à-dire que sa culture est quasi inexistante, nous avons donc 

travaillé à développer cette idée. 

 Les produits dérivés du caroubier  utilisés comme substituts plus sains aux produits 

alimentaires traditionnels.   

 Les avantages nutritionnels de ces produits. 

 développer de nouveaux produits et applications pour cette plante polyvalente. 

L’objectif de cette étude était de comprendre les différentes utilisations de la caroube et de 

montrer son potentiel pour l’industrie alimentaire, la médecine et l’agriculture. Les études ont 

montré que la caroube est une culture prometteuse qui peut contribuer à la sécurité 

alimentaire, à la santé humaine et animale, ainsi qu’à la protection de l’environnement. 

Cependant, malgré ses avantages, la caroube reste souvent sous-estimée et mal connue, ce qui 

peut entraver son développement et sa commercialisation. Par conséquent, il est important de 

sensibiliser le public à ses avantages et de promouvoir la recherche sur ses propriétés et ses 

utilisations potentielles.  
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1. Historique  

Le lieu d'origine du caroubier reste incertain Il existe plusieurs hypothèses importantes sur 

l'origine du caroubier qui sont en désaccord entre différents auteurs. Suggère qu'il est 

originaire du sud de l'Arabie (Yémen). Cependant, considère que la caroube est originaire de 

la flore indo-malaisienne, dans le même groupe qu'Olea, Laurus et Myrtle (Zohary, 1973). 

D'autres auteurs, rapportent qu'il serait originaire de la région de la Méditerranée orientale 

(Turquie et Syrie) (Vavilov et al., 1951). Le caroubier est bien connu au Proche-Orient et dans 

les îles méditerranéennes. En Égypte, les Pharaons utilisaient la farine du fruit pour renforcer 

les bandages des momies (XVIIe siècle avant Jésus-Christ). Cette espèce ligneuse est 

domestiquée depuis le Néolithique (4000 avant Jésus-Christ) et sa culture généralisée remonte 

à au moins 2000 avant Jésus-Christ (Batlle et al., 1997). Le caroubier a été introduit il y a 

longtemps par les Grecs, puis par les Arabes et les Berbères d'Afrique du Nord en Grèce, en 

Italie, en Espagne et au Portugal (Rejeb, 1994) 

Les caroubiers poussent désormais dans tout le bassin méditerranéen. Elle est 

principalement présente à l'état naturel dans les pays suivants : Espagne, Portugal, Maroc, 

Grèce, Italie, Turquie, Algérie, Tunisie, Égypte et Chypre. En Algérie, comme dans plusieurs 

méditerranéens, le caroubier pousse naturellement à l'état sauvage dans les bioclimats 

subhumides, semi-arides et arides. Il est souvent associé aux oliviers et aux lentilles 

(Kechichat et al., 2021). 

Selon les recherches, le caroubier serait originaire de Méditerranée, démontrant la période 

de floraison tardive (juillet à octobre) des arbres et arbustes méditerranéens, ainsi que la 

présence inhabituelle de l'enzyme photosynthétique "C4" (caractéristique des plantes de 

climat chaud) pendant les premières étapes de leur développement, est supprimée à l'âge 

adulte (Catarino et al., 1976). 
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2. Situation géographique dans le monde 

 Le caroubier pousse en Turquie, à Chypre, en Syrie, Liban, Israël, sud de la Jordanie, 

Égypte, Arabie, Tunisie et Libye avant d'atteindre l'ouest Méditerranéen (Hillcoat et al., 

1980). Il a été propagé par les Grecs en Grèce et en Italie, et par les Arabes sur la côte nord 

Afrique, sud et est de l'Espagne. Depuis, il est diffusé dans le sud du Portugal, dans le sud-est 

de la France. La caroube est également cultivée dans plusieurs autres pays, zones climatiques 

Les régions méditerranéennes telles que l'Australie, l'Afrique du Sud, les États-Unis (en 

particulier l'Arizona et Californie du Sud), les Philippines et l'Iran (Bertrand, 2013) (Fig.1). 

     En général, les espèces d'arbres telles que les siliques ont une distribution limitée Stress dû 

au froid (Diamantoglou et al., 1981). En fait, les espèces Le C. oreothauma plus sensible au 

froid semble avoir une distribution limitée Uniquement à Oman et en Somalie (Hillcoat et al., 

1980). dans les zones basses méditerranéen (0-500m, rarement 900m d'altitude), le caroubier 

constitue une essence dominante et caractéristique du maquis des arbres sclérophylles.(Zohary 

et al., 1959). 

              

     Figure 1 : Répartition et distribution du caroubier dans le monde (Batlle et al., 1997)                

3. Situation géographique en Algérie   

En Algérie, la caroube est souvent cultivée dans l'Atlas saharien, où Tell. On le retrouve à 

l'état naturel associé à l'amandier, Olea Europea et Pistacia Atlantica dans les régions semi-

arides chaudes, subhumides et humides, Il est protégé du gel dans les vallées fraîches à des 

altitudes comprises entre 100 et 1300 mètres ; Les températures varient de 5°C à 20°C et les 
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précipitations varient de 80mm à 600mm/an (Rebour, 1968). Sur la base de ces critères 

climatiques, l'aire de répartition du caroubier a été déterminée en Algérie (Fig.2). 

     

Figure 2 : Distribution du caroubier en Algérie suivant les domaines bioclimatiques    

                                                       (A.N.R.H, 2004) 

4. Utilisations du caroubier 

Le caroubier est un arbre zéro déchet. Par conséquent, il est considéré comme l’un des 

arbres fruitiers. Et Forrester (Aafi, 1996). Malheureusement dévalorisé et mal entretenu et 

sous-utilisé. 

4.1.Arbres 

Les caroubiers sont des arbres d’ornement et d’ombrage largement utilisés (Batlle et al., 

1997). Également utilisé comme brise-vent pour protéger les vergers des aléas climatiques 

(Esbenshade et al., 1986), il peut également être utilisé pour bloquer le bruit. Usines, routes et 

voies ferrées luxuriantes de verdure. Parce que c’est un arbre rustique, il est souvent utilisé 

pour le reboisement et l’entretien des forêts. Zones affectées par l’érosion et la désertification 

(Rejeb et al., 1991). 

4.2.   Le bois 

C.Siliqua est un arbre rustique, le bois est lourd, de couleur rougeâtre, à grain dense et dur. 

Il est très populaire et est souvent utilisé pour fabriquer des meubles et d’autres biens. Sexe 

(Batlle et al., 1997). Traditionnellement, les caroubiers étaient utilisés pour la production. 

Charbon à combustion lente (Hariri et al., 2009). 



Généralité sur le caroubier   

Page | 7  

4.3. Les feuilles et les fleurs 

Les feuilles de caroube sont souvent utilisées comme aliment pour le bétail. Certaines 

études ont montré que lorsque les feuilles sont utilisées en combinaison avec du polyéthylène 

glycol, (PEG) améliore la digestibilité et la valeur nutritive des tanins des feuilles (Priolo et 

al., 2000). L’extrait de feuilles a également été spécifié comme un roulement cytotoxicité et 

activité antibactérienne (Kivçak et al., 2002). Toi aussi Il est utilisé en Turquie pour traiter la 

diarrhée et en médecine traditionnelle alimentation diététique (Baytop, 1984). Le caroubier est 

une plante mellifère : le miel produit à partir des fleurs de caroubier est de bonne qualité. 

4.4. Le fruit 

 On sait peu de choses sur le caroubier, mais ses fruits sont disponibles depuis plusieurs 

années. Millénaire et toujours appréciée pour son goût sucré et mielleux chocolat fort. La 

caroube est composée à 90 % de pulpe qui encapsule des graines régulières 10% représente la 

composition. Les gousses sont utilisées comme aliments pour animaux ruminants (Louca et 

al., 1973) ou non-ruminants (Sahle et al., 1992). Il semble qu’il y ait aussi la farine de 

caroube est utilisée pour les porcelets (Lizard et al., 2002). L’intégrer à votre alimentation 

peut être très utile soutient la nutrition, la croissance et la santé après le sevrage. La caroube 

est aussi une source bon marché d’hydrates de carbone pour la production de bioéthanol 

(Biner et al., 2007). Il y a plusieurs étapes avant la conversion des pods, qui sont supprimés en 

premier. 

Ils sont séparés des branches manuellement ou mécaniquement et collectés dans des filets 

placés sous les arbres bois. La récolte doit être faite avec soin afin de ne pas endommager les 

fleurs annuelles suivant. Laissez les gousses tombées sécher à l’air libre dans un endroit bien 

aéré pendant 48 à 72 heures (Batlle et al., 1997). Après séchage (environ 92% MS), sécher le 

caroubier. Il est transporté vers une usine de traitement où il est broyé pour séparer les graines 

et la pulpe. Il est déchiqueté en différentes tailles en fonction de la destination finale 

(nourriture ou épicerie) (Battle et al., 1997). Les graines, d’autre part, ont une coque dure qui 

doit être enlevée avec un traitement acide ou torrefaction. Les graines pelées sont divisées en : 

l’endosperme est broyé faire de la gomme, écraser et sécher le germe pour faire de la farine de 

germe caroube (Battle et al., 1997) (Fig.3). 
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           Figure 3 : le caroube  avant et après le transformation (Berrabah, 2020) 

4.5. La pulpe 

 La pulpe sucrée du caroubier est utilisée depuis longtemps comme aliment pour animaux. 

Utiliser avec d’autres aliments comme la farine d’orge (Ait Chitt et al., 2007). Sécher les 

gousses de caroube ensemencées, torréfié et broyé pour obtenir une poudre fine à utiliser 

comme farine en nutrition humaine. Il est ensuite utilisé dans l’industrie agro-alimentaire 

(Sbay et al., 2006). Préparation de jus de fruits sucrés et d’acide citrique pour la confiserie 

(chocolat, biscuits) substitut du cacao (Berrougui, 2007). 

La farine de caroube est meilleure que le chocolat car elle contient : les calories, la caféine 

et la théobromine sont réduites (Craig et al., 1984). Elle ce n’est pas aussi riche que le 

chocolat noir, mais c’est plutôt du chocolat au lait. Elle Il est également utilisé comme 

ingrédient dans certains plats cuisinés tels que les gâteaux. Bonbons, glaces, boissons ou lait 

en poudre (Dakia et al., 2007). 

Par exemple, en Égypte, un sirop est obtenu à partir des fruits de la caroube, qui est utilisé. 

Sauver les fruits Les Arabes, quant à eux, préparent une boisson à partir de la pulpe. 

Empoisonnement à l’alcool. La famille Kabi utilise le fruit pour préparer un plat appelé 

tomina (Berrabah, 2020). Plus précisément, « Ademin », un plat à base de farine de caroube et 

d’huile d’olive le sucre est un favori éternel, souvent servi lors d’occasions spéciales.  

La pulpe de caroube est également connue pour ses propriétés médicinales. Beaucoup 

de recherches une clinique met en évidence l’efficacité de la poudre de caroube dans le 

traitement de la diarrhée aiguë infantile (Serairi et al., 2000). Ces études appuient les travaux 

de Loeb (1989).Les enfants âgés de 3 à 24 mois ont amélioré leur poids plus rapide avec 
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l’administration orale de poudre de caroube (Rejeb, 1995). Il recommandait la pulpe contre la 

tuberculose pulmonaire et les maladies bronchiques¸ riche en antioxydants (composés 

phénoliques), sucres, protéines, fibres et potassium cette plante est thérapeutiquement connue 

pour ses effets hypocholestérolémiants, maladies prolifératives, antidiarrhéiques et gastro-

intestinales (Berrougui, 2007). D’autres études expérimentales ont prouvé l’effet bactéricide 

de la pulpe. Par rapport à Staphylococcus aureus, la caroube absorbe également les 

entérotoxines il est produit par certaines souches d’E. coli et de Staphylococcus et même 

Vibrio. Choléra. Ce mécanisme d’adsorption peut s’expliquer par la présence de tanins dans 

la plante.  

