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Résumé

Actuellement, les laits vegétaux ou boissons végétales, sont bien appréciés par les
consommateurs et occupent une place importante dans la nutrition. Des laits
particulierement adaptés aux besoins nutritionnels et protegent la santé. Les laits végétaux
(lait de soja, lait d'amande, lait de noisette, lait de Riz, lait de chanvre etc) sont considéres
comme une alternative saine au lait animal, en particulier pour les personnes qui adoptent
un régime végétarien, ou celles atteintes de diabéte ou souffrant d’une allergie au lactose
et aux caséines par exemple. Notre étude consiste a élaborer un lait végétal a base de soja
a travers la variabilité des facteurs physiques, dans le but d'innover de nouveaux produits
a valeur nutritionnelle et essayer de lui supplémenter a la mélasse de caroube et sirop de
datte, a 5%, en raison de leur douceur, de leur couleur et de leurs qualités nutritionnelles.
Aussi confirmer que ces produits sont de bonne qualité et ne présentent aucun risque pour
les consommateurs, par séric d’analyses physico-chimiques, microbiologiques et
sensorielles comparé au norme AFNOR et JORA, nos résultats montrent que les
échantillons de lait de soja seul et/ou aromatisé a la mélasse de caroube et au sirop de datte
sont de meilleure qualité (organoleptique et sensorielle) .L’échantillon de lait supplémenté
par le sirop de dattes a 5% reste 1’échantillon idéal pour les dégustateurs grace a sa couleur,
son gout, sa valeur nutritionnelle, sa durée de conservation égale a 7 jours et ce grace a sa
teneur élevée en glucides, son index glycémique faible et son pH presque neutre. Par
ailleurs nos produits, visent en premier les gens qui présentent une intolérance au lactose

et aux personnes diabétiques, ainsi qu’aux sportifs et végétaliens.

Mot clé : Lait végétal, Soja, mélasse de caroube, sirop de dattes, propriétés physico-

chimiques, qualité microbiologique, AFNOR, JORA.



Abstract

Vegetable milks, or plant-based drinks, are currently very popular with consumers
and play an important role in nutrition. These milks are particularly well-suited to
nutritional needs and protect health. Plant milks (soy milk, almond milk, hazelnut milk,
rice milk, hemp milk, etc.) are considered a healthy alternative to animal milk, particularly
for people adopting a vegetarian diet, or those suffering from diabetes or an allergy to
lactose and caseins, for example. Our study involves developing a soya-based plant milk
through the variability of physical factors, with the aim of innovating new products with
nutritional value and trying to supplement it with carob molasses and date syrup, at 5%,
because of their sweetness, color and nutritional qualities. Also confirming that these
products are of good quality and present no risk to consumers, through a series of physico-
chemical, microbiological and sensory analyses compared to AFNOR and JORA
standards, our results show that samples of soy milk alone and/or flavored with carob
molasses and date syrup are of better quality (organoleptic and sensory).The milk sample
supplemented with 5% date syrup remains the ideal sample for tasters, thanks to its color,
taste, nutritional value, 7-day shelf life, high carbohydrate content, low glycemic index
and near-neutral pH. In addition, our products are aimed primarily at people with lactose

intolerance and diabetics, as well as athletes and vegans.

Keywords : Vegetable milk, Soya, carob molasses, date syrup, physicochemical

properties, microbiological quality, AFNOR, JORA.
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Introduction

Un nouveau contexte de production agricole et alimentaire caractérise la derniére
décennie. L'amélioration de 1'alimentation humaine passe par une meilleure valorisation des
produits agricoles et agroalimentaires. Face au défi permanent de la sécurité alimentaire, de
la qualité nutritionnelle et organoleptique des aliments il est important de développer des
outils et des méthodes permettant de mieux connaitre les matiéres premicres alimentaires. Il
faut prendre en compte a la fois les attentes de consommateurs de plus en plus exigeants, la
qualit¢ des matiéres premiceres et leur aptitude aux transformations ainsi que la
sensibilisation croissante a la santé et a la durabilité a soutenu le développement de produits
a base de protéines végétales pour réduire les impacts environnementaux et I'épuisement des

ressources naturelles associés a la production animale (Belguedj and al., 2015).

Cependant, I’industrie de fabrication du lait est fortement dépendante du marché de la
mati€re premiére, ceci engendre des difficultés pour garantir une bonne qualité du produit,
parmi lesquelles on trouve la qualit¢ des additifs alimentaires incorporés et les doses
utilisées, qui permettent la maitrise et 1’amélioration de la qualité du produit fini. Avec
I’ensemble des produits laitiers, le lait de vache est la principale source de Calcium de notre
alimentation. Grace au lait, mais aussi au fromage ou aux yaourts, nous couvrons deux tiers
de nos besoins en Calcium, qui est indispensable a la bonne santé de nos os et de nos dents
(Noblet and al., 2012). Le lait de vache assure aussi un apport protéinique important, est
riche en Phosphore, en potassium, en oligo-éléments (Zinc, lode, Sélénium), ainsi qu’en
vitamines A, B2, B1 ou encore B6. Surtout, il est particulierement riche en vitamines B2 et

B12 (Chabane Sari and Atmani., 2023a).

L’utilisation de certaines propriétés botaniques aux propriétés vitales nécessaires a la
santé physique et mentale, donne une boisson saine qui pourra étre une nouvelle alternative
au lait animal. En tant que produit végétal majeur, le lait de soja est une alternative au lait
animal qui contient en abondance des protéines, des vitamines et des composés bioactifs,

étant ainsi considéré comme une alternative au lait animal (Vagadia and al., 2018).

Les aliments d'origine végétale sont de plus en plus pris en raison de leurs avantages
écologiques, de leur durabilité et de leurs effets bénéfiques sur la santé. Le lait de soja est
une boisson protéinée d'origine végétale largement consommée, riche en nutriments (tels que
les isoflavones, les vitamines et d'autres substances bioactives). Il est exempt de cholestérol
et de lactose, ce qui rend le lait de soja intéressant pour les végétariens et les consommateurs

intolérants au lactose. Les protéines et les lipides sont les composants essentiels du lait de
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soja, dont ils influencent considérablement les caractéristiques texturales, sensorielles et
digestives. La structure des protéines et des lipides ainsi que la qualité du lait de soja sont

directement influencées par la technologie de transformation. (Huangfu and al., 2024).

Donc dans ce contexte que nous avons mené notre travail et dont 1’objectif général
vise a la préparation d’une boisson végétale a base de lait de soja aromatisé et enrichi en
mélasse de caroube et sirop de dattes. Du fait que le caroube est utilisée dans les industries
alimentaires comme une alternative saine au cacao, ainsi que le sirop de datte est utilisé

comme sucrant naturel.

Nous avons suivi des différentes méthodes pour la préparation des échantillons ainsi
que des analyses physicochimiques, microbiologiques et gustatives ont ét¢ faite dans le but
de voir la conformité, la qualité ainsi ’approche organoleptique, visuel et gustative de nos

produits.

Notre mémoire est structuré en deux parties ; la premiére comporte la revue
bibliographique dans laquelle nous apporterons des notions théoriques sur le soja, le lait de
soja, le sirop de datte et la mélasse de caroube leur composition, préparation et leur utilité et
bienfaits générale. Dans la seconde, nous décrirons les méthodes suivies et le matériel utilisé
au cours de la réalisation de ce travail et nous présenterons les principaux résultats et leur

discussion, ainsi qu’une conclusion de notre travail.
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1. Le Soja
1.1. Définition

Le soja, ou Glycine max (L.) Merrill, est une plante annuelle respectueuse de
I'environnement. Appartenant a de la grande famille des 1égumineuses/Fabaceae, largement
cultivée pour ses graines comestibles, qui ont une variété d'utilisations. Cette plante est
appréciée dans le monde entier pour son double usage : d'une part, elle constitue une source
importante de protéines végétales, et d'autre part, elle est utilisée comme oléagineux pour
extraire de l'huile. La graine de soja contient des acides gras insaturés, et dépourvue de
cholestérol, est considéré comme une bonne source de vitamines B9 et Bl et des

isoflavones.(Raj and al., 2024).

Il a des feuilles ténement composées, de petites fleurs blanches ou violettes et des
gousses incurvées contenant généralement entre une et quatre graines. La hauteur typique

des variétés de soja cultivées est de 0,2 a 1,5 m. (Fang and Kong., 2022).

1.2. Historique

Les traces des premieres cultures de soja ont été trouvées dans un livre intitulé « Pen
15 ’ae-Kung-Mu » rédigé en I’an 2838 avant J.C. par I’empereur chinois Sheng-Nung. A cette
époque, le soja était appelé « Ta Teou », ce qui signifiait « grosse graine » et était classé
parmi les cinq plantes sacrées que sont le soja, le riz, le froment, 1’orge et le millet. Avec
I’introduction des routes commerciales maritimes et terrestres, le soja pénétra le Japon, la

Corée et I’Asie du Sud-Est (Tu., 2010a).

Cependant, la découverte de la graine de soja et sa culture en Indonésie ne remonte
qu'au 12éme siecle. Au Viét-Nam, la premiere mention de la sauce soja dans un document
remonte a 1652. En 1777, la culture du soja a ét¢ documentée dans Vin-Dai Loai-Ngu

(Encyclopédie du Viét-Nam) par Lé Quy Don.

Le soja a été éventuellement introduit en Europe par Engelbert Kaempfer, un
chercheur suédois, qui lui a donné le nom scientifique G/ycine max. La présence initiale du
soja en France remonte a 1740 lorsqu'il a été introduit pour la premiere fois au Jardin des
Plantes a Paris ; cependant, la culture du soja dans le pays n'a commencé qu'en 1908. La
culture du soja dans le monde occidental a pris un essor significatif aprés son introduction

dans 1'llinois aux Etats-Unis vers 1850 (Tu., 2010b).
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En Algérie, le soja a été introduit en 1894 par le Dr. TRABUT, sa culture a été utilisée

comme culture fourragére dans le haut Chlef (Assam and Idiri., 2015).

Apres l'indépendance, une enquéte agronomique sur les 1égumineuses réalisée en 1964
a révélé que le soja était cultivé en Algérie principalement comme engrais vert et comme

culture fourragére (Devkota and al., 2022).

1.3. Classification et description du Soja

Tableau 1: Classification du Soja (Nassima and Menouar., 2013)

Reégne Plantae

Sous régne Tracheobionta
Embranchement Magnoliophyta
Classe Magnoliopsida
Sous-classe Rosidae

Ordre Fabales
Famille Fabaceae
Sous-famille Faboideae
Genre Glycine
Espéce Glycine max
Nom botanique : Glycine max (L.) Mer.

% La plante : Elle ne doit pas dépasser 20 cm de large ou 2 m de haut. Le site Les
gousses, les tiges et les feuilles sont recouvertes de fins poils bruns ou gris.

¢ Feuilles : Trifoliolée, ayant 3-4 folioles par feuille. Les folioles ont une longueur de
6 a 15 cm. Et de 2 a 7 cm de large. Les feuilles tombent avant que les graines ne soient
matures.

¢ Fleurs : Grandes, discrétes, auto fertile, les fleurs sont portées a l'aisselle de la
feuille, le soja 38 sont blancs, roses ou violets.

¢ Fruits : Gousse poilue qui pousse en grappes de 3 a 5 ; chaque gousse mesure 3 a 8
cm de long et contient généralement 2 a 4 graines (rarement plus).

¢ Graines : 5-11 mm de diamétre. Le soja se présente sous différentes formes et dans

de nombreuses coques ou graines les couleurs du pelage, notamment le noir, le marron, le

bleu, le jaune, le vert et les taches. La coque du le haricot mature est dur, résistant a 1'eau et

4
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protege le cotylédon et I'hypocotyle (ou "germe") de dommages. Si le tégument de la graine
est fissuré, la graine ne germera pas. La cicatrice, visible sur le tégument de la graine, est
appelé¢ le hile (les couleurs comprennent le noir, le brun, le chamois, le gris et le jaune), et a
une extrémité du hile se trouve le micropyle, ou petite ouverture dans le tégument de la

graine, qui permet I'absorption d'eau pour la germination (Badole and Bodhankar, 2013).

frunt

Figure 1 :Le soja, Glycine max, légumineuse herbacée (‘ENCYCLOPEDIE -
LAROUSSE,” n.d.).

1.4. Types de Soja

Le soja vert : Vigna radiata ou Phaseolus aurus communément appelé Edamame, est
un jeune soja récolté avant sa maturité. Ils sont généralement cuits a la vapeur et consommeés
dans leur cosse comme collation ou utilisés dans les salades, les sautés et les soupes.

L'Edamame est apprécié pour sa saveur fraiche et sa richesse nutritionnelle.

Soja jaune : Le soja jaune (soja hispida) est le type de soja le plus largement utilisé.
Ils sont principalement utilisés dans la production de lait de soja, de tofu, de tempeh et de
tamari. Les graines de soja jaunes constituent également la base de la mélasse de soja,

souvent utilisée en patisserie et en cuisine.

Seja noir : Dans plusieurs cuisines asiatiques, le soja noir est utilisé dans des plats
traditionnels, mijoté ou fermenté. Ils ajoutent une saveur et une couleur uniques aux plats

dans lesquels ils sont incorporés (Biosleve, 2010) (Rizzo and Baroni., 2018).

Autres variétés : Outre les graines de soja vertes, jaunes et noires communément

connues, il existe également des variétés de soja blanches, rouges et brunes, chacune ayant
5
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des utilisations et des profils nutritionnels spécifiques. Par exemple, le soja Kurakake, qui
est vert et noir, est utilisé dans des applications culinaires distinctes (Rizzo and Baroni.,

2018).