4.6. La graine 

Un tiers des graines sont du caoutchouc, qui est extrait des graines. Retirez la couche et 

polissez. 100 kg de graines donnent en moyenne 20 kg de graines gomme sèche pure (Jones, 

1953). Gomme de Caroube (CBG) ou Gomme de Caroube (LBG) il reste le produit le plus 

utilisé au sein du pod. Cette gomme graines, chimiquement polysaccharides et 

galactomannanes (Biner et al., 2007), sa structure en chaîne en a fait un additif très populaire 

dans l’industrie. Le secteur alimentaire, connu sous le code standard E 410, est également très 

prisé dans le secteur alimentaire. Le Sénégal produit une épice aromatique appelée netettu. La 

gomme de caroube est utilisée à de nombreuses fins en raison de son aspect visqueux. 

Produits commercialisés comme épaississants, stabilisants, liants, gélifiants ou dispersants. Le 

CBG est utilisé dans plusieurs formulations agroalimentaires, notamment : glace, soupe, 

sauces, fromages, tartes, viandes en conserve, sucreries et produits de boulangerie 

l’alimentation animale. (Batlle et al., 1997).  

Cependant, l’utilisation du CBG reste dans l’industrie alimentaireil est utilisé dans le 

secteur cosmétique car il peut former des solutions très visqueuses. Faible concentration grâce 

à ses propriétés épaississantes, émulsifiantes et stabilisantes  (Batlle et al., 1997) et il est 

utilisé pour fabriquer du savon. Tout type de dentifrice ou de crème (Calixto et al., 1982). 

Dans la zone en tant que médicament, il est souvent inclus dans des compositions telles que 

des médicaments, des sirops. Il en raison de son effet amincissant, il est également très 

apprécié dans la préparation des repas. Pour l’alimentation, pour traiter l’obésité et dans 

certains cas pour réduire l’apport alimentaire dans l’insuffisance rénale chronique, l’urée, la 

créatinine et l’acide restent dans le tube digestif. Ainsi, l’acide urique, l’ammoniac et le 

phosphate provoquent des réductions significatives et bénéfiques du Taux d’urée sanguine 

(Berrougui, 2007). Grâce à ses propriétés épaississantes et gonflantes, la gomme est aussi 
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utilisée en imprimerie, photographie, matière plastique, encre, cirage, pour la croissance 

bactérienne et d’autres applications dans le textile (Calixto et al., 1982). La tannerie (Biner et 

al., 2007) (Fig.4). 

                   

    Figure 4 : les graine de caroube avant et après le transformation (Berrabah, 2020)     

5. Production de la caroube   

5.1. Production de caroubier dans le mande  

Ceratonia Siliqua est connue et largement cultivée depuis des milliers d’années. Tous 

les pays du monde dont le climat est propice au développement. La superficie totale de 

production de caroube dans le monde est d’environ 200 000 hectares. D’environ 148 000 

hectares de terres sont cultivées à travers l’Europe (Espagne, Italie, Portugal, Grèce).Il occupe 

environ 74% de la superficie mondiale et environ 70% de la superficie mondiale. Production 

mondiale (FAOSTAT, 2011). Rendement moyen estimé à 310 000 Pour la commercialisation 

de la caroube, principalement en Espagne, Italie, Portugal, Maroc, Grèce, Chypre, Turquie, 

Algérie. D’autres pays sont aussi des pays producteurs, L’Australie, l’Afrique du Sud, la 

Californie, etc. en ont une petite quantité. Malgré des chiffres très encourageants, la 

production de caroube est en forte baisse Depuis 50 ans (Tab.1). 
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   Tableau 1 : Tableau comparative de la prodution de caroube entre l’année 2004, 2008,  

                                             2010, 2011 (FAOSTAT, 2011). 

Pays  Production en 

tannes (2004) 

Production en 

tannes (2008) 

Production en 

tannes (2010) 

Production en 

tannes (2011) 

Espagne 67 000 72 000 95 000 75 000 

Italie  24 000 31 224 45 000 30 000 

Maroc  40 000 25 000 75 000 40 000 

portugal 20 000 23 000 45 000 45 000 

Grèce  19 000 15 000 10 000 12 000 

Turquie  14 000 12 100 18 000 14 000 

Algérie  4600 3600 18 000 7000 

Tunisie 1000 1000 5000 3500 

Mode  182 680 191 167 318 000 229 500 

 

 5.2. Production du caroubier en Algérie 

        La superficie cultivée totale du caroubier en Algérie a fortement baissé, passant de 11000 

ha en 1961 à 1000 ha en 2011. En 2009, cette superficie était de 927 ha (tab.2) dont 645 ha, 

soit 69,58 % de la superficie totale se trouvent dans la wilaya de Bejaia. Tlemcen occupe la 

septième place avec une superficie de 5ha, soit 0.54% (FAOSTAT, 2011). 

       La production nationale  de caroube est estimée à 33841 Qx et est majoritairement   

concentrée. Avec une production de  18417 Qx à la Wilaya de Béjaïa, ce qui représente 

54,42% de la Production nationale, suivie de la Wilaya de Blida (23,79%) et de  Tipaza 

(16,55%). Superficie des caroubiers dans le nord-ouest algérien (comprenant la Wilaya de 

Tlemcen et Mascara) n'occupe que 6 hectares, soit 0,65% du pays. La production de caroube 

n'est que  de  0,39%. 
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  Tableau 2: estimation de la surface cultivé, production et le rendement de la caroube en          

                                              Algérie (DSA de Tlemcen, 2009) 

Wilaya Surface cultivée (ha) Production (Qx) Rendement (qx/ha) 

Bejaia  645 18417 28.6 

Tipaza 105 5600 53.3 

Blida  100 8050 80.5 

Boumerdes  32 1080 40.0 

Bouira  22 144 6.9 

Mila  10 80 8.0 

Tlemcen 5 100 20.0 

B.B. Arreridj 4 20 5.0 

Ain-Defla  2 300 150 

Mascara  1 30 30.0 

Tizi-Ouzou 1 20 20.0 

Total  927 33841 36.5 

 

6. Rendement 

. Les arbres commencent à produire des gousses à l’âge de 6 ans. Augmentation de la 

production elle diminue progressivement avec l’âge et se stabilise vers 40-50 ans. Pas 

important jusqu’à 7 ans pendant des années. 10-40kg/arbre jusqu’à 20 ans, 50-80kg jusqu’à 

30 ans, 60-120-40 ans à partir de 50 ans, il atteint 100 à 200 kg par arbre. Le rendement 

dépend des conditions  environnementales, de la variété, de l'année et des soins culture,  

récolte,  superficie. Par conséquent, une grande variabilité phénotypique au sein et entre les 

races ont un impact significatif sur l'élevage, créant de nouvelles  races  plantation  et  

optimisation  de la productivité de cette culture (Battle et al., 1997).  

Dans des conditions favorables,  les  sujets  isolé  peuvent produire  jusqu'à  1000  kg/an. 

les  pieds  femelles  rapportent   plus   que   les  hermaphrodites. Dans la région de Catalogne 

en Espagne (précipitations annuelles de 500 mm), les arbres mûrissent selon le système 

suivant : goutte à goutte, environ 300 litres d’eau supplémentaires sont ajoutés à un arbre par 

an. Ancienne plantation (1500-3 000 kg/ha) le potentiel de production des vergers modernes 

est très  élevé (5000-7000 kg/ha). En outre, les capacités du caroubier à survivre dans des 
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conditions marginales d’aridité et de sécheresse ne devraient pas servir de base dans le cas où 

l’objectif est la production commerciale (Batlle et al., 1997). 

7. Utilisation de la poudre de caroube  

7.1.  Utilisation agroalimentaire  

        Les gousses de caroube sont utilisées depuis longtemps comme matières premières 

fabrication d’additifs alimentaires (Biner et al., 2007). Connu sous le nom de gomme de 

caroube le code E-410 est utilisé dans l’industrie alimentaire comme épaississant, stabilisant, 

comme liant et gélifiant, ou comme dispersant. Également utilisé dans le domaine de 

l’impression, photographie, textile, pharmaceutique, cosmétique (Battle et al., 1997). En 

raison de sa douceur et sa saveur semblable au chocolat et de son petit prix, les gosses broyées 

en farine, sont couramment utilisées comme substitut du cacao dans la région 

méditerranéenne dans la fabrication de confiseries, les biscuits , les produits transformés, et 

production de boissons (Ayaz et al., 2009). De plus, l’utilisation de la poudre de caroube 

comme substitut du cacao présente les avantages suivants : il ne contient ni caféine ni 

théobromine (Bengoechea et al., 2007) (tab.3). 

        La farine de caroube est traditionnellement utilisée comme additif protéique dans 

aliments pour animaux et aliments destinés à la consommation humaine teneur en acides 

aminés équilibrée (Wang et al., 2001). Étude des propriétés du germe de caroube similaire au 

gluten du brevet de 1935. Lorsqu’il était utilisé dans un système de pain levé à la levure 

contenant environ 30 % de farine de germe de caroube et environ 70 % farine sans gluten, un 

pain présentant des qualités similaires à celles d’un pain de seigle européen (Bienenstock et 

al., 1935). Depuis, peu de recherches ont été faites pour caractériser ses propriétés. Plus 

fonctionnel que le blé. Avant la découverte de la maladie cœliaque, il y avait très peu de 

patients des données sur les propriétés fonctionnelles de la protéine de germe de caroube ont 

été publiées par rapport au blé. Avant la découverte de la maladie cœliaque ,les pains 

composé avec une teneur élevée en protéines et en germe de caroube de blé destinés aux 

diabétiques étaient étudiés. Ces pains étaient de moins bonne qualité que les pains de blé purs, 

mais ont été considérés comme acceptables (Plaut et al., 1953). De nombreuses publications 

indiquent que la protéine de germe de caroube présente un potentiel important dans les 

aliments sans gluten en raison de sa nature viscoélastique et de son acceptation sans danger 

pour les patients souffrant de maladie cœliaque (Bouasla et al., 2017).  
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       La gomme de caroube de l’endosperme représente 1/3 du poids total des graines. Cent un 

kilogramme de graines de caroube donne en moyenne 20 kilogrammes de gomme sèche pur 

(Jones, 1953). Ce dernier est utilisé comme ingrédient actif dans plusieurs produits 

commerciaux, stabilisants, épaississants, liants, gélifiants. En remplacement de la pectine, la 

gélatine est également utilisée comme stabilisant alimentaire, dispersant et fixateur dans 

différents domaines (fromages, sauces, mayonnaise, toppings, glaces, baby food, laitages 

fermentés, salades, etc.), une source peu coûteuse de glucides des recherches sont 

actuellement en cours comme matière première pour la production de bioéthanol, avec 

plusieurs avantages par rapport à d’autres cultures agricoles riches en sucre. 

Tableau 3 : Proportion d’usage de la gomme de caroube (Kawamura., 2008) 

Catégories d’aliments              Usage maximal (%)  

Produits de boulangerie et mélanges à 

pâtisserie  

                     0.15  

Boissons sans alcool et bases de 

boisson  

                     0.25  

Les fromages                       0.8  

Gélatine, puddings et fourrages                      0.75  

Jams and jellies                      0.75  

Autre aliments                      0.50  

 

7.2.  Utilisation médicale  

Le caroubier est un remède naturel et particulièrement conseillé en cas de troubles 

digestifs, de reflux gastriques fréquents, d'irritation du côlon, de vomissements persistants, 

d'acidité gastrique, de stéatorrhée (terme médical utilisé pour désigner l'excès de graisses dans 

les selles), d'hémorroïdes, d'anémie et de carences nutritionnelles. (Ayaz et al., 2009). 

Actuellement, la caroube est considérée comme une plante d'investigation de nouveaux 

antioxydants naturels contenus dans l'enveloppe de la graine et la pulpe du fruit. Cette activité 

antioxydante est attribuée à la présence de composés phénoliques et fibres. Le caroubier est 

également un excellent allié dans les régimes amincissants. 
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Des études scientifiques ont démontré que cette plante officinale permet de traiter les 

problèmes associés au surpoids et à l'obésité en inhibant certaines enzymes digestives grâce à 

une teneur élevée en tannins, et en créant une sensation de satiété (Kawamura, 2008). Il est 

utilisé notamment dans les préparations des aliments diététiques humains ou comme 

ingrédient potentiel dans les aliments dérivés des céréales pour les personnes coeliaques. Les 

fibres et la farine de cette plante sont utilisées dans la régulation des niveaux de glucose dans 

le sang et dans la réduction du niveau de cholestérol total. Des études biologiques ont montré 

les capacités bactéricides de la pulpe de caroube vis-à-vis de Staphylococcus aureus. 