1.5. Composition du Soja

En tant qu'aliment, le soja apporte une quantité significative de protéines végétales le

tableau 2 résume sa composition.

Tableau 2: composition chimique en pourcentage de la graine de soja (Raj and al.,

2024).
Constituants Graine entiére (%)
Protéines 38a44
Huile 18a22
Glucides 30
Matieres grasses 20
Eau 9
Cendres 5

1.6. Production du Soja
1.6.1. Dans le Monde

Le soja est désormais 1'une des plantes les plus couramment cultivées a travers le
monde, juste apres le bl¢, le mais et le riz. Au cours des 70 dernieres années, la superficie
mondiale du soja a connu une augmentation considérable, passant de 16,5 millions d'hectares

(Mha) en 1950 a 127 Mha en 2020. (FAOSTAT 2022) (Norberg and Deutsch., 2023)

Aujourd’hui, le soja est cultivé dans environ soixante-dix pays venant des cing
continents. La production du soja est concentrée sur quatre pays (Etats-Unis, Brésil,
Argentine, Chine) qui assurent prés de 90% des exportations. Les principaux pays

producteurs sont présentés dans la Figure 02 :
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Figure 2 : Principaux pays producteurs de Soja dans le monde (FAOSTAT 2021).

1.6.2. En I’Algérie

Le soja (Glycine Max) n'est présent en Algérie que depuis quelques années. Le soja
n’était pas une culture traditionnelle jusqu’en 2000, alors que la superficie du soja n’était
que de 10 000 hectares. La superficie est passée a 20 000 hectares en 2008 et a 30 000
hectares en 2009. L'augmentation de la superficie est principalement due a 'augmentation
des prix du soja et a la baisse des prix du phosphate. Cette lacune a poussé de nombreux
agriculteurs a abandonner la culture des céréales au profit du soja, profitant des engrais
phosphatés encore présents dans leurs sols des années précédentes et sur des terres non

irriguées. En 2011, le soja était produit sur environ 44 000 hectares de terres (Devkota and

al., 2022) (Hadou el hadj and al., 2022).

Selon 1’Organisation des Nations unies pour l'alimentation et l'agriculture la -FAO la
production de soja en Algérie est estimée de 989 Milliers de tonnes en 2021 (FAOSATAT
2021).

1.7. Utilisation du Soja

Le soja est transformé en une tres large gamme de produits pour réaliser son potentiel
¢tonnant en tant que produits destinés a I’alimentation, a [’alimentation animale,

pharmaceutiques et industriels.

Traditionnellement, le soja a été utilisé principalement comme :
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-Aliments non fermentés

a) La farine de soja,

b) Le tonyu ou lait de soja,

c) L'huile de soja

d) Le tofu fabriqué a partir de lait de soja

- Aliments fermentés :

a) Le tofu fermenté appelé aussi sufu, obtenu en ensemencant du tofu avec des
moisissures du genre Actinomucor, Rhizopus ou Mucor, suivi d'un salage et d'un
affinage

b) Le tempeh, fabriqué a partir de graines fermentées,

c) Le natto, fabriqué a partir de graines fermentées et a une consistance plutot
gluante,

d) Le miso fabriqué a partir d'une pate de soja fermentée et peut étre utilisé¢ dans
les soupes, les sauces et comme aromate ;

e) Le shoyu, appelé aussi sauce soja, une sauce fabriquée a partir de graines de
soja fermentées et d'une céréale torréfice, fermentée et vieillie.

f) Le tamari, une sauce de soja fermentée, sans blé, au gotit plus prononcé que

celui du shoyu (Kayiba and Kasereka., 2018).

Au cours du 20° siecle, cependant, avec I’augmentation de la demande de viande et
d’ceufs A partir de ceux-ci, des pates et des pates & tartiner sont fabriquées ainsi que des
substituts de produits céréaliers (pain, pates, mélasse) ou de substituts de viande (Kudelka

and al., 2021).

Le soja est omniprésent dans I’alimentation industrielle et se cache sous diverses
appellations : PVT (protéines végétales texturées), PVH (protéines végétales hydrolysées),
concentrat de protéine végétale, huile végétale, margarine végétale, MSG (glutamate de

sodium), lécithine, bouillon végétal, bouillon, mélasse, substitut de lait... (Biosléve., 2010).

L’utilisation des produits a base de soja comme aliment pour animaux s’est largement
développée, principalement dans les pays occidentaux et, dans une moindre mesure, en Asie.
De plus, au cours des années 1980, 1900 et 2000, il y a eu d’énormes améliorations dans les
technologies de transformation et d’utilisation du soja et des développements importants

dans la commercialisation. Les technologies sont constamment adaptées pour produire du
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lait et des produits laitiers de meilleure qualité ainsi que des isolats de protéines de

soja(Raghuvanshi and Kavita Bisht., 2010).




Lait de Soja
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2. Lait de soja
2.1. Définition du lait de soja

Le lait de soja, également appelé « Tonyu » dans les pays occidentaux est un extrait
aqueux des substances protéinique, glucidique et lipidique présentes dans les graines de soja
enti¢res ressemblant au lait de vache en termes d'apparence physique et de composition mais
ne contient ni lactose ni cholestérol, Il est fréquemment utilisé a la place du lait écrémé dans
la préparation des aliments. Il sert également de substitut aux personnes intolérants au lactose

(Houssou and al., 2018).

Le lait de soja est riche en protéines, en minéraux alimentaires, en vitamines, en acides
gras insaturés et en isoflavones, il est donc bénéfique pour la santé humaine s’il est
correctement transformé, en plus ses dérivés offrent de nombreux avantages nutraceutiques.
Le lait de soja est un excellent substitut au lait pour les individus qui ont une allergie au lait
animal et au lactose et pour les végétariens en tant que supplément protéique. Il est obtenu a
partir de graines de soja sans processus compliqués, traditionnellement, le lait est produit en

trempant les féves, en les broyant, en les filtrant et en les homogénéisant (Mu and al., 2022).

2.2. Caractéristiques organoleptiques et physicochimiques du lait de soja

D’une maniere générale, 1’évaluation sensorielle et physico-chimique (Tableau 03)
ont démontré que le lait de soja ainsi que la plupart des substituts du lait a base de
légumineuses sont presque similaires au lait de vache en termes de couleur et de viscosité,
mais pas en termes de d’odeur et de gotit. De plus, les fibres solubles présentes dans la plante
peuvent influencer la texture du lait et peut parfois lui donner une texture crayeuse et

sablonneuse due a la présence de particules insolubles (Reyes-Jurado and al., 2023).

Tableau 3 : Valeurs moyennes de parametres physicochimiques du lait de soja

(Basharat and al., 2020a) (De and al., 2022).

Paramétre Valeurs
pH 6.5-7
Acidité 0.65-0.8
Densité 1-1.1
TSS 11.5-13.5
Humidité 85% - 90%
Matiéres grasses brutes 2.5%—-4.5%
Protéine brute 3.5% — 5%

10
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Le lait de soja présente des caractéristiques organoleptiques qui dépendent des
différents composés présents et des traitements réalisés. La graine de soja crue a une saveur
et une odeur de foin et des notes vertes, végétales, de haricot vert ou d’herbes, dues a des
composés carbonylés. Le lait de soja a un gott sucré qui dépend de sa teneur en saccharose.
Il peut aussi étre astringent du fait de la présence de polyphénols et amer en raison de la

présence de certains peptides (Harle., 2020).

La saveur, la couleur et la teneur en vitamines sont affectées en fonction du type de
traitement thermique utilisé élevé ou bas court ou prolongé. Par conséquent, la
transformation joue un role essentiel dans 1’attrait sensoriel et la valeur nutritive du lait de
soja. Les différents facteurs a prendre en compte pour un lait de soja de bonne qualité lors
de la transformation sont le rendement, la qualité nutritionnelle, les attributs de couleur, la
granulométrie (une méthode d'analyse qui permet de déterminer la répartition en taille des

grains), le profil de texture et la qualité organoleptique (Vagadia and al., 2018).

2.3. Composition et valeur nutritionnel du lait de soja

Tableau 4: Profil nutritionnel du lait de soja (100 g).

Composants Valeurs moyenne
Eau 915 ¢
Energie 41  kcal
Protéines 28 g
Glucides 29 ¢
FAT (Totale de lipides) 2 g
Carbohydrate 3 g
Fibre 13 ¢

Tableau S: Les principaux Minéraux dans le lait de soja (100 g).

Minéraux Valeurs moyenne
Calcium Ca 155 mg
Potassium K 118 mg
Phosphore P 46 mg
Sodium Na 39 mg
Magnésium Mg 17.5 mg

11
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Tableau 6: Les principaux Vitamines dans le lait de soja (100 g).

Vitamines Valeurs moyenne
Thiamine V B-1 0.063 mg
Riboflavine  V B-2 0.33 mg
Niacine V B-3 023 mg
Vitamine B -6 0.055 mg
Vitamine B-12 1.33 png

Toutes les valeurs indiquées dans les tableaux (03,04,05) sont pour 100 g.
Rapport : 01077 et 16166, base de données du Département de I'Agriculture des Etats-Unis
(USDA) (“FoodData Central,” 2021).

2.4. Procédés de fabrication du lait de soja

Il existe de nombreux processus pour fabriquer du lait de soja, et 1'un de ces processus
peut différer en termes d'étapes, de durée ou de température. La figure 3 résume trois

technologies de production.
Les principales taches et opérations pour la fabrication du lait de soja sont :

¢ Lavage

Il consiste a rincer les graines 3 fois minimum ou en continu a contrecourant, a
température ambiante ou peu élevée, puis a égoutter ou méme essorer les graines.
% Trempage

Le trempage est une étape longue dont le but est d’attendrir la matiere premiere pour
faciliter le broyage et de solubiliser et éliminer les facteurs génants. Cependant, si le
trempage est prolongé plus que nécessaire, les pertes en matiere et surtout en protéines
solubilisées deviennent importantes, ce qui fait diminuer le rendement en tonyu.
¢ Blanchiment

Le blanchiment est un traitement thermique bref (5 min). Effectué a haute
température (eau chaude a 80°C ou vapeur) sur les graines trempées. Le but de blanchiment
est de dénaturer les enzymes responsables du gotit d’haricot. Ce traitement thermique détruit
la lipoxygénase, il déstructure les parois cellulaires et pasteurise la maticre.
*+ Broyage humide

La production du tonyu nécessite un broyage a chaud (80°C), pour se prémunir de
I’action des lipoxygénases et préparer la cuisson ultérieure. Cependant, si les graines ont été

12
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blanchies, le broyage n’est effectu¢ qu’a 55°C maximum pour ne pas accroitre
I’insolubilisation des protéines. Le broyage est effectu¢ généralement en deux étapes
successives, la premiere réduit en particules de 0.2 a 2 mm et la seconde (par des broyeurs
colloidaux) en particules plus fines.
% Cuisson du broyat

Deux possibilités s offrent aux industriels : cuire le broyat, ou effectuer en premier
la séparation tonyu/okara, puis cuire ou stériliser le tonyu. Dans les deux cas, 1’objectif est

identique : pour achever la destruction des lipoxygénases (Reyes-Jurado and al., 2023).

13




Revues bibliographiques Lait de Soja

Technologie A Technologie B Technologie C
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Figure 3: Diagramme technologique de production d’un lait stabilisé de soja.
(Houssou et al., 2018).
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2.5. Les bienfaits du lait de soja

Le lait de soja a ét¢ validé comme 1’une des boissons les plus nutritives en raison de
son niveau considérablement élevé de protéines, de sa teneur abondante en acides gras
polyinsaturés (AGPI) et de divers composés bioactifs. La teneur en protéines du lait de soja
est de 2,88 g/100 g, ce qui est comparable a celui du lait de vache (3,15 g/100 g). Le lait de
soja a une composition en acides aminés bien équilibrée avec une digestibilité iléale réelle
¢levée de 92,3 %, produisant un score d’acides aminés indispensables digestibles (DIAAS)
de 117 % qui peut étre classé comme une source de protéines de qualité « excellente/élevée ».

Le lait de soja est sans cholestérol et a une teneur ¢levée en AGPI (Han and al., 2021).

La (FDA) Food and Drug Administration a approuvé l'allégation de santé pour les
protéines de soja, qui stipule que leur consommation peut réduire le risque de maladies
cardiaques en abaissant les niveaux de lipoprotéines de basse densité, ce qui a contribué a
leur acceptation par une grande variété de consommateurs. Plusieurs chercheurs ont
également associé la consommation de produits a base de soja a une réduction des risques
de maladies coronariennes, d'athérosclérose, de diabéte de type 2, de cancer colorectal, de

cancer du sein et de cancer de la prostate (Wang and al., 2021).
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3. Sirop de datte
3.1 Généralités sur les dattes

Les dattes sont les fruits du palmier dattier « Phoenix dactylifera » appartient a la
famille des monocotylédones Arecaceae et au genre Phoenix. Le palmier dattier est la
principale culture qui caractérise, symbolise et définit les régions arides et semi-arides
d'Afrique du Nord et du Moyen-Orient. Cette culture est la plus ancienne des arbres fruitiers
pérennes cultivés au monde (datant d'avant 4000 avant JC) adaptée aux climats tropicaux ou

subtropicaux (Fernandez-Lopez and al., 2022a).

Le fruit du palmier dattier, appelé datte, est une baie. Elle est généralement oblongue
ou ellipsoide avec une seule graine entourée d'un fin endocarpe membraneux (Concernant
les caractéristiques morphologiques (fruit et graine), les couleurs et les golits de la datte
différent d'un cultivar a l'autre. Le mésocarpe, qui représente la plus grande partie du fruit,
est charnu, formé de cellules parenchymateuses. Il est divisé en mésocarpe externe et
mésocarpe interne et il est protégé par le péricarpe (la peau du fruit). La graine de dattier
présente un sillon et un petit trou (micropyle), dont les caractéristiques, la profondeur et la

position dépendent du cultivar (Fernandez-Lopez and al., 2022).

Depuis longtemps, les dattes sont connues par leurs valeurs nutritionnelles,
fonctionnelles, bioactives thérapeutiques et socio-économiques pour les populations locales

ainsi que pour les communautés mondiales du monde entier (Muiioz-Tebar and al., 2023).

Les dattes constituent une riche source de glucides, de protéines, de lipides, de fibres
alimentaires, de vitamines, de minéraux et de plusieurs composés bioactifs. Ils sont
consommeés directement, sous forme de fruits frais ou secs, ou transformés en vinaigre,
farine, pate et sirop, notamment les fruits issus de variétés de dattes de faible valeur
commerciale. En outre, les noyaux de dattes sont considérés comme un sous-produit ou un
déchet majeur qui reste apres la consommation de chair de datte méme s'ils se révelent riches
en composés phytochimiques, minéraux et énergie. Les fosses a dattes sont généralement

utilisées pour nourrir les animaux ou comme engrais pour le sol (Gourchala and al., 2022).
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Figure 4 : Dattes d’origine Algérienne de la variété « NOUR ».

3.2. Définition du sirop de datte

Le sirop de dattes est un produit de I’industrie manufacturiére a haute valeur
nutritionnelle. I1 s'agit d'un liquide épais extrait par la chaleur du fruit de la datte et exempt
de fibres, de sédiments, d'impuretés et de corps étrangers, car il est consommé directement

et utilisé pour fabriquer des bonbons et des patisseries (Al-Hilphy and al., 2023).

Le sirop de dattes, connu localement sous le nom de « Rob », est préparé a partir des
fruits du palmier dattier, sans additifs ni conservateurs, en cuisant les dattes propres triées
dans de l'eau bouillie puis le mélange est filtré et concentré pour former un sirop d'une
certaine consistance. A noter que le sirop de dattes est riche en glucides, protéines, lipides,

pectine et minéraux (Gourchala and al., 2022).

Figure 5 : Sirop de datte.
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Sirop de datte

3.3. Composition et caractéristiques physicochimiques du sirop de datte

Les sirops des dattes contiennent essentiellement un mélange de sucres qui différent

par un certain nombre de propriétés, mais qui du point de vue alimentaire ont globalement

la méme valeur énergétique. Généralement, la composition biochimique du sirop de dattes

se résume ainsi : un degré Brix compris entre 70 a 75 % ce qui permet sa conservation au-

dela de deux ans, sans risque d'altération, une teneur en eau de 12 - 25% du poids frais et

une teneur €levée en sucres totaux (= 80%) (Berriha and Bouchareb, 2023).

Tableau 7 : Composition biochimique du sirop de dattes (100 g) (Aleid and Haddadin,

Composants
Teneur en eau
Protéines

FAT (Totale de lipides)
Sucre totale

Minéraux

Cendres

Valeurs %
16 - 24
0.90-1.50

0.005 —0.007
50-65

1.80-5
2.18

Tableau 8 : Valeurs moyennes des parameétres physico-chimiques du sirop de dattes
(Farahnaky and al., 2018).

Paramétre
Brix
pH
Acidité
Densité

Humidité

Valeurs
70 —76 %

4.10 - 4.60
0.46 -0.76
1.045-1.35
14 - 26
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3.4. Processus de fabrication du sirop de datte

[ Triage et Lavage ]

| Dattes entieres | | Dénoylautage |
7 A4
| Cuisson a 65°C /5h |

A4
| Filtration |

N
[Concentration jusqu'a 70° Brix]

| |

Sirop des dattes entiére Sirop des dattes sans noyaux

11l

[ Refroidissement et conditionnnement ]

Figure 6 : Diagramme de fabrication des sirops de datte (Bennabi and Aissa, 2022).

Récemment, (Gourchala and al., 2022) ont étudi¢ l'effet de 1'utilisation de dattes
entieres pour le développement d'une nouvelle formulation de sirop. Ils ont rapporté que
I’incorporation de noyaux de dattes améliorait considérablement les propriétés physico-
chimiques et sensorielles des sirops nouvellement préparés. De plus, les sirops fabriqués a
partir de dattes entiéres présentaient des teneurs plus élevées en minéraux, protéines,
polyphénols et flavonoides que les sirops témoins de dattes dénoyautées (Muiioz-Tebar and

al., 2023).

3.5. Utilisations et bienfaits de sirop de datte

Le sirop de datte peut étre utilisé dans les boissons, les confiseries, les biscuits, le pain,
les glaces et les gateaux comme agent sucrant et aromatisant. Le sucre de datte liquide est
fabriqué a partir de sirop de datte raffiné, qui est un mélange de divers sucres (glucose,
fructose et saccharose) ayant une teneur en solides solubles de 75 %. Le sucre liquide est
principalement utilisé dans les boissons non alcoolisées, les gateaux, les gelées, les fruits en

conserve, les produits de confiserie et les cremes glacées (Tang and al., 2013).
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4.Mélasse de caroube
4.1. Généralités sur le caroube

Le caroubier (Ceratonia siliqua L.) est un arbre a feuilles persistantes cultivé ou
naturellement cultivé principalement dans les pays méditerranéens, ou il pousse

naturellement le long des cotes.

Le fruit du caroube, également appelé gousse de caroube, se compose généralement
de 80-90% de pulpe et de 10-20% de graines en poids, il contient également 50-65% de
sucres, ~11% de fibres alimentaires, 1-5% de protéines, 1-6% de minéraux et 0,2-0,8% de

lipides.

Les gousses de caroube ont été utilisées comme matieére premiere dans 1'industrie
alimentaire, principalement pour leur composition nutritionnelle, leurs propriétés
fonctionnelles ou leur qualité sensorielle .Ainsi, plusieurs produits alimentaires sont
fabriqués a partir de la pulpe ou des graines de caroube, comme la gomme de caroube,
également appelée gomme de caroube, utilisée comme additif alimentaire (E410) , la
mélasse de caroube, également appelée sirop de caroube, largement consommée, en
particulier pendant les périodes froides de I'année, comme aliment énergétique, et la poudre
de caroube, ¢galement appelée farine de caroube, souvent utilisée dans I'industrie alimentaire
comme substitut du chocolat ou du cacao en raison de sa saveur ou de ses caractéristiques

pour la santé (Tounsi and al., 2017).

4.2. Définition de mélasse de caroube

La mélasse ou sirop, est un concentré de jus de fruits produit a partir de divers fruits
riches en sucre et connu sous le nom de Débés au Liban, Rub en Tunisie et Pekmez en
Turquie, c’est un aliment traditionnel préparé dans plusieurs pays méditerranéens
(Dhaouadi and al., 2014).

La mélasse de caroube, ou Dibs el Kharroub, est un sirop brun épais extrait de la pulpe
dégrainée de la gousse. Cette mélasse est tres utilisée comme substitut au sucre raffiné. Elle
contient au moins 64% de glucides, et peut étre incorporée dans des préparations culinaires

ou se consommer comme dessert (Bahry, 2017).
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4.3. Composition et valeur nutritionnel de la mélasse de caroube

En comparaison avec le fruit de caroube. La mélasse posséde des valeurs
plus élevées en matiére de la composition minérale (potassium, phosphore et
calcium) (tableau9) :

Tableau 9 : valeur nutritionnelle de mélasse de caroube pour (100 g) (Dhaouadi and

al.,2014).
Nutriments Quantité
Calories 250K cal
Protéines l,4¢
Lipides 0,2g
Glucides 64,4g
Fibres 3.9¢g
Sucres 46,8¢g
Calcium 146mg
Fer 2.4mg
Magnésium 58mg
Phosphore 67mg
Potassium 827mg
Sodium 24mg
Zinc 0.3mg

4.4. Processus de fabrication de la mélasse de caroube
La mélasse de caroube est préparée selon la méthode traditionnelle suivante :

- Les gousses son lavées, égouttées et coupées en petits morceaux de 1 x 2 cm et
les pépins sont écartés.

- Les morceaux de caroube sont trempés dans de 1’eau de robinet pendant 24 heures
et le mélange est ensuite bouilli pendant 20 minutes.

- Apres filtration sur mousseline, le filtrat est concentré sur feu doux tout en agitant
le mélange avec une cuilleére en bois pour éviter la caramélisation du produit.

- La cuisson est arrétée quand elle atteint la consistance voulue (Filkou and al.,
2020).

Le diagramme de la préparation est détaillé¢ dans la figure 7 :
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Triage des gousses de caroube

Lavage a I'eau et sechage a 40°C/ 30
min

Elimination des graines

Mélange avec I'eau

Macération pendant 30 min

Ebulllition pendant 30 min

Filtration

Jus

Ebullition

mélasse de caroube

Figure 7 : Diagramme du processus de fabrication de la mélasse de caroube

(Dhaouadi and al., 2014).

Figure 8 : Mélasse de caroube.

22




Revues bibliographiques Meélasse de Caroube

4.5. Utilisations et bienfaits de mélasse de caroube

Le sirop de caroube peut étre utilis€¢ dans diverses formulations alimentaires comme
alternative au sucre. Il est généralement utilisé¢ pour ramollir et conserver les fruits de saison
ou pour la préparation de gateaux, de biscuits et de confiseries maison. Il peut également
étre utilis€é comme garniture pour les desserts, a verser sur des brochettes ou des crépes, en
faisant mariner la viande, ou comme édulcorant dans les boissons chaudes ou froides (Nasar-

Abbas and al., 2016).

4.6. Intérét de ’incorporation de la mélasse de caroube dans le lait

Le caroube contient beaucoup de sucre (45-50% de sa composition), dont environ la
moitié est des sucres simples, le reste étant des glucides complexes. Cette propriété est la
raison principale pour laquelle la caroube est devenue un substitut du sucre artificiel. C’est
aussi un aliment énergétique idéal pour les enfants et les sportifs, il ne faut pas oublier que
le sucre de caroube est un sucre naturel, qui ne peut étre comparé a du sucre ajouté ou du
sucre artificiel. Autrement dit, la caroube apporte une grande matiére sucrante, sans
augmenter la réponse glycémique, constituant ainsi un édulcorant de choix, il est alors bien

toléré pour les diabétiques (Nechnech and al., 2021).

L'ajout de mélasse de caroube au lait peut avoir plusieurs effets positifs. L'un des
principaux avantages est qu'il peut rehausser la saveur du lait, offrant un goiit unique et
légerement sucré qui peut €tre particulieérement attrayant pour ceux qui préferent un
édulcorant plus naturel et moins transformé. De plus, la mélasse de caroube est une source
riche en antioxydants et en minéraux, notamment le calcium, le potassium et le magnésium,
qui peuvent offrir plusieurs avantages pour la santé, tels que la réduction de I'inflammation
et le soutien de la santé des os. L'ajout de la mélasse de caroube au lait peut également
augmenter la teneur en protéines, améliorer la texture et réduire l'indice glycémique du

produit final (Gulum and al, 2018).
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Notre travail a pour but d’élaborer un lait végétal a bases de graines de soja qui sera
aromatis¢€ ou supplémenté par des additifs naturels, la mélasse de caroube et le sirop de datte
et essayer d’étudier les caractéristiques physicochimiques et microbiologiques des
échantillons et valider la qualité nutritionnel et sanitaire de cet ajout d’une part et tester

I’acceptabilité gustatives d’autres parts.

Les échantillons de lait de soja, sirop de datte, mélasse de caroube utilisée lors de cette
¢tude ont été préparé par le groupe a partir des maticres premiere local. Par ailleurs 1’eau

utilisée pour la préparation des échantillons est une eau minérale locale.

Les tests physico chimiques, microbiologiques et nutritionnels de nos échantillons (lait
de soja nature), (lait de soja + mélasse de caroube) et (lait de soja + sirop de datte) ont été
réalisés au sein du laboratoire de controle de qualité de laiterie EDOUGH -Annaba. Les
tests sensoriels et gustatifs ont été réalisés au sein de la facult¢ SNV-STU (Guelma) et a la

laiterie EDOUGH par des volontaires.
Pour atteindre notre objectif, on va adopter la démarche expérimentale suivante :
1-Préparation du lait de soja nature selon le processus cité dans la partie théorique.

2-Préparation de la mélasse de caroube et la supplémentation du lait par la mélasse de

caroube selon un pourcentage de 5%.

3-Préparation du sirop de datte et la supplémentation de lait par le sirop de dattes a un

pourcentage de 5%.

4- Détermination des parametres physico-chimiques et Analyses microbiologiques des

échantillons.

5- Analyses visuelles et sensorielles des échantillons (lait de soja nature /lait de soja

+mélasse de caroube /lait de soja +sirop de datte).

1. Présentation du lieu de stage

Notre stage s’est déroulé au niveau du laboratoire physicochimique de Complexe
Laitier d’Annaba (EDOUGH) durant 15 jours.