La caroube adsorberait aussi les entéro-toxines produites par certaines souches 

d’Escherichia Coli et de Staphylocoques ainsi que par le Vibrioncholérique, ce mécanisme 

d’adsorption pourrait être expliqué par la présence des tanins dans la caroube (Batlle et al., 

1997). 

7.3. Utilisation cosmétique  

Parmi ses utilisations industrielles, la gomme de caroube est utilisée en cosmétique, en 

raison de sa capacité à former des solutions très visqueuses (savons, crèmes, dentifrices, etc.) 

pour sa capacité à former une solution très visqueuse, à une faible concentration grâce à ses 

propriétés épaississantes, émulsifiantes et stabilisantes (Roukas, 1998). 

7.4. Utilisation chimique 

 L’utilisation de la gomme de caroube (cosses broyées) a déjà été démontrée dans certains 

travaux pour l’extraction du sucre, la fermentation de l’éthanol formation d’acide citrique 

(Roukas, 1998). La situation est similaire avec les caroubiers l’écorce et les racines sont très 

appréciées pour la menuiserie et la production de charbon et l’écorce et les racines  utilisé 

pour le tannage (Tab.4). 

8. Écologie du caroubier 

Caroubiers, dont l’aire de répartition s’étend sur le plateau et se situe Les montagnes en 

moyenne jusqu’à 1700 m d’altitude sont indifférentes à la nature du sous-sol et tolérantes au 

sol pauvre, sableux, limoneux lourds, rocheux, calcaire, schisteux, grès, pH 6,2 à 8,6 

maximum, mais il craint les sols acides et très humides (Sbay et al., 2006). Cependant, le 

caroubier est une espèce représentative de la plante méditerranéenne, il est  défini dans l’étage 

humide, subhumide et semi-aride. Les sécheresses cycliques ont montré que : les caroubiers 

sont plus tolérants aux pénuries d’eau que les chênes vert, le thuya et l’oléastre qui lui sont 
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associés. C’est une l’essence, très plastique, héliophile, thermophile et très résistant aux 

intempéries sécheresse (200 mm/an). Il joue un rôle important dans la protection du sol, lutte 

contre la dégradation, l’érosion et la désertification (Zouhair, 1996). 

  Tableau 4 : Utilisations de la gomme de caroube et ses applications techniques Droste 

                                   (1993) mentionné dans (Batlle et al., 1997)    

Utilisations industrielles  Applications  

Pharmaceutiques  Produits  anti coeliaques, pommades, 

comprimés, dentifrice 

Cosmétiques  Emulsions et mousse à raser 

Textiles Epaississant de coloration 

Papier  Produit de flottation pour matériel de 

couverture épaississant pour traitement de 

surface 

Chimiques  Colles coloriage, polissage, teinture, 

allumettes, pesticides 

Pétrole  Adjuvant floculation  pour augmenter  la 

stabilité 

Mines  Produit de flottation 

Béton  Renforcement de la solidifiction 

Explosifs  Liant d’eau pour les explosifs 
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1. Matériel biologique : 

1.1.  L’étymologie de la caroube   

        Le mot « Caroubier » vient de l'arabe berbère El kharroube, Tasliroua ou Tikida, 

Caroubier français et Caroube en anglais, Algarrobo en espagnol, Carrubo en italien, 

Alfarrobeira en italien portugais, karubenbaum allemand, Charaoupi grec et Charnup turc. il 

est également connu sous le nom Pain de St Jean Baptiste, figuier d'Egypte ou fève de 

Pythagore.  

         Son nom latin, Ceratonia, vient du grec keratia, signifiant "petite corne" (voir son 

caroube, gousses en forme de trompette à maturité). Nom de l'espèce Siliqua, en latin Siliques 

ou Gousses. Le genre Ceratonia (Fig.5)  appartient à  l'ordre   Rosales   de  la famille des  

légumineuses.  Sous-famille  des Caesalpinioideae (Abderrahim et al., 2021). 

                                        

             Figure 5 : Le caroubier (Ceratonia Siliqua L.) (Batelle et al., 1997). 

1.2.    Morphologie et description des principales parties de l’arbre   

1.2.1. L’arbre 

Ceratonia siliqua est un arbre ou un arbuste à feuilles Le caroubier ne perd pas ses 

feuilles en automne persistantes sclérophylle et xérophyte (Quezel et al., 1963). Dans des 

conditions favorables, il atteint 17 mètres de haut à l’état sauvage et 10 à 15 mètres en culture. 

La circonférence de la base du tronc est de 2-3 mètres. 

Le bois de couleur rougeâtre est très dur et à croissance lente, avec une durée de vie 

allant jusqu’à 200 ans (Batlle et al., 1997). Les caroubiers poussent en changeant la direction 

des nouvelles branches, donnant à l’arbre un aspect enchevêtré. Le climat méditerranéen, avec 

des étés chauds et secs et des hivers doux et humides, favorise une bonne croissance des 

arbres. Les caroubiers sont robustes et peuvent supporter des conditions climatiques extrêmes 

jusqu’à -6°C pendant de courtes périodes. Il peut supporter de nombreuses journées sèches. 
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Un bon développement nécessite un site bien aéré et protégé du vent. La culture des 

caroubiers réussit aussi bien sur les terrains plats que sur les pentes. Les caroubiers est présent 

à une altitude allant de 0 et <. 500 mètres. (Fig.6).   

1.2.2. Le système racinaire 

Le caroubier pousse dans un sol sec, pauvre et bien drainé, où il s’installe grâce à ses 

racines. Il tourne, est profond, fort et pénètre jusqu’à 18 m (Aafi, 1996). Les racine  se 

caractérisent par une croissance lente. Avec le grand développement de Le volume racine 

dépassera bientôt 2-3 fois. Couronne. Cela permet à cette espèce d’être incluse parmi les 

espèces qui composent le système. Les racines sont très répandues, surtout en surface 

(Melgarejo et al., 2003). 

La racine pivotante se ramifie en plusieurs grosses racines latérales ou secondaires. Il a 

tendance à s’aplatir, en particulier dans les sols compactés ou meubles. Profond. Racines 

latérales fortement ramifiées avec de nombreux poils absorbants Il peut atteindre 30 à 40 

mètres de long et peut atteindre un quadruple déploiement. Plus haut que les branches 

(Albanell, 1990). Bien que le caroubier soit classé dans la famille des légumineuses,Ils n’ont 

pas été montrés, sauf pour avoir des nodules de rhizobium commensaux. (fig.7). 

                                          

  Figure 6 : L’arbre du caroubier (Abderrahim et al., 2021). 
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Figure 7 : Les racines de l’arbre du caroubier (Abderrahim et al., 2021). 

1.2.3. Le tronc  

      Les caroubiers sont des arbres à tronc unique, autoportants, épais et solides avec des 

voies d’eau claires qui font circuler la sève menant aux racines les plus épaisses. Cela lui 

donne un aspect sinueux qui est particulièrement visible dans certaines variétés(Melgalejo et 

al., 2003). L’écorce est lisse et grise lorsque la plante est jeune, mais devient brune et 

rugueuse à mesure qu’elle mûrit. Le bois est rougeâtre et très dur (Ait Chitt et al., 2007). 

       A l’âge adulte, le tronc devient tortueux et sinusoïdal (Fig.06) (Melgarejo et al., 

2003). Ces derniers ont généralement un diamètre moyen de 50 centimètres, selon leur âge. 

Bois (Albanell, 1990). La circonférence de la racine est de 2-3 mètres (Ait Chitt et al., 2007). 

Par exemple, un objet d’une circonférence de 3 m20 a été observé à l’intérieur de la station. 

Un échantillon du village sahélien de Bousguène (Fig.8). 
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Figure 8 : Tronc d’un caroubier dans le village de Sahel Bouzeguène (Berrabah, 2020)  

1.2.4. Les feuilles 

      Le caroubier est un arbre très populaire en raison de son majestueux feuillage 

persistant. Les feuilles sont en forme de noyau, pennées et alternes et ont les caractéristiques 

suivantes. Pétioles ridés. La longueur du corps est de 10 à 30 cm, la longueur de la colonne 

vertébrale est de 0,4 à 10 cm. Les folioles mesurent 03 cm à 07 cm de long. Les vieilles 

feuilles sont généralement mesurées entre 12 cm et 30 cm (Diamantoglou et al., 1981).  

     Rare dans les arbres cultivés, mais plus commun dans les caroubiers dans la nature, 

certaines feuilles peuvent avoir un nombre impair de folioles (Albanell, 1990). La forme ovale 

et générale est légèrement concave au sommet. Les feuilles sont vert foncé et brillantes, le 

dessous est vert clair. Face ventrale (Rejeb et al., 1991). Ils sont également dure-mère et ont 

un épiderme très épais et monocouche qui les constitue. Elle est tolérante à la sécheresse mais 

peu tolérante au froid (Biner et al., 2007). 

     Les grandes vacuoles des cellules contiennent des composés phénoliques, le dépôt 

marqué de cire (Rejeb et al., 1995) réduit la perméabilité de la cuticule et cela protège les 

plantes d’une transpiration excessive (Baker et al., 1980). Certaines études ont montré que les 

caroubiers peuvent garder leurs stomates ouverts. Teneur élevée en eau dans les feuilles 

même lorsque la disponibilité en eau est faible. dans le sol. Ceci est possible en abaissant le 
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potentiel hydrique feuilles à faible perte d’eau (Berrabah, 2020). Les caroubiers ne perdent 

pas leurs feuilles en automne, mais ils perdent leurs feuilles tous les jours uniquement en 

juillet. Les fleurs durent deux ans, ne renouvelant que partiellement les feuilles au printemps 

(avril et mai). 

1.2.5. Inflorescences 

      Les fleurs de caroube sont bisexuées au début, mais l’axe est supprimé pendant ce 

temps. Développement et fonction des cellules qui produisent des fleurs mâles ou femelles 

(Ait Chitt et al., 2007). Les fleurs naissent sur du vieux bois à partir de bourgeons floraux, 

volumineux et caractéristiques du caroubier(Fig.9). 

                                     

Figure 9 : Inflorescence du caroubier (Berrabah, 2020). 

 Les fleurs (6/16 mm de longueur) sont petites et réunies en grappes de 20 à 50 fleurs 

axillaires cylindriques, et sont habituellement dressées ou ascendantes, ressemblant à 

des chatons, de couleurs vertes et rouges. Elles sont pentamères et constituées d’un 

calice pourpre sans corolle. À la fin de leurs développements, les fleurs sont plus 

courtes que les feuilles à l’aisselle (Batlle et al., 1997) (Fig.10). 
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Figure 10 : Inflorescence du caroubier (Berrabah, 2020).     

 Les fleurs femelles (Fig.11) sont constituées d’un pistil (06 mm/ 8,5mm) porté sur un 

Disque, et d’étamines rudimentaires, entourées de 05 sépales velus (Battle et al., 

1997). L’ovaire est courbé, et composé de deux carpelles de 05 mm à 7 mm de long et 

contient plusieurs ovules.  

                                       

                    Figure 11 : Inflorescence de fleurs femelles (Berrabah, 2020).                                                             

 Les fleurs mâles sont constituées de disques de nectar contenant 5 étamines et 1 

étamine. Filets délicats entourés de sépales poilus. Le centre contient également un 

timbre rudimentaire Records (Aafi, 1996).(Fig.12). 
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Figure 12 : Inflorescence de fleurs mâle (Berrabah, 2020).     

Dans certains cas, il est également possible d’observer des fleurs hermaphrodites. La 

combinaison des deux espèces contient un pistil et un total de 05 étamines. Le pollen libéré 

des anthères est sphérique tétracorpètes (Ferguson, 1980). Le diamètre du pollen est de 28 μm 

à 29 μm aux pôles. 25 μm à 28 μm à l’équateur (Linskens et al., 1980).  

La morphologie des fleurs de caroubier est très complexe et très différente des cinq fleurs. 

Type d’inflorescence : 

• Inflorescence polygame : Il se compose de fleurs mâles, femelles et hermaphrodites. 

• Inflorescence hermaphrodite : Fleur aux étamines et aux pistils bien développés. 

• Inflorescence mâle : Fleur aux étamines courtes et aux pistils peu développés.  

• Inflorescence mâle : Fleur aux longues étamines et aux pistils peu développés. 

• Inflorescences femelles avec des pistils bien développés et des étamines rudimentaires. 

(Batlle et al., 1997). 

Une classification simple des types d’inflorescences de caroube est la suivante : 

• Inflorescence mâle. 

• Inflorescence femelle.  

• Inflorescences hermaphrodites (Batlle et al., 1997).  

Les fleurs de caroubier s’épanouissent d’août à octobre (K. Ghédira et al., 2019). Les fleurs 

de caroubier sans pétales sont également rares (Battle et al., 1997). 
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1.2.6. Le fruit 

1.2.6.1. La gousse  

       Le caroubier est prisé pour son fruit appelé caroube, membre de la famille des 

légumineuses.Il contient 05-16 graines brunes, dures et séparées par des cloisons pulpeuses 

(Ait Chitt et al., 2007) (Fig.13). Ce sont des manchons droits ou courbes, résistants à la 

déchirure. Les pods sont mutables morphologiquement significatif, il mesure entre 10 et 30 

cm de long et 1,5 cm de long. Largeur cm-3.5cm, épaisseur 6mm-20mm. 

       Les gousses sont initialement vertes, lisses et ridées, Coriace à maturité, brun foncé, 

rouge ou noir selon la variété (Fig.14) tout en gardant la brillance. Les extrémités sont 

serpentines, plates, Il a une texture douce, rafraîchissante et pâteuse (Batlle et al., 1997).  

Le caroube se compose de trois parties principales : 

 Epicarpe ou une peau de nature fibreuse et pigmentée. 

 Mésocarpe ou pulpe, de nature charnue et riche en sucre. Environ 70 % représentent 

95% du fruit entier. 

 L’endocarpe est de nature fibreuse et recouvre l’intérieur du fruit en le divisant en 

parties. Ou cellules carpelles porteuses de graines (appelées gallofin en espagnol) 

(Battle et al., 1997) 

Les variations de couleur, de texture et de saveur varient d’un cultivar à l’autre et d’un 

cultivar à l’autre Conditions climatiques. Plusieurs études menées en Algérie confirment ce 

constat, morphologie des gousses et des graines de caroube (Annaba, Blida, Jijel, Relizane, 

Sétif, Tlemcen Tipaza) montrent des différences entre et au sein des populations. (Kocherane 

et al., 2019). Ces changements ont été observés dans des champs planaires du site 

d’échantillonnage du village du Sahel. Les gousses sont principalement composées de 90% de 

pulpe et de 10% de graines(Fig.15). 
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Figure 13 : Gousse de caroubier (Berrabah, 2020).     

              

Figure 14  : Gousses moisies et gousses vertes (Abderrahim et al., 2021). 

                            

Figure 15: Lots de caroube (Berrabah, 2020). 
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1.2.6.2.Les graines 

      Dans les temps anciens, les graines de caroube étaient généralement de taille et de 

poids normaux. Ainsi, 0,20 g était utilisé comme unité de mesure dans le commerce des 

pierres précieuses. Son nom est carat (emprunté à l’arabe qìrât), qui signifie poids d’une 

graines de caroube (Göhl, 1982) (Fig.16). Morphologiquement, les graines sont ovoïdes, 

aplaties, biconvexes et dures. Elle Lisse, dur et brillant (Albanell, 1990). Leurs couleurs sont 

différentes les unes des autres selon la variété, il peut être brun, rougeâtre ou noir. Sa longueur 

et sa largeur est de 0,8 mm à 10 mm de longueur et de 07 mm à 08 mm de largeur(Batlle et 

al., 1997). Il y a 05 à 18 graines par gousse, séparées les unes des autres. D’autres sont par 

septa de pulpe. 

      Des études sur la morphologie des graines ont été menées dans plusieurs stations en 

Algérie nous avons mis en évidence trois modes de morphologie des graines. 

Numériquement, la graine prédomine dans sa forme les données arrondies se réfèrent aux 

échantillons Sétif et Relizane. Pour les bactéries de la forme ovales, elles étaient 

prédominantes à Blida et ovales à Tipaza (Kocherane et al., 2019). Il peut y avoir une 

diversité de couleurs dans les graines de caroube (Ceratonia Siliqua L.).Selon le chercheur, 

qui a mené l’étude, il existe une association avec les périodes de repos. Évaluer avec précision 

les caractéristiques morphologiques des graines de neuf populations gousses de caroubier 

(Ceratonia Siliqua L.) dans le nord-ouest de l’Algérie. Relation entre la couleur des graines et 

la dormance du tégument ont été observées. 4 couleurs des graines ont été identifiées au cours 

de cette étude : Marron chocolat, marron clair, marron vert, marron jaunâtre (Zemmouri, 

2020). 

Des études ont montré que les graines brillantes (tan) sont elle était plus dormante que les 

autres graines et avait le taux de germination le plus élevé 2% les graines de couleur chocolat 

n’ont montré aucune dormance la germination maximale sans prétraitement était de 80% à 

88%. La caractérisation histochimique de la couche de graines a montré que ce n’était pas le 

cas Il n’y a pas de différences anatomiques entre les 04 couleurs de graines. Les graines sont 

principalement composées d’antioxydants et de polysaccharides. Elle a certaines propriétés 

importantes sont une viscosité élevée dans l’eau, même à température et conditions. A pH 

variable (García-Ochao et al., 1992). Elle a également une forte capacité à se façonner 

solutions visqueuses stables à partir de solutions très diluées (Puhan et al., 1996). 
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Les graines de caroube se composent de trois parties : 

 Episperme ou tégument : l’enveloppe est de 30 à 33 % (Neukom, 1988). 

Tégumentalement, il recouvre la graine et est principalement composé de cellulose , 

de Lignine et tanin. Il se compose de deux coques différentes. Un testeur de couleur 

dure et un autre intérieur blanc doux appelé tegmen.  

 Endosperme ou albumine : Il est de 42 % à 45 % (Neukom, 1988). C’est sous 

l’épisperme représente le tissu de réserve pour la germination de l’embryon. La 

gomme de l’endosperme représente 1/3 du poids total de la graine. C’est 100 kg de 

graines donnent en moyenne 20 kg de gomme sèche pure (Jones, 1953). 

Économiquement, c’est la partie la plus intéressante de la graine en raison de sa forte 

teneur. Convertie en galactomannane ou en gomme de caroube (Melgarejo et al., 

2003).  

 Germe ou embryon :Il est de 23 % à 25 % (Neukom, 1988). Est un matériau de 

rechange injecter directement dans le cotylédon de l’embryon. La germination est les 

embryons contenus dans le sperme sortent de la phase de ralentissement de la vie et se 

développent. Grâce au stock de semences. 

                                         

                         Figure 16 : Graines de la caroube (Bouremoume et al., 2023) 

1.3.  Les variétés 

        Sur  plus de 80 clones, 7 sélectionnés par Coit ont été exposés au Citrus Research Center 

de l'Université de Californie pour la conservation. Nous présentons ici brièvement six tableau 

(tab.5). Types greffés sont classées comme  Imera. « Apostolika » Le nom est un terme 

général pour les semis de qualité acceptable. Les types sauvages en tant que groupe sont 

appelés 'Agria'. Les différents cultivars recensés actuellement dans le monde se distinguent 
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entre eux par leur vigueur, leur taille, leur qualité de gousse, leurs graines, leur productivité et 

leur résistance aux maladies (Batlle et al., 1997). 

Tableau 5: tableau récapitulative sur la sélection de Croit sur les variétés du caroubier  

                                                   (Abderrahim et al., 2021). 

Nom L’origine Caractéristiques Saveur 

Amele Une ancienne variété 

Commerciale de l'Italie 

Les gousses de couleur marron clair, 

droites ou 

légèrement incurvées (14-16 cm) de 

long et (2-2.5 

cm) de large teneur en sucre de 53,8% 

Bonne 

saveur 

Casuda Un cultivar très ancien 

de l'Espagne 

Les gousses de couleur brune, la 

plupart du temps 

sec, (12 cm) de long, (1,5 cm) de large 

et le sucre 

de 51,7% 

Bonne 

saveur 

Sfax De Menzel-Bou Zelfa, 

Tunisie 

La gousse rouge-brun, droite ou 

légèrement 

incurvées (15 cm) de long, (2 cm) de 

large et le 

sucre de 56,6%. 

Bonne 

saveur 

Santa Fe Semis de Santa Fe 

Springs en Californie 

C’est un arbre hermaphrodite (l’auto 

fertile), La 

gousse brun clair, légèrement incurvé, 

souvent 

tordu, (18-20 cm) de long, (2 cm) de 

large, le sucre 

de 47,5% 

Excellente 

saveur 

Tantillo De Sicile, Italie C’est un arbre hermaphrodite (l’auto 

fertile), 

Gousse brun foncé, la plupart du 

temps sec ; (13- 

15 cm) de long (2 cm) de largeur 

Bonne 

saveur 
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Tylliria Tylliria La gousse sombre brun acajou, 

légèrement 

incurvée, (15 cm) de long (2-2.5 cm) 

de large, le 

sucre de 47,4% 

Bonne 

saveur 

 

1.4.  Composition de la poudre de caroube 

        La composition chimique des différents  ingrédients varie selon la variété et la région de  

culture, vendanges et jour de récolte. En Turquie, une étude comparant les principaux profils   

les sucres  de la pulpe des variétés de caroube cultivées et sauvages contiennent du saccharose 

le sucre le plus abondant avec de petites quantités de glucose et de fructose variétés sauvages   

comme cultivars. Niveaux de sucre individuels les pourcentages par rapport aux sucres totaux 

étaient similaires dans les deux cas (Biner et al., 2007).  

        La pulpe charnue contient environ 50%  de sucre  (principalement du saccharose, 

glucose,  fructose, maltose), 18%  cellulose et hémicellulose, 16-20% agents tannants,  1-  2%  

de protéines.  Contrairement   au  cacao,  la   caroube  ne contient ni pas de théobromine, pas  

de caféine. Riche en calcium, phosphore, potassium, magnésium et pactine (Aafi, 1996) 

(Tab.6 et 7). 

Tableau 6 : Valeurs moyennes de la teneur en minéraux de la poudre de caroube (mg/kg)   

                                                      (M.Kamal et al., 2013) 

Minéral Mg/Kg 

Mn 10,24 

Zn  24,71 

Fe  381,80 

Cu  4,84 

Se  9,79 

Ca  2123 

Na  505,97 

K  8637,64 

P  2255,21 

S  17 577,80 
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Tableau 7: Valeurs moyennes de la teneur en vitamines de la poudre de caroube 

                                                    (M.Kamal et al., 2013) 

        Vitamines       Unités  

   Vitamine liposoluble      μg/100 g 

                  A      1 407 

                  E      5377 

                  D      4,9 

   Vitamine hydrosoluble      mg/100 g 

                  C      830,08 

                 B2      0,38 

               Niacin     185.68 

                 B6     23,80 

          Acide folique     41,97 

                 B12    1,30 

                         

2. Méthodes d’analyses 

 

2.1.  Transformation de caroube  

         La fabrication de la poudre de caroube nécessite plusieurs étapes. Tout d'abord, les 

gousses de caroube sont lavées et nettoyées à l'eau du robinet. Ensuite, les gousses sont 

séchées à l'aide d'un déshydrateur pour réduire leur teneur en eau. Après cela, les gousses sont 

grillées dans un four pendant environ dix minutes pour améliorer leur saveur et leur odeur. 

Dans l'étape suivante, les graines de caroube sont séparées des gousses grillées pour éliminer 

les impuretés. Les gousses de caroube grillées et sans graines sont ensuite moulues en poudre. 