La laiterie ’EDOUGH d’Annaba est une société par action dont 1’usine et le sicge
sociale sont implantés dans la commune d’El Bouni (wilaya d’Annaba). Le démarrage de
I’usine date de 1975 sous forme d’unité de production appartenant a ’ONALAIT (office
national du lait) avec pour mission la production et la commercialisation du lait et des
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produits laitiers dans la région nord-est du pays. L’entreprise se devise en 2 principaux
marchés :
Le lait et petit lait : Annaba, Guelma, EI Taref, Skikda, SoukAhras, Tebessa et Biskra.

Les produits laitiers (beurre, camembert et Yaourt) : a I’échelle nationale.

2. Préparation du lait de Soja

Lors de notre Recherche, nous avons trouvé plusieurs méthodes de fabrication de lait
de soja pour cette raison plusieurs essais ont ét¢ menés pour obtenir la formulation parfaite
qui sera stable, homogene, fluide et nutritive. L’essentiel est de jouer avec la température de
I’eau et le nombre de graines jusqu’a trouver la texture idéale pour chaque gotut. De petites

variations offrent des résultats trés différents.

La préparation du lait de soja a été légerement modifiée en termes de température et

de durée de trempage.
Pour un (1) kg de soja, sept (7) litres d’eau ont été utilisés.

- Les graines de soja ont été triées et lavées trois fois, puis trempées dans de 1’eau
bouillie (100°C) pour accélérer 1’absorption d’eau des feves et éliminer la saveur et 1I’odeur

désagréable) pendant 30 min.

Les graines de soja ont ensuite ét¢ trempées dans de I’eau douce pendant 15 minutes
pour étre réhydratées. Apres cette étape, I’enveloppe du soja est devenue molle et facile a

enlever en lavant et en ringant a I’eau du robinet et en faire un 2eme triage.

On fait la mouture avec 7L d’eau. L’ensemble du mélange est filtré et le lait de soja
obtenu a été bouilli & 100°C pendant 15 min (Degbeu and al., 2023). Toutes les étapes sont

présentées dans la Figure 9.
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4
.

{.
4

100 g de soja 1-Triage (1) 2-Trempage 3-Egouttage

7-Filtration

Lait cru de Soja 8-Cuisson jusqu’a I’¢bullition 9- Conditionnement

Figure 9 : Les étapes de fabrication du lait de soja.
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3. Préparation de mélasse de caroube

La mélasse de caroube est préparée selon la méthode traditionnelle suivante :

- Les gousses son lavées, égouttées et coupées en petits morceaux de 1 x 2 cm et
les pépins sont écartés.

- Les morceaux de caroube sont trempés dans de I’eau de robinet pendant 24 heures
et le mélange est ensuite bouilli pendant 20 minutes.

- Apres filtration sur mousseline, le filtrat est concentré sur feu doux tout en agitant
le mélange avec une cuillere pour éviter la caramélisation du produit.

- La cuisson est arrétée quand elle atteint la consistance voulue (Filkou and al.,

2020).

- Etape d’enrichissement avec 5 % de mélasse de caroube :

- Prendre 1 litre de soja
- Versez 50ml de mélasse de caroube préparé (5% du volume du lait) dans un litre de
lait de soja.

- Me¢élangez bien jusqu'a ce que la mélasse soit completement dissous.
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6-Filtration

9- Enrichissement du lait a 5 % MC

7-Concentartion 8-M¢élasse de caroube
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4. Préparation du sirop de datte

Les dattes ont subi, comme traitement préliminaire, un lavage.

L’extraction a été faite en une seule phase a une proportion de 1 kg de dattes dans
2,5 litres d’eau.

Le mélange est chauffé a 85°C pendant 45 minutes.

Le jus obtenu est concentré a 72°Brix et conservé a 4°C.

Etape d’enrichissement avec 5 % de sirop de datte :

Prendre 1 litre de soja
Versez 50 ml de sirop de dattes préparé (5% du volume du lait) dans un litre de
lait de soja.

M¢élangez bien jusqu'a ce que le sirop soit complétement dissous.
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4-Refroidissement

5-Filtration 6-Concentration

7-Sirop de dattes 8-Enrichissement du lait 4 5 % SD
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5. Analyses physico-chimiques, microbiologiques et sensorielles

Détermination des caractéristiques physico-chimiques, nutritionnel et Analyses
microbiologiques pour tous les produits obtenus (Boissons végétales) effectuées suivant les
méthodes officielles décrites par les normes du journal officiel de la république Algérienne

(JORA, 2016), ces analyses comportent :

5.1. Analyses physico-chimiques

—

Détermination du pH.

Détermination de I’acidité titrable.
Détermination de la densité.

Dosage de la matiere grasse.
Détermination de I’extrait sec total (EST).
Mesure de la teneur en sucres (Brix).
Mesure de teneur en protéine.

Détermination de taux d’humidité.

© *® N kWD

Détermination de la stabilité du lait.

5.1.1.Détermination du potentiel d’hydrogéne (pH)
> Principe

- On utilise la méthode de pH métre pour déterminer 1’acidité du lait
> Matériels

- pH metre
- Becher

> Mode opératoire

- Introduire dans un bécher une quantité du lait.
- Immerger 1’¢électrode de pH metre dans 1’échantillon.
- La détermination du pH est effectuée par une lecture directe de la valeur affichée

sur un pH meétre préalablement étalonné.
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Figure 9 : Mesure de pH par pH métre.

5.1.2.Détermination de I’ Acidité titrable

» Principe
- L’acidité sera déterminée d’une facon précise par titration de 10ml de yaourt a
I’aide d’une soude caustique NaOH préparée a 1/9 N en présence de 4 a 5 gouttes
de Phénophtaléine.
»> Matériels
- Pipette a lait de 10 ml
- Bécher de 100 ml
- L’acidimeétre
» Mode opératoire
- Introduire dans le bécher 10 ml de lait par pipette
- Ajouter 2 a 3 gouttes de phénolphtaléine.
- Titrer gouttes a gouttes par la soude jusqu’a 1’apparition d’une coloration rose
stable
- Lire la valeur sur I’acidimetre.
> Expression des résultats -le calcul de la valeur de ’acidité en degré Dornic se fait

selon la formule suivante :

L’acidit¢ =10 x V (D°)

D° : acidité en degré Dornic.

V : volume de la solution sodique utilisée pour la titration.
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Figure 10 : Détermination de ’acidité titrable.

5.1.3.Détermination de la densité

» Principe

La densité d’un liquide est le rapport entre la masse volumique de ce liquide et

celle d’un méme volume d’eau. Elle est présentée par le symbole « D ».

D = masse de volume de lait /masse de méme volume de 1’eau.

La densité est déterminée a I’aide d’un thermo lactodensimeétre que 1’on plonge
dans une éprouvette contenant du lait, la densité et la température sont lues sur la

partie graduée de 15-20°C.

> Matériel

Thermo lactodensimeétre

Eprouvette graduée de 250ml

» Mode Opératoire

Bien homogénéiser le lait, avant 'usage pour éviter la formation de la mousse et
pour récupérer toute la maticre grasse.

Verser le lait dans I’Eprouvette.

Utiliser un lactodensimetre dégraissé et sec.

Plonger doucement le lactodensimetre dans le lait (Figure 11).

Eviter qu’il touche les parois de 1’éprouvette.

Faire la mesure a une température la plus avoisinée Possible de celle indiqué sur

Lactodensimeétre.
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- Ladensité relevée peut étre corrigé, si la température de lait est différente de 20°C.
» Expression des résultats
- La valeur de la densité corrigée est obtenue apres corrections de température.

Calculer alors la densité corrigée par la formule approximative :

Ou: D20/20 corrigée = densité a T °C + 0.0002 (T- 20)

Figure 11 : Détermination de la densité.

5.1.4.Dosage de matiére grasse
» Principe
- Apres dissolution des protéines par addition d’acide sulfurique, la séparation de la
matiere grasse du lait par centrifugation dans un butyrométre est favorisée par
I’addition d’une quantité d’alcool iso amylique.
» Matériels
- Centrifugeuse
- Acide sulfurique
- Alcool amylique
- Butyrometre
- Bécher et Eprouvette
- Pipette
» Mode opératoire
- Placer 10 ml d'acide sulfurique dans le butyrometre.
- Ajouter 11 ml de lait.
- Introduire la solution finale dans le butyromeétre en mettant le point de pipette

inclinée en contact avec la base du col du butyrometre.
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Ajouter 1 ml d'alcool iso-amylique puis boucher le butyromeétre.
Agiter jusqu'a obtenir un mélange homogene.

Placer dans la centrifugeuse pendant 5 min a 1100 t/m.

Figure 12 : Dosage de matiere grasse par méthode de Gerber.

5.1.5.Détermination de I’extrait sec total (EST)

» Principe

La détermination de I’extrait sec total (EST) du produit (lait) se fait par évaporation
pendant 5 h afin d’obtenir le produit fini.
L’EST représente la perte de masse du produit dans I’étuve a une température de

105 °C (AFNOR, 1999).

Mode opératoire

Pour mesurer I’extrait sec total, on suit les étapes suivantes :
Peser la capsule vide et prendre son poids

Placer 5g de lait dans la capsule pesée

-Placer la capsule dans une étuve pendant 4 a Sh a 105C°
Peser la capsule

Expression des résultats : - Calculer I’EST selon la formule suivante :

EST%= ((P2-P1) ~ P0) x 100

P1 : capsule vide
P2 : capsule aprées séchage

PO : masse de la prise d’essai

29




Materiel et méthodes

Figure 13 : Détermination de I’extrait sec total (EST).

5.1.6. Mesure de la teneur en sucres (Brix)
» Principe
- L’indice de réfraction est le pourcentage de matieres seéches solubles contenues dans
une solution. I1 est utilisé pour estimer la teneur en sucres. Le principe est basé sur la
réfraction de la lumicre. Les réfractomeétres donnent par simple lecture la valeur de
I’extrait sec du liquide a 20°C.
» Mode opératoire
- Placer une goutte de I’échantillon a analyses sur la surface refractomeétre qui doit étre
au probablement rincé par ’eau distillé et sécher avec papier absorbant.

- Lire le résultat directement affiché sur le cadran digital Figure 14 :

Figure 14 : Mesure de Brix par réfractomeétre.
5.1.7.Mesure de la teneur en protéine
» Principe
- Le Lactoscan est un analyseur de chimie moderne adapté a I'analyse de chaque type
de lait. Grace a la technologie ultrasonore utilisée, il est possible d'obtenir une

précision dans la mesure, quelle que soit l'acidit¢ du lait, tandis que pour la
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température de 1'échantillon, nous pouvons utiliser du lait a la température de 5°C a
40°C.
> Lecture

- Les résultats de l'analyse sont affichés dans les 50 secondes sur 1'écran

Figure 15 : Mesure de la teneur en Protéine par Lactoscan.

5.1.8.Détermination de ’humidité
» Principe
- L’humidité consiste en la mesure de la quantité d’eau contenue dans le lait par
évaporation d’eau de la prise d’essai dans une ¢étuve a une température de 105°C et
peser le résidu.
- L’humidité des est directement calculée a partir de la teneur en EST selon la formule

suivante :

H%=100 - 1a teneur en EST

5.1.9.Détermination de la stabilité du lait -test par I’alcool
- Il consiste a mélanger dans un tube, le lait et 1’alcool éthylique un a 60° et un autre
a 72° et a examiner la présence des grumeaux (coagulation) ; Le test est dit négatif

si e aucun grumeau n’est constaté pendant au moins une minute (Pierre, 1985).

5.2.Analyses microbiologiques

Les analyses qui vont étre effectuées sur les échantillons sont basées sur les
spécifications microbiologiques indiquées dans le Journal Officiel de la République

Algérienne (J.O.R.A. N°39 du 02 juillet, 2017). Elles ont porté sur :

- La flore totale aérobie mésophile (FTAM).
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5.2.1.

Les coliformes totaux et fécaux.
Les staphylocoques.

Levures et Moisissures.
Préparation de la dilution décimale

Au moment de I'emploi, distribuer aseptiquement le diluant a raison de 9 ml dans des
tubes stériles de 20 x 200 mm Pour la préparation des dilutions, utiliser le diluant a
température ambiante.

Une dilution au 1/10 est obtenue en transférant aseptiquement 1 ml de lait a l'aide
d'une pipette de 1 ml stérile dans 9 ml de diluant.

Une dilution au 1/100 est obtenue en transférant 1 ml de la dilution au 1/10 a I'aide
d'une nouvelle pipette de 1 ml stérile dans un second tube de diluant.

Procéder de maniére identique pour les dilutions suivantes.

9 ml d’eau physiologique dans chaque tube

N TR /TN T

-
—
-

-

~

Incubation & un certains temps et a une

température précise

O -EHH-O

a

Lecture: se fail aprés certains temps Résultats: Exprimé en (Germe / 1ml)
sclon les bactéries recherchés

Figure 16 : Principe de la dilution décimale.
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5.2.2. Recherche et dénombrement de la flore totale aérobie mésophile

» Principe

L’identification des germes aérobies mésophiles totaux est trés importantes car
elle donne une idée sur la qualité hygiénique du lait, on leur présence provoque

une contamination trés dangereuse lorsqu’il dépasse les normes.

> Milieu de culture

Le milieu de culture choisi pour le dénombrement de la flore totale est la gélose

PCA (Place count Agar).

> Matériels

Bec Benzéne

Boite de pétrie

Pipette stérile de 10 ml
Pipette de 1 ml stérile

Mode opératoire

Prendre I’échantillon du lait

Préparer les dilutions décimales.

Porter aseptiquement 1 ml dans une boite de pétri vide préparé a cet usage et
numéroté.