Les étapes de fabrication de la poudre de caroube sont les suivantes :  

1. Nettoyage des gousses de caroube : Les gousses sont triées pour enlever les parties 

endommagées ou moisies et pour éliminer les impuretés telles que les cailloux et les  

branches.(Fig.17) 

2. Séchage des gousses : Les gousses sont séchées pour réduire leur teneur en eau. Le 

séchage peut être effectuée  dans l’air.(Fig.18) 

3. Grillage des gousses : Les gousses sont grillées pour améliorer leur saveur et leur 

odeur. Le grillage peut être effectué dans un plaque chauffon.(Fig.19) 

4. Séparation des graines : Les graines sont séparées des gousses grillées en les écrasant 

avec le moulin.(Fig.20) 



Matériel et Méthodes  

Page | 32  

5. Broyage des gousses grillées en poudre : Les gousses grillées sont moulues en poudre 

à l'aide d'un broyeur. La poudre de caroube est ensuite tamisée pour enlever les 

morceaux plus gros.(Figur.21) 

6. Transformation en poudre : La poudre de caroube est ensuite prête à être utilisée ou 

peut êtretransformée en d'autres produits.(Fig.22et23) 

  

Figure 17 : nettoyage de gousse 

(Bouremoume et al., 2023) 

Figure 18 : Séchage des gousses 

(Bouremoume et al., 2023) 

 

  

Figure 19: Grillage des gousses (Bouremoume et al., 2023) 



Matériel et Méthodes  

Page | 33  

  

 Figure 20: Séparation des graines (Bouremoume et al., 2023) 

                 

 Figure 21: Broyage des gousses grillées en poudre et tamisée (Bouremoume et al., 2023) 

                     

Figure 22 : poudre de caroube (Bouremoume et al., 2023) 



Matériel et Méthodes  

Page | 34  

             

 

 

 Figure 23 : l’organigramme de fabrication de poudre de caroube (Bouremoume et al., 2023). 

 

2.2.   Préparation de pâte à tartiner à base de caroube 

       Le chocolat est un produit de confiserie préparé à partir de cacao. La poudre de caroube 

tirée des gousses est un édulcorant naturel, qui a la saveur et l'apparence semblable du 

chocolat. Contrairement à son homologue le cacao, ne contient ni theobromine, ni caféine, 

C'est pourquoi il est souvent utilisé comme substitut du cacao. L 'objectif été donc de préparer 

un chocolat à base de la poudre de caroubier. 
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Ce travail consiste à un essai de formulation de deux différents échantillons : 

 Type 01 : chocolat de noisette a base de caroube. 

 Type 02 : chocola de cacahuète à base de caroube. 

Les étapes de fabrication de chocolat de caroube : (noisettes ou cacahuète) : 

1. Nous pesons tous les ingrédients (fig.24) et torréfier les noisettes au four. 

2. Mettre les noisettes dans un blender et mixer jusqu'à obtention d'une purée  

3. Faites attention à votre blender car il peut surchauffer. Nous vous recommandons de 

faire des pauses pendant le mixage et de mélanger régulièrement pour éviter que la 

purée ne reste collée aux parois. 

4. Ajouter le poudre de caroube obtenu, le mélasse des dattes puis ajouter 

progressivement le lait végétal jusqu'à obtenir la consistance désirée, en mélangeant au 

fur et à mesure. 

5. Verser la pâte à tartiner dans un bocal en verre et la garder au réfrigérateur(fig.25et 

26). 

        

         Figure  24 : les ingrédients (Bouremoume et al., 2023) 

           

         Figure 25 : chocolat de caroube (Bouremoume et al., 2023) 
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Figure 26 : L’organigramme de fabrication de chocolat (pâte à tartiner)  

                                              (Bouremoume et al., 2023) 

2.3.  Préparation de mélasse de caroube  

Les étapes de fabrication de mélasse de caroube sont les suivantes : 

1. Dans une grande casserole, ajoutez 1 kg de gousses de caroube propre et 3 litres d’eau 

très chaud pendant au moins 3 heures. Portez à ébullition à feu moyen. 

2. Réduisez le feu à moyen et laissez mijoter pendant 2 à 3 heures, en remuant de temps 

en temps. Les gousses de caroube doivent devenir très tendres. 

3. Retirez la casserole du feu et laissez refroidir pendant 10 à 15 minutes. 
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4. Versez le contenu de la casserole dans un grand bol à travers un tamis ou une passoire 

fine pour séparer les gousses de caroube du liquide. 

5. Pressez les gousses de caroube pour en extraire autant de liquide que possible. 

6. Versez le liquide filtré dans une nouvelle casserole et portez à ébullition à feu moyen. 

7. Réduisez le feu à moyen-doux et laissez mijoter pendant 1 à 2 heures, en remuant de 

temps en temps, jusqu’à ce que le liquide épaississe et devienne un sirop foncé. 

8. Retirez la casserole du feu et laissez refroidir pendant 10 à 15 minutes. 

9. Versez le sirop dans un bocal en verre stérilisé et laissez refroidir à température 

ambiante. 

10. Conservez le bocal fermé dans un endroit frais et sec(Fig.27, 28 et 29). 

     

Figure 27 : Bouillant de liquide (Bouremoume et al., 2023). 

 

  Figure 28 : le mélasse de caroube (Bouremoume et al., 2023) 
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Figure 29: L’organigramme de fabrication de mélasse de caroube (Bouremoume et al., 2023). 

2.4.  Préparation de la gelée de caroube  

Les étapes de fabrication de gelée de caroube sont les suivantes : 

1. Récolter les gousses de caroube mûres. 

2. Fissuration les gousse de caroube avec le moulin. 

3. Séparer les graines et Nettoyer. 

4. Les graines sont séchées au soleil. 

5. Broyer les graines pour obtenir une poudre fine.  

6. Nettoyer la poudre en la passant à travers un tamis fin pour éliminer les impuretés. 

7. Conserve le poudre dans une boîte(Fig.30). 
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         Figure 30 : L’organigramme de fabrication de gelée de graine de caroube  

                                          (Bouremoume et al., 2023).   



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Résultats et discussions  

Page | 41  

1. Caractérisation de la poudre  de caroube 

Nous avons créé une poudre de caroube naturelle, une alternative saine au cacao 

industriel, sous la supervision de notre université. Nous avons travaillé dur pour développer ce 

produit et les résultats sont satisfaisantes. Nous sommes convaincus que cette alternative saine 

du cacao industriel est la solution idéale pour ceux qui cherchent à manger sainement et à 

prendre soin de leur santé. Nous sommes très heureux de pouvoir offrir cette alternative saine 

à tous ceux qui cherchent à manger plus sainement (au notamment personnes allergique de 

cacao).  

La poudre de caroube et le cacao industriel sont deux ingrédients populaires dans de 

nombreuses recettes sucrées et salées. Bien qu’ils aient des similitudes dans leur utilisation et 

leur apparence, ils présentent également des différences significatives en termes de qualité, de 

saveur, de texture, de disponibilité, de teneur et de valeur nutritive. Passons en revue ces 

différences pour mieux comprendre les avantages et les inconvénients de chaque 

ingrédient(Tab.8). 

Tableau 8  : Comparaison entre la poudre de caroube et la poudre de cacao          

                                 (Bouremoume et al., 2023). 

 Poudre de caroube Poudre de cacao  

Goût  doux et légèrement sucré, avec des 

notes de caramel et de noisette 

plus riche et plus intense, avec 

des notes d’amertume et d’acidité. 

Qualité  peut varier en fonction de la variété, 

de la qualité de la culture et de la 

transformation. 

peut varier en fonction de la 

variété, de la qualité de la culture 

et de la transformation. 

Texture fine et douce, qui se mélange 

facilement dans les liquides 

plus grossière et plus granuleuse, 

et peut former des grumeaux s’il 

n’est pas bien mélangé. 

Disponibilité les magasins d’aliments naturels 

les magasins en ligne 

les supermarchés 

les épiceries 

les magasins en ligne. 
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Teneur  riche en fibres et en antioxydants 

moins de matière graisses, sucre et 

de calories 

riche en fibres et en antioxydants 

Plus de matière graisses, sucre et 

de calories 

Valeur 

nutritive 

Grande source de vitamines et de 

minéraux essentiels 

Très petitte source de vitamines et 

de minéraux essentiels 

Ingrédients 100% caroube fèves de cacao fermentées et 

torréfiées 

prix 500g : 300 da 500g : 500 da 

Emballage  des sachets en papier kraft 

(doypack) généralement plus facile à 

stocker et à utiliser, tandis que les 

boîtes offrent une meilleure 

protection contre l’humidité et la 

lumière. 

 

des boîtes en carton ou en métal 

   

2. Caractérisation de pâte à tartiner à base de caroube 

Nous sommes très fier de notre réalisation remarquable. Nous avons créé un produit 

unique et sain appelé "Catella", qui est un délicieux chocolat de caroube nous l'avons produit 

dans laboratoires de l'université 8 Mai 1945. 

Le chocolat de caroube « CATELLA » est une alternative plus saine et naturelle que le 

Nutella industrielle, car il est fabriqué à partir de poudre de caroube, qui est riche en fibres et 

en antioxydants, et ne contient pas de sucre ajouté. Le Nutella, en revanche, est 

principalement composé de sucre, d’huile de palme et de noisettes, et ne contient pas de fibres 

ou d’antioxydants. En termes de goût, le chocolat de caroube a un goût moins sucré et 

légèrement caramélisé, tandis que le Nutella a un goût plus sucré et noisette  (Tab.9). 

 

 

 

 



Résultats et discussions  

Page | 43  

 

Tableau 9 : Comparaison entre « CATELLA » et « Nutella » 

                                                  (Bouremoume et al., 2023). 

        CATELLA             Nutella  

Goût  Plus doux, caramélisé et plus 

terreux et noisette   

 Plus sucré et noisette   

Qualité  

 

Bonne qualité  

Plus sain 

Bonne qualité 

        _ 

Texture Plus granuleuse et moins 

crémeuse  

Lisse et plus crémeuse 

Disponibilité Disponible via notre projet 

dans les prochaines jours  

Plus facilement disponible 

Teneur Noisette, poudre de caroube, 

mélasse des dattes, lait 

Noisette, sucre, huile de 

palme, cacao et des additifs 

Valeur nutritive Fibre, protéine, vitamines, 

minéraux, moins calories  

Plus sucres, graisse saturés, 

très riche en calories  

prix 250g : 600 da           250g plus de 800da 

Emballage Boite en verre Boite en verre 

 

3. Caractérisation de miel de caroube  

Bien que beaucoup de gens ne connaissent pas la mélasse de caroube, c’est une alternative 

saine et naturelle au sucre raffiné. Nous sommes convaincus que la mélasse de caroube est 

une excellente alternative pour ceux qui cherchent à manger plus sainement et à éviter les 

sucres raffinés. Nous sommes fiers de notre contribution à la création de cette alternative 

saine et naturelle. 

Le miel de « chifa » est produit à tavers plusieurs composants tels que le sucre, tandis que 

la mélasse de caroube est produite à partir du fruit de l’arbre de caroube. Les deux produits 

ont des goûts et des textures différents, donc il est difficile de les comparer directement. 

Cependant, ils sont tous deux des alternatives sucrées naturelles et peuvent être utilisés dans 

une variété de recettes(tab.10). 
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Tableau 10: Comparaison entre miel de caroube et miel « chifa »  

                                       (Bouremoume et al., 2023). 

 miel de caroube miel de « chifa » 

Goût  Sucré avec des notes de caramel et 

l’amertume à la fin  

        Sucré 

Qualité Bonne 100% naturel Industrielle  

Couleur  Foncé Claire 

Texture Plus épaisse et plus granuleuse Plus liquide 

Disponibilité Disponible via notre projet dans les 

prochaines jours 

Par tous 

Teneur Caroube et l’eau Sucre, l’eau, des additifs 

industrielles  

Valeur 

nutritive 

Riche en fibres et en nutriments 

bénéfiques pour la santé 

Contient moins de nutriments 

prix 250g : 250 da 250g : 500 da et plus 

Emballage Dans des contenants plus petits et plus 

écologiques 

dans des contenants plus grands 

et moins écologiques 

 

4. Caractérisation de la gelée du graine de caroube  

Nous avons créé un gelée de caroube naturelle, dans laboratoires de l'université 8 Mai 

1945. Nous avons travaillé dur pour développer ce produit et les résultats sont satisfaisantes. 

Nous sommes très heureux de pouvoir offrir cette alternative saine à tous ceux qui cherchent à 

manger plus sainement. La gelée de caroube naturelle peut être utilisé dans une variété de 

recettes, comme les boissons chaudes, les smoothies, les desserts et bien plus encore. Notre 

université est très fière de notre contribution à la création de cette alternative saine et nous 

sommes impatients de voir ce que l’avenir nous réserve. 