Compléter avec environ 20 ml de gélose nutritive fondue puis refroidie a 45°C.
Faire des mouvements circulaires de vat et vient en forme de 8 pour permettre a
I’inoculum de mélanger a la gélose utilisée.

Laisser solidifier sur paillasse, puis rajouter une deuxiéme couche d’environ 5 ml
de la méme gélose.

Cette double couche a un rdle protecteur contre les contaminations diverses.

Il faut marquer sur chaque boite le type de lait, sa dilution et la date.

> Incubation

Les boites seront incubées couvercle en bas a 30°C pendant 24 a 72 heures.

> Lecture

Les colonies de FTAM se présentent sous forme lenticulaire en masses.
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Figure 17 : Dénombrement de Flore totale aérobie mésophile.

5.2.3. Recherche et dénombrement des Coliformes totaux et fécaux

» Principe
- L’identification des fécaux et totaux est importante dans [’analyse
microbiologique du lait, car ils sont des germes pathogénes dangereux quand le
résultat dépasse les normes, leur présence provoque aussi des gastros entérites
deux a une contamination microbienne.
» Milieu de culture
- Le milieu utilisé est désoxycholate lactose pré fondue et maintenue a 45- 46°C.
» Matériels
- Boite de pétri.
- Bec Benzene.
- Pipette stérile del ml
- Erlenmeyer
» Mode opératoire
- Déposer 1 ml de solution mére dans une boite mere dans une boite de pétri.
- Couler en dessus la gélose au désoxycholate lactose pré fondue et maintenue a 45-
46°C.
» Incubation

- Laissez solidifier et incuber a 37°C pendant 24 a 48h (coliformes fécaux).
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Figure 18 : Recherche et dénombrement des Coliformes totaux et fécaux.

5.2.4. Recherche et dénombrement des Staphylococcus aureus

» Enrichissement :
- Cette étape a pour but de favoriser la croissance d’une espéce en petit nombre.
- Pour le réaliser on utilise le milieu liquide de Giolitti Cantoni (GC) qui favorise
le développement des staphylocoques.
- 1ml de chaque échantillon est mis dans 9 ml de (GC) plus 0.2 ml de téllurite de
potassium
- Les tubes sont incubés a 37°C pendant 24h.
» Isolement :
- En cas de présence de Staphylocoques dans le milieu de GC (noircissement du
contenu de tube) dans ce cas, on suit les étapes suivantes :
- Mettre 15ml de la gélose Chapman dans les boites de Pétri.
- Apres solidification de la gélose, on verse 0.1 ml de chaque dilution dans ces
boites.
- Ensemencer en surface a 1’aide d’une pipette pasteur en verre (rateau).

- Les biotes sont incubés a 37° C pendant 24h a 48h. (ISO 2008).
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Figure 19 : Recherche des Staphylococcus aureus dans le milieu de Giolitti Cantoni.

5.2.5. Recherche et dénombrement de levures et moisissures

» Mode opératoire

Mettre 15ml de la gélose Sabouraud dans les boites de Pétri.

- Apres solidification de la gélose, on verse 0,1 ml de chaque dilution dans chaque
boite préparée.
- Ensemencer en surface a 1’aide d’une pipette pasteur en verre.
» Incubation
- Les boites sont incubées a 25°C pendant 5j.

> Lecture

La présence de levures est indiquée par la formation de colonies ovoides, lisses,
de couleur blanchatre.

- Les moisissures se présentent sous forme de grandes colonies, de couleur variable.

Figure 20 : Recherche de levures et moisissures.
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5.3.Analyses sensorielles

La qualit¢ organoleptique est un facteur d’acceptabilit¢ des produits par le
consommateur sans passer par les analyses physiques ou chimiques, elle est surtout
appréciée par les organes de sens. La couleur, I’odeur et le golit sont des facteurs de
I’appétence de I’aliment. L’appréciation de la qualité organoleptique d’une boisson présente
un grand intérét du fait qu’elle nous informe sur 1’état du produit et le degré d’altération au

cours de la conservation.

La méthode utilisée de I’appréciation sensorielle est de type hédonique décrite par
Sauvageot., 1982). Certaines précautions s’aveérent nécessaires avant d’entamer le test de la

qualité organoleptique.
5.3.1. Produit a déguster

Il s’agit d’une boisson d’origine végétale qui est un lait de soja enrichi en mélasse de
caroube et en sirop de datte conditionné en boite plastique, la boisson était auparavant

réfrigérée pour la bonne dégustation et pour conserver sa qualité organoleptique.

» Principe
Izariren and al., (2019) rapportent que 1’analyse sensorielle consiste a rechercher et
a développer des produits (formation de nouveaux produits et interprétation des données
instrumentales). C’est aussi a I’aide de 1’analyse sensorielle qu’on observe les réactions des

consommateurs.

> Mode opératoire

- L’évaluation consiste a présenter des boites de lait de soja naturel et d’autres enrichi
en mélasse de caroube et en sirop de dattes, a 50 dégustateurs masculins et féminins
agés de 19 ans a 50 ans, répartis au niveau de I'université et du I’unit¢ « EDOUGH
». Le dégustateur est invité a écrire ces impressions sensorielles sur la boisson en
répondant a un questionnaire.

- Les quantités servies aux sujets sont suffisantes pour leur permettre de déguster
autant de fois qu’ils le désirent avec possibilité de rincer la bouche avec de 1’eau
apres chaque dégustation ;

- Les dégustateurs ne doivent pas avoir ni faim, ni soif, ni étre malades. IIs ne doivent
pas consommer des aliments a parfum fort avant 1’analyse et ne doivent pas fumer

avant ou durant la dégustation.
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Reésultats et discussion

1. Résultats des analyses physico-chimiques

Le tableau 10 fournit les résultats d’analyses physico-chimiques sur trois échantillons
de lait de soja : A (lait de soja naturel), B (lait de soja avec 5 % de sirop de datte) et C (lait
de soja avec 5 % de mélasse de caroube). Les parameétres analysés comprennent le pH,
I’acidité, la densité, le Brix, la teneur en maticres grasses, les solides totaux, les protéines et
I’humidité. Les résultats sont comparés aux normes AFNOR.

Tableau 10 : Résultats des analyses physico-chimiques pour (100 ml) des 3
échantillons de lait.

Echantillons  Lait de Soja Lait de Sojaa  Lait de Soja a Normes
nature (A) 5% sirop de 5% mélasse de (AFNOR,
dattes (B) caroube (C) 2016-NF V29-
Parameétres 001)
pH 6.73 6.45 6.47 6.5-7
Acidité (D°) 8.5 10 9 8.5-10.5
Densité 1.012 1.015 1.020 1.012-1.015
Brix (Bx°) 8.9 9.1 9.0 +6
MG (g/l) 20 20 20 +15
Protéine (%) 4.32 4.56 4.42 +3.6
EST (g/1) 119.07 101.90 119.07 +68
Humidité (%) 88.3 90.1 88.4 +85
Stabilité 6 jours 7 jours 7 jours 5-7 Jours

e pH et acidité

Les valeurs obtenues pour les 3 boissons montrent que le produit est proche de la
neutralité, elles sont respectivement de 6.73 pour I’échantillon (A) et de 6.45 pour le (B) et
6.47 pour I’échantillon (C).

Comme le montre le tableau 10, 1’ajout de sirop de datte et de mélasse de caroube a

provoqué un abaissement (-0.28) (-0.26) du pH de lait de soja nature.
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On observe que le pH du lait de soja nature est dans la plage de normalité selon les
normes AFNOR. Cette valeur indique que le lait de soja a un caractére légérement acide,
ce qui est attendu pour ce type de produit laitier végétal.

Le pH du lait de soja avec 5% de mélasse de caroube est I¢gerement en-dessous de
la plage de normalit¢ AFNOR. Cette baisse de pH peut étre attribuée a ’ajout de la
mélasse de caroube, qui apporte des composés acides. Cependant, I’écart reste modéreé.

Comme pour le lait avec mélasse de caroube, le pH du lait de soja avec 5% de sirop
de dattes est également légérement en-dessous de la plage de normalité AFNOR. Cela
peut s’expliquer par la présence d’acides organiques dans le sirop de dattes.

En résumé, le lait de soja nature respecte la norme AFNOR, tandis que les laits
enrichis en mélasse de caroube et en sirop de dattes présentent un pH légeérement inférieur a
la fourchette recommandée. Cependant, cet écart reste faible et n’indique pas de probléme
majeur pour ces produits.

En effet, on distingue que le pH diminue en fonction de la concentration d’additifs
ajoutés. La différence peut étre aussi expliquée par ’effet du cultivar, le degré de maturité

du fruit et sa teneur en acides organiques (Triki., 2023).

Les trois laits de soja (nature, avec mélasse de caroube et avec sirop de dattes)
présentent des valeurs d’acidité qui respectent les exigences de la norme AFNOR. Cela
indique que les processus de fabrication et les ingrédients utilisés n’ont pas entrainé de

modifications de I’acidité en dehors des limites acceptables.

Ces résultats de pH sont proches de celles estimés par (Basharat and al., 2020b) dans
leur étude «Caractérisation nutritionnelle et physico-chimique du lait de soja » qui ont était
de 6.50 £1.50 bien qu’il n’y ait pas de différence significative entre les variétés, on pense
que certaines différences sont dues a la teneur en acides organiques et a la capacité en

protéines présentes dans les échantillons (Sung and al., 2022).
e Densité

La densité du lait de soja nature (boisson A) est de 1.012, ce qui se situe dans la plage
de normalité définie par la norme AFNOR. Cette valeur de densité est typique du lait de soja
non enrichi. Elle refléte la concentration globale en composants (protéines, lipides,

glucides, minéraux, etc.) présents dans le lait de soja nature.
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La densité du lait de soja avec 5% de sirop de dattes est de 1.015, ce qui se situe a la

limite supérieure de la plage de normalité définie par la norme AFNOR.

La densité du lait de soja avec 5% de mélasse de caroube (boisson C) est de 1.020.
L'ajout de 5% de sirop de mélasse de caroube a entrainé une augmentation plus importante
de la densité par rapport aux deux autres échantillons. Cela s'explique par la forte teneur
en sucres et en autres composés solubles apportés par la mélasse de caroube, qui se

traduit par une densité plus élevée.

En effet ces résultats sont 1égerement inférieure a ceux de Triki (2023) qui ont trouver
une valeur de 1.052, cette différence est due au pourcentage d’additifs ajouté et aussi a la
teneur en eaux dans le lait. En comparant avec ceux obtenues de (Chabane Sari and
Atmani., (2023b) les résultats sont presque proche, Cela est di a la teneur élevée en solides

solubles dans la mélasse de caroube ménagere estimée selon Filkou and al., (2019).
e Degré de Brix

Le Brix renseigne généralement sur la teneur en sucre. Les autres composants des
solides solubles peuvent toutefois influencer le Brix si leur proportion augmente (Filkou
and al.,2020).

Les trois laits de soja (nature, avec mélasse de caroube et avec sirop de dattes)
présentent des degrés Brix conformes et supérieurs a la norme minimale AFNOR de +6°Bx,
indiquant une teneur en matiere seche soluble satisfaisante. L'enrichissement avec la mélasse
de caroube et le sirop de dattes a entrainé une légere augmentation du Brix par rapport a

I’échantillon A.

Le degré Brix du lait de soja nature (8.9°Bx) est conforme a la norme AFNOR, qui
stipule que le Brix doit étre supérieur ou égal a 6°Bx. Cette valeur indique une teneur en
maticre séche soluble typique du lait de soja non enrichi. Cela signifie que le lait de soja

nature a une bonne concentration en solides dissous, ce qui est un indicateur de qualité.

L'ajout de mélasse de caroube et de sirop de dattes a Iégérement augmenté les valeurs
de Brix par rapport au lait de soja nature, ce qui est cohérent avec la nature de ces
additifs (riches en sucres naturels et solides solubles), cela indique qu’ils apportent une
certaine douceur au lait de soja. Ces augmentations restent dans des plages acceptables
et montrent que les enrichissements ont été effectués correctement sans compromettre la

qualité du lait de soja.
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En outre, les résultats de notre recherche des 3 boissons sont inféricures en termes de
degré Brix estimé a 11.68Bx° dans étude de Houssou and al.,(2018). Tandis que ces
valeurs sont supérieures a celle de Benallouache and al. (2021) qui a enregistré une valeur
de 8.2°Bx pour un lait d’amande enrichi au sirop de datte. Ceci est di a la différence du

degré Brix entre les additifs rajoutés.
e MG et EST

La teneur en matiére grasse et en extrait sec totale est un indicateur important de la
qualité et de la composition d'un produit alimentaire. Une teneur élevée des deux parameétres

peut signifier que le produit est riche en énergie et en saveur, mais aussi plus calorique.

Les trois boissons de lait de soja, qu'elles soient nature, avec sirop de datte ou avec
mélasse de caroube, présentent une teneur en maticre grasse de 20g/1. Cette valeur est
supérieure a la norme AFNOR minimum de 15g/1, indiquant que les produits ont une
teneur en matiere grasse satisfaisante. L'ajout des ingrédients (sirop de datte, mélasse de

caroube) n'a pas modifié¢ la teneur en matiere grasse des boissons.

L'extrait sec total du lait de soja nature (boisson A) et du lait de soja avec 5% de
mélasse de caroube (boisson C) est identique (119.07 g/L). Cette valeur est nettement
supérieure a la norme AFNOR minimale de 68 g/L. Cela indique que l'ajout de mélasse de
caroube n'a pas modifi¢ la concentration en solides totaux du produit, qui reste élevée et
conforme a la norme AFNOR. Un extrait sec total élevé indique bonne concentration en
solides totaux (protéines, lipides, glucides, minéraux, etc.), ce qui est un indicateur de

qualité.

L'extrait sec total du lait de soja avec 5% de sirop de dattes (boisson B) est de 101.90
g/L. Bien que cette valeur soit inférieure a celle du lait de soja nature et de mélasse de
caroube, elle reste nettement au-dessus de la norme AFNOR minimale de 68 g/L. L'ajout
de sirop de dattes a entrainé une diminution de l'extrait sec total, probablement en
raison de la dilution apportée par les composés du sirop de dattes. Cependant, le

produit enrichi reste conforme aux exigences de qualité.

Nos résultats sont similaires a ceux de Reyes-Jurado and al., (2023) et de Basharat
and al. (2020b) qui ont trouvé une valeur moyenne de 11,68 £ 1,50 % del’EST du lait de

soja.
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L'enrichissement avec du sirop de datte apporte des sucres naturels a la composition
du lait. Ces sucres, principalement du fructose et du glucose, s'évaporent lors du séchage

pour la mesure de 'extrait sec, augmentant ainsi sa valeur.
e Teneur en protéine

Le taux de protéines du lait de soja nature (boisson A) est de 4.32 %, ce qui est
nettement supérieur a la norme AFNOR minimale de 3.6 %. Cela indique que le lait de soja
nature a une bonne teneur en protéines végétales, répondant aux exigences de qualité et

fournissant une valeur nutritionnelle adéquate.

Le taux de protéine pour le lait de soja avec 5% de mélasse de caroube est de 4.42 %
est supérieur a la norme minimale, bien qu’il est 1égérement inférieur a celui du lait de soja

avec sirop de dattes, mais toujours meilleur que le lait de soja nature.

Le taux de protéines du lait de soja avec 5% de sirop de dattes (boisson B) est de 4.56
%, ce qui est également bien au-dessus de la norme minimale AFNOR. L’ajout de sirop de
dattes a un effet positif sur la teneur en protéines par rapport au lait de soja nature et eu lait
de soja avec mélasse de caroube. Cette augmentation peut étre due a la composition du
sirop de dattes, qui peut contenir des protéines ou favoriser une meilleure extraction

des protéines du soja.

Dans l'ensemble, les trois échantillons présentent des taux de protéines bien au-dessus
de la norme minimale, témoignant d'une bonne valeur nutritionnelle en protéines végétales
pour chacun des produits. L'ajout de sirop de dattes semble avoir eu un impact

légérement plus important sur 1'augmentation du taux de protéines.

Les protéines végétales du soja sont considérées comme une source complete de

protéines de haute qualité (Francois and Lees., 2018).

Les résultats obtenus des trois échantillons de lait (Boisson A, B et C) sont supérieur a
celle obtenue par Benallouache and al. (2021) avec différence de 1.77% pour le lait végétal
enrichi en sirop de dattes. Selon Mufioz-Tebar and al., (2023) cette différence est due a
P’utilisation de sirop de dattes fabriqué a base de dattes entieres (noyautés) qui

présentaient des teneurs plus élevés en protéine et polyphénols.
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e Humidité

Les résultats montrent que les teneurs en humidité pour les échantillons de lait de
soja nature, de lait de soja avec 5% de sirop de datte et de lait de soja avec 5% de mélasse
de caroube sont en conformité avec la norme de I'AFNOR qui requiert un taux d'humidité

supérieur a 85%.

Il est important de noter que la teneur en humidité influe sur la texture, la
conservation et la qualité organoleptique des produits. Une humidité trop élevée peut
favoriser la croissance microbienne, tandis qu'une humidité trop faible peut affecter la

texture et la flaveur(Bbaor and al., 2021).

Nos résultats vont dans le méme sens que ce de Reyes-Jurado and al. (2023) qui ont
noté une valeur de 88.55%, tandis que De et al. (2022) ont enregistré ont enregistré un taux

d’humidité dans un intervalle 82.75-83.45 % dans du lait de soja

e Stabilité

Les trois échantillons de lait de soja ont démontré une stabilité acceptable selon la

norme AFNOR NF V29-001.

Les échantillons B et C offrant une stabilité¢ 1égerement supérieure a celle d’Ech A.,
L'utilisation de sirop de dattes et la mélasse de caroube peut avoir des effets positifs sur la

stabilité du lait de soja.

Les ajouts de sirop de datte et de mélasse de caroube démontrent une capacité a
prolonger la stabilité du lait de soja. Cela suggére que ces additifs peuvent étre utiles pour
des formulations visant a une durée de conservation plus longue, mais nécessitent

potentiellement une réévaluation normative.

Les résultat obtenus ont été trés similaire a ceux de Chabane Sari and Atmani.,

(2023b) qui ont utilisé le méme aditifs pour I’enrichissement d’un lait végétal /lait d’avoine.

Le sirop de datte et la mélasse de caroube , riche en sucres principalement en fructose
et glucose, Cette forte concentration en sucres confére une forte pression osmotique qui
a probablement contribué a cette meilleure stabilité en réduisant la croissance

microbienne (Braun and al., 2019).
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Cependant, il est important de noter que la stabilité¢ du lait de soja peut étre influencée
par d'autres facteurs tels que le processus de fabrication, les conditions de stockage et les

propriétés physico-chimiques des ingrédients utilisés (Fan and al., 2024).

2. Résultats des analyses microbiologiques

Pour compléter notre étude, des analyses microbiologiques ont été réalisées pour nos
produits en utilisant des techniques classiques de mise en évidence et de dénombrement des
bactéries (Guiraud, 2003). Les analyses ont été réalisées apres 24 heures de la préparation

des échantillons tableau 11 :

Tableau 11 : Résultats des analyses microbiologiques des 3 échantillons de lait.

Echantillons Lait de Soja  Lait de Sojaa  Lait de Soja a 5% Normes

nature 5% sirop de mélasse de (JORA
Germes dattes caroube °=39 2017)
recherchés
FTAM (UFC/g) 2x102 2x102 3x102 102-103
Coliformes totaux Abs Abs Abs 1-10
(UFC/g)
Coliformes fécaux Abs Abs Abs 1-10
(UFC/g)
Staphylococcus Abs Abs Abs 1-10
aureus (UFC/g)
Levures Abs Abs Abs 10-102
Moisissures
(UFC/g)
Qualité Satisfaisante Satisfaisante Satisfaisante
microbiologique

Selon les résultats des analyses microbiologiques, les trois échantillons du lait
(Boisson A, B et C) présentent une qualité microbiologique satisfaisante, sans présence

significative de microorganismes pathogenes ou indésirables.

L’absence des microorganismes pourrait étre expliquée par Defficacité des
traitements thermiques au cours de la pasteurisation qui éliminent tous les micro-
organismes susceptibles d’étre une source de contamination ou tous les ingrédients ont

subi un traitement thermique par passage dans un bain marie d’eau bouillante a 100°C.
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Ceci démontre aussi que les procédés de fabrication et les procédures de
manipulation ont été efficaces pour maintenir la sécurité microbiologique adoptée,
suivant les pratiques d'hygiéne exigées. Ces résultats respectent les exigences de qualité
spécifiées dans les normes du journal officiel de la république algérienne des boissons a
d’origine végétal (JORA, 2017). IIs sont aussi cohérents avec ceux obtenus par Houssou
and al. (2018) et similaire a ceux de Chabane Sari and Atmani., (2023c) qui ont analysé

un lait d’avoine enrichi en sirop de dattes et mélasse de caroube.

Les 3 laits formulés présentent donc une qualité hygiénique acceptable qui

garantira une qualité satisfaisante et siire pour le consommateur.

3. Résultats des analyses sensorielles

Pour finaliser notre travail expérimental, on a procédé a une approche visuelle et
gustatives de nos échantillons en les proposant a des dégustateurs au nombre de 50 individus
au sein de I’entreprise « EDOUGH » et de la facult¢ SNV/STU pour I’évaluation. Les
échantillons sont testés aprés 24h de leurs fabrications aprés avoir été mis au Frigo a une
température de 4°C et ce afin de pouvoir les préserver de toute contamination et maintenir

leurs aspects organoleptiques. Les résultats sont représentés sur le tableau 12 :

Tableau 12 : Les paramétres organoleptiques (visuels et gustatifs) des 3 échantillons

de lait.
Echantillons Lait de Soja Lait de Soja a 5% Lait de Soja a 5%
. nature sirop de dattes mélasse de caroube
Parameétre
Couleur Blanche Miel Maron claire
Gout Normal Sucré Moins sucré
Odeur Forte Moyenne Moyenne
Acidité Tres légere Tres légere Absente
Texture Légerement Fortement lisse Lisse
granuleux
Arome identifié Soja Soja Caroube
Arriére-gout Moyenne Moyenne Fort
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Selon les résultats présentés dans le tableau 12, on constate que les deux additifs ont
permis de modifier les caractéristiques sensorielles du lait de soja nature de manicre

significative, en agissant sur la couleur, le gott, l'odeur, l'acidité, la texture et I'arome :
Le sirop de dattes :

- A apporté une couleur miel.
- Un gott plus sucré et une texture plus lisse au lait de soja.
- A atténué l'odeur forte et 1'acidité 1égere du lait de soja naturel.

- N'apas modifié I'ardme dominant du soja.
La mélasse de caroube :

- A conféré une couleur marron clair au lait de soja.
- A diminué la perception de la douceur, donnant un gotit moins sucré.
- A complétement masqué 1'acidité légere du lait de soja naturel.
- A rendu la texture plus lisse.
- A apporté une dominance d'ardme de caroube.
A travers les avis émis des dégustateurs, cette boisson possede un goiit nouveau et
distinctif mél¢é a une douceur naturelle et exceptionnelle, agréable a déguster, ce qui fera de

cette boisson une alternative certaine et sire au lait chocolaté commercialisé.

En général, la couleur et I’aspect d’un produit reste les premiers facteurs qui définies
son acceptabilité. Plus le produit final est de couleur chocolatée ou couleur miel avec une
bonne homogénéité il sera 1’échantillon de choix visuel. C’est le cas pour notre lait de soja

enrichi en sirop de datte et en caroube.

A cet effet, nous avons calculé le pourcentage d’appréciation et de préférence de nos
différents produits suite a la dégustation pour valider I’incorporation de ces additifs dans le

soja figure 21.
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Préference de consomateurs %o

30%

= | ait de soja nature
u |ait de soja avec sirop de datte

Figure 21 : Résultats de la préférence des dégustateurs.

Les résultats montrent clairement que les consommateurs préférent les versions
enrichies du lait de soja, avec une nette préférence pour le lait de soja avec sirop de dattes
(Boisson B), suivi par le lait de soja avec mélasse de caroube (Boisson C). Le lait de soja

nature (Boisson A) semble étre le moins apprécié¢ parmi les trois échantillons présentés.

Le lait de soja enrichi avec 5% de sirop de dattes est le produit préféré par 60 %
des consommateurs. Cette forte préférence indique que l'ajout de sirop de dattes a été
apprécié par une majorité des consommateurs, probablement en raison de I'arome et de la

douceur supplémentaire apportée par le sirop.

Le lait de soja enrichi avec 5% de mélasse de caroube est préféré par 30 % des
consommateurs. Bien que cette proportion soit inférieure a celle du lait de soja avec sirop
de dattes, elle reste notable. L'ajout de mélasse de caroube semble avoir séduit une part non
négligeable des consommateurs, probablement en raison de ses notes de caramel, de café ou

de caco et de saveurs plus complexes.

Seuls 10 % des consommateurs ont préféré le lait de soja nature (Boisson A) sans
aucun ajout. Cela suggere que la majorité des consommateurs ont apprécié les versions
enrichies du lait de soja, probablement pour leurs notes organoleptiques plus marquées et

leur profil gustatif plus complexe.

Ces données sur les préférences des consommateurs peuvent étre trés utiles pour
orienter les choix de formulation et de développement de nouveaux produits a base de lait
de soja, en mettant I'accent sur les versions enrichies qui semblent rencontrer le plus de

succes aupres du public.
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Conclusion

L’objectif de la présente étude est de formuler un lait végétal a base de soja alternative
au lait animal pour quatre raisons principales : allergie, intolérance, opinion (par exemple

végétalisme) ou méfiance par rapport au lait animal (et surtout de vache).

L'étude a d'abord permis de faire un état des lieux sur le soja et le lait de soja, ainsi que
sur les ingrédients utilisés pour l'enrichissement, a savoir la mélasse de caroube et le sirop
de dattes. Ces différents éléments ont été passés en revue, mettant en lumiere leurs propriétés
nutritionnelles, fonctionnelles et organoleptiques intéressantes pour le développement d'un

lait végétal de qualité.

Dans la partie expérimentale, plusieurs formulations ont été testées, alliant le lait de
soja avec 5% de pourcentages de sirop de dattes et de mélasse de caroube. Des analyses
microbiologiques, physicochimiques et sensorielles ont été réalisées afin d'évaluer I'impact

de ces ajouts sur les caractéristiques du produit final.

L'ajout de mélasse de caroube dans la formulation du lait végétal a base de soja visait
a remplacer l'utilisation traditionnelle de poudre de cacao dans la préparation de boissons
végétales de type "chocolatées". La mélasse de caroube, riche en composés phénoliques et
en minéraux, permet d'obtenir une couleur et une saveur rappelant le chocolat, tout en

apportant des bénéfices nutritionnels supplémentaires par rapport au cacao.