La gelée de caroube est une alternative naturelle et saine au gelée industriel. Les deux 

types de gelé ont des ingrédients différents et des méthodes de préparation différentes, ce qui 

peut affecter leur goût, leur texture et leur valeur nutritionnelle. Dans cette comparaison, nous 

allons examiner les différences entre la gelé de caroube et la gelée industriel en termes 

d’ingrédients, de goût, de texture et de bienfaits pour la santé(Tab.11). 



Résultats et discussions  

Page | 45  

 

Tableau 11 : Comparaison entre la gelée de caroube et la gelée industriel 

                                     (Bouremoume et al., 2023). 

 Gelée de caroube Gelée industriel 

Goût  Sucré  Sucré 

Qualité Meilleure qualité Bonne qualité  

Texture Légèrement granuleuse plus lisse et plus uniforme 

Disponibilité Disponible via notre projet dans les 

prochaines jours 

Plus facilement disponible dans 

les supermarchés et les magasins 

Teneur Des ingrédients naturels et frais 

100% graine de caroube 

Contenir des additifs, des 

conservateurs et des édulcorants 

artificiels 

Valeur nutritive                     _                  _ 

prix                250g :50da                250g : 100da et plus 

Emballage des contenants réutilisables ou 

recyclables (doypack) 

Pratiques et faciles à utiliser  

 

5. L’emballage proposé 

Et nos produits ne sont pas complets sans emballage, et pour cela nous avons suggéré un 

emballage spécifique pour faciliter l’utilisation, l’ouverture et la conservation du produit car il 

s’agit d'un emballage sain (Fig31, 32, 33 et 34). 

 Pour la poudre de caroube et la gelée  

 

     

Figure 31 : Emballage et Logo de poudre de caroube (Bouremoume et al., 2023). 



Résultats et discussions  

Page | 46  

   

Figure 32: Emballage et logo de la gelée des graines de caroube (Bouremoume et al., 2023) 

 Pour la pâte à tartiner à base de caroube 

                                            

Figure 33 : Boite en verre et logo de chocola de caroube (Bouremoume et al., 2023) 

 

 Pour le miel de caroube  

                              

     Figure 34 : Boite en verre et logo de miel de caroube (Bouremoume et al., 2023). 



Résultats et discussions  

Page | 47  

           

                                   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 



Conclusion   

Page | 49  

Conclusion  

Le caroube est considéré comme une alternative saine aux produits alimentaires 

traditionnels. Les produits à base de caroube que nous proposons sont bio et naturels. Nous 

sommes fiers de nos produits à base de caroube, qui sont fabriqués à partir d'ingrédients bio et 

naturels. Nous avons travaillé dur pour assurer la qualité et le goût de nos produits.  

Les résultats obtenus nous pouvons estimer que :     

 Le poudre de caroube  alternative saine au cacao industriel est la solution idéale pour 

ceux qui cherchent à manger sainement et à prendre soin de leur santé.                                  

 La pâte à tartiner de "Catella" est une alternative plus saine et naturelle au Nutella, car 

il est fabriqué à partir de poudre de caroube, qui est riche en fibres et en antioxydants, 

et ne contient pas de sucre ajouté.  

 Le mélasse de caroube est une excellente alternative pour ceux qui cherchent à manger 

plus sainement et à éviter les sucres raffinés. Nous sommes fiers de notre contribution 

à la création de cette alternative saine et naturelle.  

 La gelée de caroube  est une excellente alternative saine à la gelée  artificielle et a un 

goût doux et fruité.La gelée de caroube naturelle peut être utilisé dans une variété de 

recettes, comme les boissons chaudes, les smoothies, les desserts et bien plus encore.  

 Je pense que notre projet de promouvoir les produits à base de caroube est très 

prometteur. Nous avons déjà commencé à voir des résultats positifs et je suis convaincu que 

nous pouvons continuer à développer notre entreprise. Je suis excité à l'idée de continuer à 

explorer les possibilités de développement et de voir où cela nous mènera. En tant qu'étudiant, 

je suis heureux de pouvoir contribuer à un projet qui a un impact positif sur la santé et 

l'environnement.  
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 جلدًم المشسوع :المحوز الاول    
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 ؿكسة الـمشـسوع )الحل المـلترح( (1

   الخسوب و مىخجاث  مسحوق وشاطىا ًخمثل في الصىاعاث الؼرائُت الطبُعُت )مجال 

 الخسوب(

الهذًذ مً  أنخُث لاخكىا  حًزًتنىذ اخطائي  مُذاهُت بخشحتاالإششوم نىذما ْمىا  َ٘شة بذأث

اٗو الى انها يالبا ما  خعاظُتاالإشض ى ٌهاهىن مً  اٗو  ونلى الشيم مً ان هىإ بذائل للٙا اججاه الٙا

في ٗل مٙان ، ٖزلٚ مشض ى الع٘شي لا ًجذون بذائل صحُت لا جدخىي  مخاخت الثمً ويحر  باهكتجٙىن 

بهذ دساظت ال٘ثحر مً البدىر و  .مهٓىلتنلى الع٘ش  لزلٚ ْشسها البدث نً خلىٛ بذًلت وبأظهاس 

الخشوب وحذها ان مسحىّ  لصجشةبهؼ الذساظاث واًػا بهذ خشوحىا واظخ٘شاَىا  الاؾلام نلى

اٗو ،الخشوب ًمً٘ ان ًٙىن بذًلا صحُا  ٖزلٚ وعخؿُو ان وعخخلظ مً ْشوهه  نعل الخشوب  للٙا

ذون اجبام  همـ يزائي ضحي خالي مً الع٘ش   .بذًلا للهعل الطىاعي و خلا الإشض ى الع٘شي و الزًً ًشٍ

ا في اهخاج مسحىّ الخشوب و اظخخلاص الهعل مً الخشوب و ٖزا اظخخذام ٖبذاًت َ٘شه

ىلاجت صحُت ويحرها مً االإىخجاث االإم٘ىت   بالُٓام ببدث  َبذأهامسحىّ الخشوب في ضىانت شىٗ

ل  الخشوب الى مسحىّ الخشوب و ُُُٖت اظخخلاص الهعل مىه و اظخخذام  مهمٔ خىٛ ُُُٖه جدىٍ

ْمىا .  نمل حاد جمً٘ مً اًجاد الؿشّ الصحُدت  للهمل بطُت امىت بزوسه لطىو هلام ضحي ، وبهذ

زلٚ الؿهم والشائدت وبهذ هجاح  باحشاء ججاسب للخدٓٔ مً َهالُت االإىخج ومذي اسجُام حىدجه وٖ

 الجمُو. مو  الصحُتَىائذه ت ججاسبىا ْشسها ان هٓىم بدعىٍٔ هزا االإىخج ومشاسٖ

وهزه  اهؿلاْا مً الخشوب ، ظِخهحّن نلُىا الُٓام بهذة خؿىاثالإىخىحاث الصحُت مششوم الإوشاء 

بانها
ّ
 :هي الخؿىاث الأظاظُت التي ًمً٘ اج
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 :ًجب البدث نً االإخؿلباث والاخخُاحاث المحلُت وختى الهاالإُت  دزاطت الظوق والاخخُاحاث

ذها بمىخج  .اجىاللمعتهل٘حن والأماًٖ التي ًمً٘ الىضىٛ إليها بعهىلت واالإمً٘ جضوٍ

 :ت وراث حىدة  الحصول على المواد الخام ًجب الحطىٛ نلى االإىاد الخام مً مطادس مىزىْ

مً٘ أن جٙىن هزه االإىاد الخام مخاخت في الأظىاّ المحلُت أو الأظىاّ الذولُت  .نالُت، وٍ

 جب جطوٍس عملُت الإهخاج ش نملُت إهخاج االإىخج بدُث جٙىن َهالت ومعخذامت، وٍ : ًجب جؿىٍ

 االإؿلىبت.الؤهخاج واالإهذاث جدذًذ نملُاث 

 :ع و  الدظوٍم والخوشَ ُٓت حُذة للمىخج وجدذًذ الٓىىاث االإىاظبت لخىصَ ًجب وغو خؿت حعىٍ

ت أو الؤهترهذ ٔ المحلاث الخجاسٍ اٗن رلٚ نً ؾشٍ  .االإىخج، ظىاء 

 :اخخُاس مٙان إهخاج االإىخج في مطىو ضًحر أو مخضن ضًحر. ٖزلٚ  اخخُاز مكان الإهخاج

و الجًشافي االإىاظب الزي ًمً٘ الىضىٛ إلُه االإعاخت االإ   بعهىلت.ىاظبت واالإىْ

ٔ نملىا مخٙىن مً زلازت اشخاص )    مَشٍ ٔ  بىسمىم بششي، َػلاوي خىلت، سواْذًت مشٍ ( َشٍ

ْىي لذًىا مهاساث و خبراث مخهذدة و مخخلُت جخذم االإششوم و حعاهم معاهمت َهالت في اهجاص 

ٓىا   االإششوم،  .ًم٘ىه الهمل بجذ وبزٛ ٗل حهىده لخدُٓٔ هجاح مششونىا و مخمًٖ٘ما ان َشٍ

 الملترخت اللُم  (2

ٌهخبر مششوم الخشوب مُُذًا للهذًذ مً الىاط بعبب الُٓمت االإػاَت التي ًٓذمها للهملاء، بما في 

 رلٚ:

ًدخىي الخشوب نلى ال٘ثحر مً الهىاضش الًزائُت الهامت واالإُُذة  مىخج طبُعي وصحي: .1

 للجعم، والتي حهضص الصحت والهاَُت بشٙل نام.
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ٌهخبر مسحىّ الخشوب  ٖبذًل ضحي للاشخاص الزي لذيهم  ٌعالج أمساضا مخخلـت: .2

اٗو،  و ٖزلٚ مشض ى الع٘شي  و ٌهخبر الخشوب ٖهلاج للامعإ و جٓلُل  خعاظُت اججاه الٙا

 خىي الٙىلِعتروٛ ونلاج الهذًذ مً الأمشاع الأخشي.مع

ًدُذ الخشوب إغاَت الُٓمت الًزائُت للأؾهمت والحطىٛ نلى الألُاٍ : ذو كُمت ػرائُت عالُت .3

 والُُخامُىاث واالإهادن الهامت التي ًدخاحها الجعم.

ً: و الاطخخدام طهولت .4 ًمً٘ اظخخذام مسحىّ الخشوب و ٖزلٚ نعل الخشوب  الخخصٍ

مً٘ خمله مهٚ أزىاء العُش.بعهى  دُل بعهىلت وٍ  لت في الهذًذ مً الأؾهمت، وٍ

ىلا الخشوب و نعل مخوؿس بأطعاز معلولت .5 : ًمً٘ الحطىٛ نلى مسحىّ الخشوب و شىٗ

 الخشوب  بأظهاس مهٓىلت وهزا ٌعمذ لأشخاص مخهذدًً الُشضت للاظخُادة مً َىائذهم. 

 مً خُث ًمً٘  : ًوؿس بدائل صـُت وصدًلت للبِئت .6
ً
اظخخذام مسحىّ الخشوب بذلا

 معاخُٔ الؿدحن الخٓلُذًت في الهذًذ مً الأؾهمت. 

اظخًلاٛ بزوس الخشوب و نذم سميها في ضىو هلام ضحي بذًلا للهلام الطىاعي ، ٖزلٚ اظخًلاٛ  .7

ىلا الطىانُت . ىلا الصحُت بذًلا للشىٗ  مسحىّ الخشوب في ضىانت الشىٗ

ذهم بمىخج ضحي وؾبُعي  احمالا ًٓذم مششوم الخشوب الُٓمت االإػاَت للهملاء مً خلاٛ جضوٍ

مً٘ اظخخذامه بعهىلت في الؿبخ االإجزلي.  بأظهاس مهٓىلت، ٖما ًدخىي نلى نذة َىائذ وٍ
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م العمل (3  ؿسٍ

 ٔ  الهمل مً :ًخٙىن َشٍ

 في البرمجت و ً يزائي لذيها  خبرة أمبىسمىم بششي جخطظ حىدة االإىخىحاث و  الؿالبت

بُت في الاداسة الُهالت ، ٖما لذيها مهاساث في الخطمُم، الحىاظِب خطلذ نلى دوساث جذسٍ

و ٔ و الاجطاٛ و اداسة االإشاسَ    .للُشٍ

  يزائي لذيها شهادة جٙىًٍ معانذ  أمًالؿالبت َػلاوي خىلت  جخطظ حىدة االإىخىحاث و

لذيها  مخبري و خبرة نمل في المخبر ، لذيها خبرة نمل في نُادة ؾبُت ٖممشغت الإذة ظىت،

اث الصحُت و  بد٘م نملها مو اخطائُت حًزًت  الطحي الأٗلمهاساث في مجاٛ ضىو الحلىٍ

بُت في الصحت و العلامت و اداسة المخاؾش االإخهلٓت    .بالاٗل الطحيخطلذ نلى دوساث جذسٍ

  ٛم جخطظ حىدة االإىخىحاث و امً يزائي لذيها خبرة نمل في المجا الؿالبت سواْذًت مشٍ

 .الطحي ٖممشغت

و االإهام والىاحباث بشٙل َهاٛ ، بالاغاَت الى ؾشّ  ٓىا بدىكُم مىاظب مً خُث جىصَ ًخمحز َشٍ

ٔ بالخهاون والخيعُٔ في االإششوم. و ج م حهُحن بىسمىم بششي ٖمذًشة جىاضل وإجطاٛ َهالت حعمذ للُشٍ

ت لخُُٓم جٓذم االإششوم ٔ ونٓذ احخماناث شهشٍ الؿالبت  و .نامت لخدُٓٔ الخيعُٔ اللاصم بحن الُشٍ

م ٖمعشؤٛ نً االإبُهاث و  َػلاوي خىلت ٖمششٍ نلى نملُاث الخطيُو  و الؿالبت سواْذًت مشٍ

ٔ ٔ،، الدعىٍ مً  االإششوم،ل دوس َهاٛ في حعُحر و ٗل ؾالب ٌشً ًخم جٓعُم االإهام خعب مهاساث الُشٍ

ش الهملُاث زلٚ ٌعاهمىن في الحملاث الؤنلاهُت وجؿىٍ هه وٖ ٓه وجىصَ ٓىم ً و،  جطمُم االإىخج لدعىٍ

ٔ بهمل احخمام شهشي لخدلُل و  جدذًذ اخخُاحاث حذًذة.االإششوم و  جُُٓم ظحر الُشٍ
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 اهداؾ المشسوع  (4

ض الصحت والهاَُت  حر مىخجاث صحُت  و ؾبُهُت  للهملاء، وحهضٍ الهذٍ الشئِس ي الإششونىا هى جىَ

ٓت   للمهاًحر الصحُت  ىت.آمبؿشٍ
ً
ٓا حر االإىخجاث االإىاظبت وَ ٔ جىَ ًم٘ىىا جدُٓٔ هزا الهذٍ نً ؾشٍ

مىخجاث  جٓذًمٖزلٚ والبُئُت، وغمان إهخاج مىخجاث هُٓت وبذون إغاَاث ُٖمُائُت ومىاد خاَكت، و 

نالُت الجىدة وخذمت الهملاء بشٙل حُذ. ًمً٘ أن ٌعانذ هزا الجمهىس االإهخم باجبام هكام ضحي و 

اٗو .   ٖزلٚ الاشخاص الزًً لذيهم خعاظُت اججاه الٙا

  ٖما وععى للحطىٛ نلى اظم حُذ في العىّ مً خلاٛ مىخجاجىا نالُت الجىدة و خذمت

جدُٓٔ الأسباح االإعخذامت مً خلاٛ جدُٓٔ و تهم الهملاء بشٙل حُذ و الاظخجابت لاخخُاحا

اث حعمذ بخدُٓٔ هامش سبذ  الأسباح االإشجبؿت باالإبُهاث والحُاف نلى جٙالُِ الؤهخاج بمعخىٍ

 حُذ.

 ادة حجم االإبُهاث حز نلى الخىظو في الأظىاّ المخخلُت وجٓذًم مىخجاجىا  صٍ مً خلاٛ الترٖ

دت واظهت مً الهملاء المحخملحن  .لششٍ

 بخصت ال ُت في 01إلى  5جتراوح ما بحن  :ظوكُت المظتهدؿت على المدى اللسٍ % مً خطت ظىْ

ٔ االإىاظبت وجٓذًم االإىخجاث  العىّ االإعتهذَت، وجدُٓٔ رلٚ مً خلاٛ اظتراجُجُاث الدعىٍ

 بأظهاس جىاَعُت وحىدة نالُت.

 العىّ % مً خطت 01إلى  01جتراوح ما بحن  :خصت الظوكُت المظتهدؿت على المدى المخوطط

مً٘ جدُٓٔ رلٚ مً خلاٛ الخىظو في أظىاّ حذًذة، وجدُٓٔ  في العىّ االإعتهذَت، وٍ

 أهذاٍ الخدعحن والخؿىٍش االإعخمش للمىخجاث.
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 :مً خطت العىّ في 01إلى  01جتراوح ما بحن  خصت الظوكُت المظتهدؿت على المدى البعُد %

مً٘ جدُٓٔ رلٚ مً خلاٛ الاظدثم ش مىؿٓت العىّ االإعتهذَت، وٍ اس في البدث والخؿىٍ

 وجدعحن حىدة االإىخجاث واظخخذام الخٓىُاث الحذًثت للإهخاج.

 :خدلُم المشسوعحدول شمـني ل (5
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ت    المحوز الثاوي: الجواهب الابخكازٍ
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 طبُعت الابخكازاث (1

 ت في مششوم الخشوب ومىخجاجه حشمل اظخخذام مىاد ؾبُهُت وصحُت في إهخاج  الابخكازاث الجرزٍ

االإىخجاث بشٙل معخذام وضذًٔ للبِئت، ورلٚ به٘غ االإىخجاث الأخشي في العىّ التي ْذ 

حعخخذم مىاد ُٖمُائُت ومثبخاث أخشي غاسة بالإغاَت إلى اظخخذام أَٙاس إبذانُت لخطمُم 

 وجٓذًم مىخجاجىا.

 الإىخجاجىا حشمل جدعحن االإهالجت والؤهخاج مً خلاٛ اظخخذام جٓىُاث  كىولوحُتالابخكازاث الخ

و وحعهُل نملُت الدعىٍٔ نبر الؤهترهذ  ً والخىصَ مخٓذمت  وحشمل أًػًا جدعحن نملُت الخخضٍ

 ووظائل الخىاضل الاحخماعي.

  ئذ مششونىا التي جخهلٔ بمششونىا جخمثل في معانذة الهملاء في الخهشٍ نلى َىا ابخكازاث الظوق

مي لجزب  ٔ الشْ زلٚ جىقُِ الدعىٍ ُِ ٌعاهمىن في دنم المجخمو والبِئت وٖ ومىخجاجىا وٖ

ض اهدشاس مششونىا في الأظىاّ المحلُت والذولُت.  نملائىا وحهضٍ

 ش مىخجاث حذًذة وجىظُو هؿاّ االإىخجاث بما ًدىاظب  الابخكازاث المتزاًدة الإششونىا حشمل جؿىٍ

ُو الىؿاّ الجًشافي للخطذًش إلى الأظىاّ الذولُت، ٖما حشمل أًػًا مو اخخُاحاث العىّ وجىظ

ض نملُت الؤهخاج  ش في االإطىو لخدعحن حىدة االإىخجاث وحهضٍ جدعحن نملُت الخطيُو والخؿىٍ

 االإعخذام.

 ٍتجااتث الابخكاز الم (2

 :مجالاث الابخٙاس المحخملت الإششونىا  حشمل

والخًلُِ، خُث ًمً٘ أن جٙىن الهبىاث أٖثر ضذًٓت جطمُم نبىاث حذًذة ومبخ٘شة للخهبئت  .0

 للبِئت وملائمت لخىاوٛ االإىخج.
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ٓت حذًذة، مثل اظخخذام ؾشّ اظخخشاج مخخلُت للخشوب التي  .0 ش ؾشّ إهخاج الخشوب بؿشٍ جؿىٍ

ذ مً حىدة االإىخج وهٓائه.  جضٍ

 إغاَت مٙىهاث حذًذة إلى مسحىّ الخشوب لخدعحن ُْمخه الًزائُت .0

ش نملُاث ح .4  حىدجه.َٓذان هبئت وحًلُِ حذًذة حعانذ نلى خُل ه٘هت االإىخج وججىب جؿىٍ

حر مىخجاث خاضت بهم بى٘هاث  .5 ، مثل الأؾُاٛ أو الشباب، وجىَ اظتهذاٍ نملاء حذد في العىّ

 وأحجام مخخلُت.

ادة حجم الؿلب نلى االإىخج. .6 جُت لجزب الهملاء الجذد وصٍ  إؾلاّ نشوع حذًذة ونشوع جشوٍ

ت في االإهاسع والأخذار الخاضت بالصحت  جٓذًم همارج الخشوب .7 االإؿىسة مً خلاٛ االإشاسٖ

 والخًزًت.

ت الهذًذ مً الخدذًاث وجدخاج إلى ال٘ثحر مً الأبدار والخجاسب لخدُٓٔ  حشمل هزه المجالاث الابخٙاسٍ

ادة هؿاّ نملىا ونذد الهملاء. ض معاهمخىا في العىّ وصٍ  الىجاح، ول٘نها ظدعانذ نلى حهضٍ

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 المحوز الثالث الخدلُل        

 الاطتراجُجي للظوق      

  



 

 

 عسض اللطاع الظوقي (1

  شيب في جىاوٛ  :المحخمل الظوق ذ وٍ  الحاَكتمً االإىاد  الخالُت الصحُت الأيزًتٗل شخظ ًشٍ

دخاحىن و مشع العُلُإ   و الاشخاص الزًً ٌهاهىن مً الطىانُت،والاغاَاث  الى الع٘شي وٍ

اغُحن، مدعىت تحًزً زلٚ الشٍ ت ،وٖ ت، واالإىخجاث  الؿبُهُت الأيزًت ششٖ اٗث الهػىٍ الشش

ت ضىانه  االإخخططت في  .الًزائُتاالإ٘ملاث و  الهشبُتالهلاحاث  والأدوٍ

 اٗو)في العىّ  االإخىاحذةلبهؼ االإىخجاث  صحُتوععى الى جٓذًم بذائل  الظوق المظتهدؾ  ،الٙا

ىلاجتالهعل الطىاعي  الاشخاص الزًً ٌهاهىن مً   إلى (هلام بزوس الخشوب الطىانُت، الشىٗ

اٗو تدعاظُٖ مهُىت تخالاث صحُ   ،اججاه الٙا

دتجم اخخُاس هزه  ّ  تلهذم وحىد بذائل صحُ الششٍ  جىاظب وغهها في العى

لابشام نٓىد بشان الخذماث واالإىخجاث التي هٓذمها بششؽ ان   ًمً٘ الخُاوع مو الضبائً االإهمحن

تًٙىن رلٚ مخىآَا مو ظُاظاث   تمً ْذسجىا نلى جلبُ الخأٖذٖما ًجب نلُىا  المحلُتوالٓىاهحن  الششٖ

ُو نلى  .الهٓىد مخؿلباث الضبائً ْبل الخىْ

 المىاؿظتكُاض شده  (2

  تاهم المىاؿظين في الظوق اٗث : الجصائسٍ اٗو ششٖ االإىخجتالشش اٗث  و اوبدُلا تالإسحىّ الٙا شش

ىلا ه اهخاج الهعل الطىاعيجت الاخشي، الشىٗ ه اهخاج الهلام الطىاعي، ششٖ  .ششٖ

 ً  الًزائُتاالإ٘ملاث ، الذُْٔ والع٘ش مىخجاث الخام الاخشي مثل:  المىاؿظين ػير المباشسٍ