Quant a l'incorporation de sirop de dattes, elle avait pour objectif de formuler un lait
végétal naturellement sucré, destiné plus spécifiquement aux personnes diabétiques ou

soucieuses de réduire leur consommation de sucres raffinés.

Les résultats ont montré que l'enrichissement du lait de soja avec 5% de sirop de dattes
et 5% de mélasse de caroube permettait d'obtenir un produit répondant aux exigences
réglementaires en termes de qualité microbiologique, de composition et de profil sensoriel.
Les analyses ont révélé une bonne maitrise des parametres clés, avec des améliorations

notables en termes de texture, de gofit et d'ardme par rapport au lait de soja nature.

En conclusion, ce travail a permis de développer une formulation innovante de lait
végétal a base de soja, enrichi de maniere naturelle avec du sirop de dattes et de la mélasse
de caroube. Les résultats obtenus démontrent la faisabilité de cette approche et la possibilité
de proposer aux consommateurs un produit végétal de haute qualité, alliant les bienfaits
nutritionnels du soja et les notes organoleptiques apportées par les ingrédients

d'enrichissement.
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Conclusion

Ces travaux ouvrent la voie a de nouvelles opportunités de développement de produits
laitiers végétaux innovants, répondant aux attentes des consommateurs en quéte de produits

bio, sains, savoureux et respectueux de I'environnement.
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Premier axe : Présentation du projet

1. L’idée de projet (1a solution proposée)

Le domaine d’activité de ce projet est I’industrie agroalimentaire, plus précisément la

production d’un lait végétal. L’idée est née d'une volonté de proposer une alternative saine,

locale et nutritive aux laits animaux, tout en valorisant les produits du terroir algérien.

Concretement, le projet consiste a produire et commercialiser une boisson végétale a

base de soja enrichie en caroube et dattes, deux ingrédients phares de la culture algérienne

reconnus pour leurs bienfaits nutritionnels. Cette boisson se veut :

100% végétal : adaptée aux personnes véganes, intolérantes au lactose ou souhaitant

réduire leur consommation de produits animaux.

Riche en nutriments : le soja est une excellente source de protéines végétales, la
caroube est riche en fibres et minéraux et les dattes apportent des sucres naturels et

un gott naturellement sucr¢, il convient au sportifs et diabétiques.

Locale et éco-responsable : en privilégiant des ingrédients locaux, le projet s'inscrit

dans une démarche de développement durable et de soutien a I'agriculture locale.

2. Les valeurs proposées

Le lait végeétal a base de soja enrichie en caroube et dattes se distingue par les valeurs

suivantes :

Santé et bien-étre : Un produit sain et nutritif, source de protéines végétales, fibres,
vitamines et minéraux, convenant aux régimes alimentaires spécifiques (vegan,
intolérance au lactose, diabéte).

Modernité : Un produit totalement nouveau par rapport a ce qui est proposé sur le
marché Algérien.

Plaisir et gourmandise : Une boisson onctueuse et savoureuse, naturellement sucrée
par les dattes, pour une alternative plaisir aux laits animaux.

Origine et qualité : L'utilisation de soja et de la mélasse de caroube et sirop de dattes
de qualité supérieure, cultivés localement, garantit un produit authentique et

savourcux.
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e Engagement éco-responsable : Le choix d'ingrédients locaux et de processus de
production durables minimise I'impact environnemental.
e Accessibilité : Un prix compétitif pour rendre cette boisson saine et nutritive

accessible a tous.

3. Equipe de travail

Le projet est porté par une équipe pluridisciplinaire composée de 2 étudiantes :

Parcours académique :

- Licence en agronomie.

- Licence en anglais technique.

- Etudiante 5 etoiles.

Compétences :
- Maitrise des logiciels Microsoft (Word, PowerPoint, Excel)
Laraissia Belkisse - Métrise de 2 langues étrangéres Frangais et Anglais.
- Designer Canva (présentation et Logo)
Expérience :
- 1 mois de stage a la laiterie Edough
- 15 jours de stage dans un laboratoire de controle de qualité

ZouLab.

- Sorties pédagogiques au sein de 'ITMA de Guelma,

Entreprise SafiLait -Constantine.

Formations :

- Formation en Entreprenariat social par le directeur des
opérations du centre Algérien pour I’entreprenariat social
(ACSE) Abdel Rahmane Nait ikane.

- Formation en Design Thinking et BMC au niveau du pole
pro de I'universite de 8 Mai 1945 -Guelma.

- Formation et workshop en ligne (public speaking, étude de

marché...)

Parcours académique :
Ines Herroud - Licence en agronomie.
Expériences :

- 1 mois de stage a la laiterie Edough
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4. Objectifs du projet
e Court terme (1 an) :

o Lancer la production et la commercialisation de la boisson végétale dans

(Zone d’est algérien et grande villes)

o Atteindre un volume de production de 16000 litres par mois,

o Acquérir 2000 clients réguliers (supermarchés, magasins bio, restaurants...).
e Moyen terme (3 ans)

o Elargir la gamme de produits avec de nouvelles saveurs et formats,

o Couvrir I'ensemble du territoire algérien,

o Devenir une référence sur le marché des boissons végétales en Algérie.
e Long terme (5 ans)

o Exporter la production vers les marchés étrangers (Maghreb, Europe...),

o Développer de nouveaux produits dérivés a base de soja, caroube et dattes,

o S'imposer comme un acteur majeur de l'innovation dans l'industrie

agroalimentaire algérienne.

L'objectif est d'atteindre une part de marché de 20 % dans les 5 premicres années

d'exploitation, en se basant sur :

o Le positionnement unique du produit : boisson saine, locale et gourmande.
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5. Le planning de réalisation du projet « VégaLait »

Ce Tableau présente un calendrier prévisionnel est susceptible d'évoluer en fonction des aléas et des opportunités rencontrés.

Phase

Phase 1 : Etude de marché
et Faisabilité

Phase 2 : Recherche de
financement et création de
I'entreprise

Phase 3 : Développement
du produit et recherche de
fournisseurs

Téche

Analyse du marché des
boissons végétales en
Algérie

Analyse de la
faisabilité technique et
financiere

Recherche de
financements (ANSEJ,
banques, investisseurs)

Elaboration du statut
juridique et création de
I’entreprise

Définition du cahier
des charges du produit

Réalisation de tests et
ajustements

Sélection des
fournisseurs de
mati€res premicres

Début
Mois
|

Mois

Mois

Mois

Mois

Mois

Mois
6

Fin
Mois
2

Mois

Mois

Mois

Mois

Mois

Mois
7

Durée Responsable(s)

2 [Herroud Ines]
mois

2 [Laraissia Belkisse]
mois

3 [Laraissia Belkisse]
mois

2 [Herroud Ines]
mois

2 [Herroud Ines]
mois

2 [Herroud Ines]
mois

2 [Laraissia Belkisse]
mois

Livrables

Etude de marché,
analyse de la
concurrence,
identification du
marché cible.

Plan de production,
budget prévisionnel,
analyse des risques.
Dossier de
financement, Business
Plan, obtention des
fonds.
Immatriculation de
l'entreprise, obtention
des autorisations.
Cahier des charges,

formulation du produit.

Prototype finalisé.

Liste des fournisseurs,
contrats
d’approvisionnement.
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Phase 4 : Lancement dela  Location d’un local de

production et production et achat des

commercialisation équipements
Production des
premiers lots
Mise en place de la
stratégie marketing et
commerciale
Démarchage des points
de vente

Lancement Officiel

Légende
Phase : Etape clé du projet.
Tache : Action concréte a réaliser.
Début/Fin : Période de réalisation de la tache.

Durée : Temps estimé pour la réalisation de la tache.

Mois

Mois

Mois

Mois

Mois
10

Responsable(s) : Membre(s) de 1'équipe en charge de la tache.

Livrables : Résultats attendus a la fin de la tache.

Mois

Mois

Mois

Mois
10

mois

mois

mois

mois

[Laraissia Belkisse]

[Herroud Ines]

[Laraissia Belkisse]

[Laraissia Belkisse]

Local opérationnel,
¢quipements installés.

Premiers produits finis.

Site web, supports de
communication, actions
promotionnelles.
Premiers contrats de
distribution.
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Deuxié¢me axe : Aspects innovants

Le projet de production de lait végétal « VégaLait » se distingue par plusieurs aspects

innovants qui le démarquent des produits existants sur le marché algérien.
1. Nature des innovations

e Innovation de produit : Introduction d'un nouveau produit ou amélioration

significative d'un produit existant.

e Innovation de procédé : Mise en ceuvre d'une nouvelle méthode de production ou de

commercialisation.

o Innovation de marketing : Utilisation de nouvelles méthodes de promotion, de

distribution ou de tarification.

o Innovation organisationnelle : Mise en place de nouvelles méthodes d'organisation

du travail, de gestion des compétences ou des relations externes.
2. Domaines d’innovation
Le projet se caractérise par des innovations dans les domaines suivants :
e Innovation de produit

o Nouvelle formulation : La combinaison unique de soja, de caroube et de dattes

confere a la boisson un profil nutritionnel original et un gotit authentique.

o Produit 100% végétal et local : Une alternative saine, éthique et éco-
responsable aux laits animaux, répondant & une demande croissante des

consommateurs.

o Gamme diversifiée : Développement de différentes saveurs et formats pour
répondre aux besoins variés des consommateurs (nature, aromatisé, format

familial, format nomade...).
e Innovation de procédé

o Utilisation de technologies innovantes : L’utilisation des Technologies
d'extraction améliorées ou des technologies de broyage a froid pour
préserver les nutriments, technologie d'emballage aseptique pour une meilleure

conservation...
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o Valorisation des coproduits : Des procédés innovants permettent de valoriser

l'okara (pulpe de soja résiduelle) dans 1'alimentation humaine ou animale,
e Innovation de marketing

o Marketing digital : Utilisation des réseaux sociaux, d'une plateforme e-
commerce et d'applications mobiles pour promouvoir la boisson, interagir avec

les clients et gérer les commandes.

o Marketing direct et partenariats : Collaboration avec des influenceurs,
participation a des événements et salons professionnels, partenariats avec des

magasins bio et des restaurants pour faire connaitre le produit.

o Mise en avant de I'origine et des valeurs : Communication transparente sur la
provenance des ingrédients, le processus de production et I'engagement éco-

responsable pour créer un lien de confiance avec les consommateurs.

En résumé, ce projet combine I'innovation produit, procédé et marketing pour proposer
une boisson végétale unique, répondant aux attentes des consommateurs en termes de santé, de

plaisir et d'engagement éco-responsable.
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Troisieme axe : Analyse stratégique du marché

Ce troisiéme axe a pour but d'analyser le marché algérien des boissons végétales et de
positionner notre produit — un lait végétal a base de soja enrichie en caroube et dattes - au sein

de ce marché.
1. Le segment du marché
e Marché potentiel

o L'ensemble des consommateurs algériens, tous ages et catégories socio-

professionnelles confondus, représente le marché potentiel.

o Laconsommation de lait végétale est en croissance constante a niveau mondial,
portée par une prise de conscience croissante des consommateurs pour des

alternatives plus saines, éthiques et durables aux produits laitiers traditionnels.

o Bien qu’encore peu développé en Algérie, le marché des boissons végétales
présente un faible potentiel de croissance, tiré par I'évolution des modes de

consommation et l'ouverture a de nouveaux produits.
e Marché cible

o Dans un premier temps, nous ciblerons les consommateurs algériens, en
particulier dans les grandes villes, sensibles aux produits sains, naturels et

locaux.
o Plus spécifiquement :

= Les personnes suivant un régime alimentaire spécifique : intolérants

au lactose, végétariens ...

= Les sportifs et les personnes actives : a la recherche d'une boisson

saine et nutritive pour se réhydrater.

= Les familles avec enfants : soucieuses de proposer une alimentation

saine et équilibrée a leurs enfants.
o Justification du choix du marché cible :
o Forte croissance de la demande pour des alternatives végétales aux produits

laitiers.
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o Sensibilité accrue aux produits sains, naturels et locaux.
o Potentiel de fidélisation important de ces segments de clientele.
o Possibilité de contrats d'achat

o Nous ciblerons en priorité les supermarchés, les magasins bio, les épiceries
fines, les salles de sport et les restaurants proposant des options végétariennes

ou vegan.
o Des accords de distribution avec des grossistes spécialisés dans les produits
2. Mesure de l'intensité de la concurrence
Le marché algérien des laits végétales est caractérisé par :

e Une absence de production locale : Il n'existe pas a ce jour de producteur algérien de

lait végétal.

e Une domination des marques importées : Le marché est principalement occupé par
des marques étrangéres, souvent haut de gamme et vendues a des prix relativement

élevés (800 — 1500 DA). Parmi les marques les plus présentes, on retrouve :

o Alpro: Leader du marché des boissons végétales en Europe, Alpro propose une

large gamme de laits végétaux a base de soja, amandes, noisettes, riz, etc.

o Bjorg : Spécialisé dans les produits bio, Bjorg commercialise également des

boissons végétales a base de soja, amandes et riz.

o Provamel : Acteur engagé dans l'agriculture biologique et le commerce
équitable, Provamel propose une gamme de laits végétaux a base de soja,

amandes, riz et avoine.
o Concurrents directs

Compte tenu de l'absence de production locale, les concurrents directs sont les marques

de boissons végétales importées citées ci-dessus. Leur analyse SWOT révele :
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Tableau : Analyse SWOT de la concurrence.