 .الاخشي 

  تالأ :اللوةمً بين هلاط ت ،ْذمُت في العىّ الجضائشٍ جٓذًم مىخجاث راث  ، ْىة الهلامت الخجاسٍ

ت ت، حىدة نالُت وؾبُهُت ونػىٍ حز نلى الاخخُاحاث الًزائُت للهملاء في العىّ الجضائشٍ  ، الترٖ



 

 

الخذماث الؤغاَُت التي ًٓذمها ، الؤمٙاهُاث الخٓىُت الحذًثت لطىو االإىخجاث وجدعحن الجىدة

و والخىضُل المجاو االإىاَعىن  ٓت َهالت، يمثل الصحً العشَ  .الٓذسة نلى الدعىٍٔ والؤنلان بؿشٍ

 :دت العىّ  ، مهذلت و جدخىي نلى مىاد ُٖمُائُت مىادانخمادهم نلى  هلاط الضعف ششٍ

ُٓت لجزب الهملاءهىإ االإعتهذَت ًمً٘ أن جٙىن ضًحرة ولا ًضاٛ  ذ مً الجهىد الدعىٍ  ، االإضٍ

ذ م ادة الجزباالإىاَعىن ْذ ًٓىمىن بخخُُؼ العهش أو جٓذًم االإضٍ االإىاَعت  ، ً الخذماث لضٍ

 ّ ٔ في بهؼ ، امً ْبل الهذًذ مً االإىسدًً ال٘باس والطًاس في العى لطهىباث االإخهلٓت بالدعىٍ

 .االإىاؾٔ الجًشاَُت في الجضائش

لُت  (3  الاطتراجُجُاث الدظوٍ

: وهى اظخخذام الذساظاث والأبدار المخخلُت لُهم اخخُاحاث وسيباث الهملاء البدث الظوقي .1

ت سأيهم بمىخج الاظخبُاهاث  . ًمً٘ جىُُز هزا الىىم مً البدث باظخخذام االإٓابلاث وىاوخذماج ىاومهشَ

 واالإشاحهاث نبر الؤهترهذ.

ما ًجهل مىخجٚ أو  تهشَم : خُث ًخم دساظت االإىاَعحن االإىحىدًً في العىّ وجدلُل المىاؿظين .2

ج لهزه خذمخٚ ممحزة ومخخلُت نً مىاَعُٚ،  االإمحزاث. ًمً٘ أًػًا دساظت الأظالُب  ومً زم التروٍ

. ُٓت التي ٌهخمذها االإىاَعىن واالإخابهت االإعخمشة لأي حًُحراث في العىّ  الدعىٍ

حر خذمت نملاء ممحزة وبذء جدظين ججسبت المظخخدم .3 ٔ جىَ : ًمً٘ جدعحن ججشبت االإعخخذم نً ؾشٍ

اء االإعخخذمحن، ورلٚ ًجهل االإعتهل٘حن ٌشهشون بالشاخت و   .ىاالشغا نىذ اظخخذام خذماجبشهامج وَ

ج االإىخج والخذمت للهملاء المحخملحن بأظالُب الؤنلاهاث في الؤهترهذ  :الإعلان الدعاًت و  .4 خُث ًخم جشوٍ

ىن. نلما بان الذناًت والانلان جخؿلب اظدثماساث مالُت ٖبحرة.  والؤنلاهاث نلى شاشت الخلُضٍ

ً، ومً  الشساكاث: .5 اٗء الآخشٍ غمنهم ججاس الجملت والخجاس بالخجضئت، لبُو ًمً٘ الاجُاّ مو الشش

جزب الضبائً. ىامىخجاج ً المحخملحن الإىخجٚ وٍ ذ نذد االإشترً ٔ خذماجٚ ورلٚ ًضٍ  وحعىٍ



 

 

مً الجذًش بالزٖش أهه ًجب نلُىا جىضُل سظالخىا الدعىٍُٓت بأظلىب حزاب للضبائً المحخملحن و 

 دعىٍُٓت.مشاناة ْذساتهم االإالُت نىذ وغو االإىاصهت للحملاث ال

  



 

 

 

 

 

 

 

 المحوز السابع: خطت الاهخاج و       

 الخىظُم                  
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 :هـخاجالا  اثعملـُ (1

 ل الخسوب  عملُت جدوٍ

 

      

ل الخسوب الى مسحوق       مخطط ًوضح عملُت جدوٍ



 الملحق

 

 

 عملُت صىع شوكواتجت للطلي مصىوعت مً الخسوب 

 

 مخطط ًوضح عملُت جصيُع شوكواتجت الطلي       



 الملحق

 

 

 عظل الخسوب عملُت صىع 

 

 مخطط ًوضح عملُت جصيُع عظل الخسوب                         
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 عملُت جصيُع هلام بروز  الخسوب 

 

 مخطط ًوضح عملُت جصيُع عظل الخسوب                      



 الملحق

 

 

 الخموًٍ (2

ً مً خلاٛ ششاء االإىاد الخام مً مىسدًً في االإىؿٓت  حر الخمىٍ حشمل الخجهحزاث ،  المحلُتظِخم جىَ

التي ًجب إحشاؤها في مششونىا الحطىٛ نلى آلاث الؤهخاج اللاصمت، بما في رلٚ آلاث الخدمُظ والؿدً 

ٓت امىت و  صحُت وإداسة المخضون والخلـ والخهبئت والخًلُِ، بالإغاَت إلى غمان اهخاج االإىخجاث بؿشٍ

 بشٙل حُذ.

لخشوب والع٘ش واالإىاد الأخشي االإؿلىبت مً أحل ا مضاسعي و بائعي أهم االإىسدًً في مششونىا هم

. ظِخم جدذًذ االإىسدًً الأَػل والأٖثر حىدة و ٖزلٚ مىسدي الآلاث و مىسدي الخهبئت  إهخاج مىخجاجىا

 الاجُاُْاث.نملُاث البدث والخدٓٔ ْبل إيلاّ  والتي ًمً٘ الانخماد نليها في الؤمذاداث مً خلاٛ

 الـُد العـامـلـت (3

خشاط  0مداظب مالي و  0ًدخاج مششونىا الى  وعخًلها هدً، و ضب نملامششونىا ًخلٔ  مى

ت.  امً، و اماٖنهم في مششونىا مهشوَ

 الشساكاث السئِظُت (4

اٗهذ مو أهم اٗث في مششونىا  االإىسدًً المحلُحن للحطىٛ نلى االإىاد الخام نالُت الجىدة .  الششا

حر ال٘مُاث االإؿلىبت في جلبُت اخخُاحاث الاهخاج و  اٗء مهمحن في جدذًذ الأظهاس وجىَ حهاوهىا  اٗهىا شش

ب والاظدشاساث في مجاٛ الؤداسة  ْاالإت  0945ماي  18ت جامهلمو خاغىت الأنماٛ  ٖزلٚ للخذسٍ

ٔ ت الخذماث الضسانُتو اًػا مذً والدعىٍ حر االإىاسد اللاصمتشٍ اٗء َهالحن في جىَ اٗهىا شش الإعانذجىا في  و . 

ٔ االإىخ ش الىؾني للطىاناث الًزائُت حهاوهىا مو االإههذ  و.ججدعحن وإداسة نملُاث الؤهخاج وحعىٍ لخؿىٍ

حر وظائل الخد٘م اللاصمت الإ ٓت َهالت وجىَ و شاْبت الجىدة. وابخٙاس جٓىُاث حذًذة لإهخاج مىخىحاجىا  بؿشٍ
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حر الخبراث الخٓىُت واالإىاسد الُهالت الإعانذجىا في ٖزلٚ مخبر مشاْبت الجىدة.  اٗء َهالحن في جىَ اٗهىا شش

 جدعحن إهخاج االإىخج وحهله أَػل مً االإىاَعحن.
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 الخطت المالُت المحوز الخامع: 
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 الخكالُف و الاعباء  (1

 الخكالُف الثابخت 

 المبلؽ البُان

 دج 411111 المبنى

 ملُىن  011ملُاس و 0 الآاتث

 دج 511111 الىلل

 دج 411111 ججهيزاث المكخبُت

 

  الخٙالُِ االإخًحرة لٙل شهش 

 المبلؽ البُان 

 دج 0951111 ٌٖ مً الخشوب6511

 دج 0771111 ٌٖ مً البىذ0611ّ

 دج468111 ٌٖ نعل الخمش0141

 01618111 ى051نلبت بلاظدُُ٘ت ظهت  05061

 دج 88041 ى051نلبت صحاحُت ظهت  0908

بإ ظهت  8600  دج 045081 ى051ِٖغ دوٍ
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 دج011111 مىكُاث و يحرها

 دج 01111 ماء و كهسباء

 دج 011111 الُد العاملت

م و اشُاء اخسى   دج011111 حظوٍ

 

  الخٙالُِ االإخًحرة في ًىم واخذ 

 دج75222 كؽ مً الخسوب252

 دج045111 كؽ مً البىدق122

 دج08111 كؽ عظل الخمس42

 دج0611 ل خلُب22

 دج5111 ماء و الكهسباء 

 دج511111 اشُاء اخسى 

 011 مً الهلام. 07ٌٖ مً مسحىّ الخشوب و 80ٌٖ مً الخشوب ٌهؿُىا ٌٖ 

 011+ ّ091ٌٖ مً نعل الخمش ٌهؿُىا خىالي 05ٌٖ مسحىّ الخشوب +05ٌٖ مً البىذ ٌٖ

ىلاجت الؿلي.   مً شىٗ

  011 مً الهعل.051ٌٖ مً الخشوب ٌهؿُىا خىالي ٌٖ 

 0  دج.41جبام بعهش  ى051نلبت مطىىنت مً وسّ ال٘شاَذ ظهت 

  دج.01جبام بعهش  ى051نلبت صحاحُت ظهت 

  دج.01جبام بعهش  ى051نلبت بلاظدُُ٘ت ظهت 

كؽ مً مسحوق 83

 الخسوب

اؿذ  332 كِع مصىوع مً وزق الكس

 غ252طعت 

 دج13282

 دج0091 ى051نلبت صحاحُت ظهت  000 الهلامكؽ مً 17
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كؽ مً شوكواتجت 192

 الطلي

 دج00811 ى051نلبت بلاظدُُ٘ت ظهت  761

 دج08111 051نلبت بلاظدُُ٘ت ظهت  611 كؽ مً العظل152

  مً ؾشٍ الذولت )خاغىت الانماٛ لجامهت ً  (0945ماي  18الخمىٍ

 ًٙىن اظترداد الامىاٛ مً خلاٛ االإبُهاث 

 الاعمالزكم  (2

 0 دج051جبام بعهش   نلبت مً مسحىّ الخشوب 

 0 دج61هلام جبام بعهش نلبت مً ال 

 0 ىلاجت الؿلي  دج 511 جبام بعهش نلبت مً شىٗ

  دج051 جبام بعهش نلبت مً نعل الخشوب 

 دج 83222  علبت مً مسحوق الخسوب 332

 دج6782 علبت مً الهلام 113

 دج382222 الطلي  تعلبت مً شوكواتج762

 دج152222 علبت مً عظل الخسوب 622

  : دج619782الدخل الُومي 

  :دج 154945222الدخل الظىوي 

N+1 N Produit A destiné client 

520000 451250  Quantité produit A 

376800000 DA 154945000 DA Vente produit A 

           -- 0,40 % Chiffre d’affaire global 
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 المحوز الظادض : الىموذج الاولي 

بي                     الخجسٍ
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بي (1  الىموذج الاولي الخجسٍ

 الىموذج الاولي لمسحوق الخسوب 

        

 الىموذج الاولي لمسحوق الخسوب                                 

 شوكواتجت الطليل الىموذج الاولي 

 

 الاولي لشوكواتجت الطليالىموذج                        
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 لعظل الخسوب الىموذج الاولي 

 

 لهعل الخشوب الىمىرج الاولي

 لهلام بروز الخسوب الىموذج الاولي 

                             

 الىموذج الاولي لهلام بروز الخسوب                                 
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 هموذج العمل الخجازي   (2

 