Facteurs Forces Faiblesses Opportunités Menaces

STRENGTH, 'EAKNESSE THREAT.

( 5) (O %) (OPPORTUNITIEYS) ( %)
Alpro, * Notoriété et * Prix €levés * Croissance du * Emergence
Bjorg, image de * Image de marché des boissons  d'une
Provamel marque forte "produit de luxe"  végétales en Algérie production

* Large gamme  aupres de certains  * Evolution des locale

de produits et de

consommateurs

modes de

* Volatilité

saveurs * Dépendance aux consommation vers des prix des
* Présence dans  importations des produits plus sains matiéres
la plupart des et éthiques premicres
grandes surfaces importées
k
Fluctuations
du taux de
change

¢ Concurrents indirects

o Producteurs de lait de vache et de boissons lactées : Bien qu'ils ne soient pas
directement concurrents, ils représentent une alternative "traditionnelle" et bien

ancrée dans les habitudes de consommation.

o Producteurs de jus de fruits et de boissons sucrées : Ces boissons peuvent
étre percues comme des substituts aux boissons végétales, notamment pour leur

aspect rafraichissant et désaltérant.
Opportunité pour le projet

L'absence de production locale de lait végétal représente une opportunité majeure pour
notre projet. En proposant une boisson végétale produite en Algérie, a base d'ingrédients locaux

(soja, caroube, dattes), nous pouvons nous positionner comme une alternative :

o Plus abordable : en maitrisant les colits de production et en limitant les intermédiaires.
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o Plus authentique : en valorisant les produits du terroir et le savoir-faire algérien.

o Plus éco-responsable : en réduisant I'empreinte carbone liée au transport des produits

importés.
3. La stratégie marketing

L'analyse du marché algérien révele une opportunité majeure : I'absence de production
locale de lait végétal et le colt élevé des marques importées. Notre stratégie marketing
s'appuiera sur ce constat pour positionner notre boisson comme une alternative attractive et

accessible.
Positionnement

e La boisson végétale "du terroir" : Nous mettrons en avant l'origine algérienne de
notre produit et de ses ingrédients (soja, caroube, dattes), en insistant sur la fraicheur,

la qualité et I'authenticité.

e Une alternative saine et accessible : Notre boisson sera positionnée comme une
alternative saine et nutritive aux laits animaux et aux boissons sucrées, a un prix

compétitif par rapport aux marques importées.

o Un engagement éco-responsable : Nous valoriserons notre démarche éco-responsable

en favorisant les circuits courts, la production locale et la réduction des déchets.
Mix Marketing
e Produit

o Boisson végétale a base de soja, enrichie en caroube et dattes, pour un goft

naturellement sucré et une texture onctueuse.

o Déclinaison en plusieurs saveurs (nature, vanille, chocolat...) et formats

(familial, individuel, ...) pour répondre aux besoins variés des consommateurs.
o Emballage attractif et pratique, mettant en avant 'origine algérienne du produit.
o Prix

o Prix compétitif par rapport aux marques importées, en s'appuyant sur une

production locale et des colits maitrisés.
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o Politique de prix différenciés en fonction des circuits de distribution et des

formats de vente.

e Distribution

o Distribution multicanale pour toucher un large public :

Grande distribution : supermarchés, hypermarchés (départements

produits frais, rayons bio).

Magasins spécialisés : magasins bio, épiceries fines, magasins

diététiques, pharmacie.

Circuit direct : vente en ligne via une plateforme e-commerce dédiée,

livraisons a domicile.

Partenariats stratégiques : salles de sport, restaurants, cafés, hotels. ..

e Communication

o Campagne de communication digitale percutante

Création d'un site web et d'une identité visuelle attrayante.

Présence active sur les réseaux sociaux (Facebook, Instagram) pour

créer une communauté engagée autour du produit.
Campagnes publicitaires ciblées sur les réseaux sociaux et Google Ads.

Collaboration avec des influenceurs (blogueurs culinaires, sportifs,

nutritionnistes...) pour promouvoir le produit.

o Communication traditionnelle

Campagne d'affichage ciblée dans les grandes villes.

Relations presse aupres des médias locaux et spécialisés (santé, bien-

étre, alimentation).

Participation a des événements grand public (salons, foires, marchés de
producteurs) pour faire déguster le produit et rencontrer les

consommateurs.
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En misant sur un positionnement clair, un prix compétitif et une communication
percutante, notre stratégie marketing vise a imposer rapidement notre marque de lait végétal
comme une référence sur le marché algérien, en répondant a la fois aux attentes des

consommateurs en matiere de santé, qualité, de gout, de prix et d'éthique.
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Quatriéme axe : Plan de production et d’organisation

Ce quatrieme axe décrit le processus de production de notre boisson végétale, les besoins

en termes d'approvisionnement, de main d'ceuvre et les partenariats envisagés.

1. Le Processus de production

Notre lait végétal sera produit selon un processus rigoureux, respectueux de
I'environnement et garantissant un produit fini de haute qualité. Le schéma ci-dessous illustre

les différentes étapes de ce processus :

Distribution

Stockage

Conditionnement et
Etiquettage

Controle de qualité

Pasteurisation

Transformation

Reception de matiere premiere

Figure : Schéma du processus de production
Description des étapes clés
1. Réception et controle qualité des matiéres premiéres

o Le soja, la mélasse de caroube et le sirop de dattes seront réceptionnés aupres
de fournisseurs locaux sélectionnés selon des criteres stricts de qualité et de

respect de I'environnement.

o Un controle qualité rigoureux sera effectué¢ a la réception pour garantir la

conformité des matieres premicres aux exigences du cahier des charges.
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2. Transformation
Nettoyage et broyage
o Les graines de soja seront nettoyées et trempées pour faciliter leur broyage.
Extraction et mélange :
o Le soja broy¢ sera mélangé¢ a de I'eau purifiée pour extraire le lait de soja.
o Le lait de soja sera ensuite filtré pour obtenir une texture lisse et homogene.
3. Pasteurisation et homogénéisation

o Le lait sera pasteuris¢ pour éliminer les bactéries et garantir sa sécurité

alimentaire.

o Une étape d'homogénéisation permettra d'obtenir une texture uniforme et

d'éviter la séparation des ingrédients.
4. Conditionnement et étiquetage

o Laboisson sera conditionnée dans des emballages éco-responsables et attractifs

(briques en carton recyclable, bouteilles en verre consignées, ...).

o L'étiquetage respectera les normes en vigueur et mettra en avant 1'origine
algérienne du produit, ses valeurs nutritionnelles et son engagement éco-

responsable.
5. Stockage et distribution

o Le produit fini sera stocké dans des conditions optimales de température et

d'humidité pour préserver sa qualité.

o La distribution sera assurée via un réseau de partenaires fiables et performants,

en veillant a la fraicheur du produit et au respect des délais de livraison.

2. L’approvisionnement

e Matiéres premiéres

o Nous privilégierons l'approvisionnement en soja aupres de producteurs locaux

engagés dans une démarche de qualité et de respect de 1'environnement.

76



o Des contrats de partenariat seront mis en place pour garantir un

approvisionnement régulier et de qualité, tout en soutenant 'agriculture locale.

o Avec le temps I’entreprise va se produire sa propre matiere premicre en cultivant

le soja.
o Emballages

o Nous choisirons des emballages éco-responsables, recyclables ou consignés,

aupres de fournisseurs engagés dans une démarche de développement durable.
e Autres fournitures

o Les autres fournitures (étiquettes, produits de nettoyage...) seront également

sélectionnées aupres de fournisseurs locaux dans la mesure du possible.

3. La main d’ceuvre

e Création d'emplois : Le projet permettra la création de 6 a 10 emplois directs dans un
premier temps, avec un potentiel de développement important en fonction de la

croissance de l'activité.
o Compétences recherchées

o Opérateurs de production, techniciens de maintenance, responsables qualite,

commerciaux, livreurs...

o Un accent particulier sera mis sur le recrutement de personnes qualifiées et

motivées, prétes a s'investir dans un projet innovant et porteur de valeurs.
e Formation :

o Un programme de formation continue sera mis en place pour accompagner les
salariés dans le développement de leurs compétences et garantir la qualité des

produits.

4. Les Principaux partenaires

e Producteurs locaux de soja :Pour un approvisionnement régulier en matiéres

premiéres de qualité.

o Fournisseurs d'emballages éco-responsables : Pour un engagement concret en faveur

de l'environnement.
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Laboratoires d'analyses et de contréle qualité : Pour garantir la sécurité alimentaire

et la conformité des produits aux normes en vigueur.

Structures d'accompagnement a la création d'entreprise : ANSEJ, incubateurs,

CDE, chambres de commerce. ..

Organisations professionnelles : Fédération des industries agroalimentaires,

associations de consommateurs...
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Cinqui¢me axe : Plan financier

Pour assurer la viabilité de notre projet et convaincre les investisseurs potentiels, une
analyse financiére rigoureuse est indispensable. Cette analyse repose sur des hypothéses
réalistes du marché algérien, notamment en ce qui concerne les cotits de production, les prix

de vente et les habitudes de consommation.

1. Investissements et charges : Un démarrage maitrisé

Le lancement de notre activité nécessite un investissement initial conséquent,
principalement pour l'acquisition d'équipements et 'aménagement du local de production. Le

tableau suivant détaille les différents postes de dépenses :

Tableau des investissements (en Dinars Algériens).

Catégorie Poste de dépense Montant (DA)
Investissements Machine de broyage et d'extraction du lait de 1 500 000
matériels soja (capacité 100 litres/heure)

Cuve de pasteurisation (capacité 100 litres) 800 000
Chaine de conditionnement (boite cartonné) 1 200 000

Matériel de stockage (chambre froide, 300 000
étageres...)

Aménagement du local de production (100m?) 400 000

Investissements Frais de constitution de l'entreprise 100 000
immatériels

Etude de marché et plan marketing 50 000
Frais de communication (création de logo...) 150 000

Fonds de roulement (3 Stock initial de matieres premieres 200 000
mois d'exploitation)

Trésorerie de démarrage (salaires, charges...) 300 000

Total Investissement 5000 000 DA
initial
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2. Financement : Un mix pour assurer le décollage

Pour réunir les fonds nécessaires au démarrage, nous envisageons un mix de financement

combinant apport personnel, prét bancaire et potentiellement des subventions :
Tableau : Plan de financement (en Dinars Algériens).
Source de financement Montant (DA)
Apport personnel (fondateurs) 2 000 000
Prét bancaire (ANSEJ, banques partenaires) 2 000 000
Subventions (dispositifs d'aide aux startups) 1 000 000

Total financement 5000 000 DA

3. Chiffre d'affaires : Des projections réalistes et ambitieuses

Nos projections de chiffre d'affaires reposent sur une analyse approfondie du marché

algérien et sur des hypothéses de vente prudentes :

e Prix de vente moyen du lait de soja nature : 150 DA/litre (bouteille en verre / boite

en carton de lait de 1 litre)

e Prix de vente moyen du lait de soja aromatisé : 200 DA/litre (bouteille en verre /

boite en carton de lait de 1 litre)
o Canaux de distribution
o Grande distribution (40% du CA)
o Magasins spécialisés (30% du CA)
o Vente en ligne (10% du CA)

o Partenariats (20% du CA).
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Tableau : Chiffre d'affaires prévisionnel (en Dinars Algériens).

Année Scénario Pessimiste (DA) Scénario Optimiste (DA)

1 4 000 000 6 000 000
2 7 000 000 10 000 000
3 10 000 000 15 000 000

4. Charges d'exploitation
Une gestion rigoureuse pour une rentabilité rapide :

La maitrise des charges d'exploitation est essentielle pour assurer la rentabilité du projet.

Les principaux postes de dépenses seront :
e Achats de matiéres premicres (soja)
o Frais de personnel (salaires, charges sociales)
e Aménagement et charges du local
e Consommables et fournitures
o Frais de marketing et communication
o Frais de transport et logistique
Tableau : Comptes de résultats prévisionnels (simplifiés- en Dinars Algériens).

Année Chiffre d'affaires Charges d'exploitation Bénéfice net

1 5000 000 4 000 000 1 000 000
2 8 000 000 5500 000 2500 000
3 12 000 000 7 000 000 5000 000

Conclusion

Ce plan financier démontre la viabilité économique de notre projet et son fort potentiel.
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Prototype du produit VégalLait :

Lait de soja nature

Sixiéme axe : Prototype expérimental

Prototype du produit VégalL ait :
Lait de soja gout de dattes

Prototype du produit Végal ait :

Lait de soja gout de caroube
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Business Model Canvas pour Végal ait

Partenaires clés

- Fournisseurs de
matiéres premieres
(agriculteurs,
coopératives)

- Fabricants d'emballages
éco-responsables

- Distributeurs (grande
distribution, magasins
spécialisés)

- Plateformes de vente en
ligne

- Organismes de
promotion de
I'alimentation

saine/locale.

Codts

- Colts variables (matiéres premieres, emballages, énergie, transport)

- Codts fixes (salaires, loyer, frais administratifs, marketing)

Activités Clés

- Production du lait végétal
- Contr6le qualité et sécurité
alimentaire

- Marketing et vente

- Distribution et logistique

- Gestion des partenariats

Ressources clés

- Unités de production
(fabrication, stockage,
conditionnement)

- Matiéres premiéeres
(fournisseurs fiables de soja,
caroube, dattes)

- Personnel qualifié
(production, commercial,
qualité)

- Plateforme logistique
(livraison, gestion des

stocks)

- Investissements (équipements, aménagement)

Propositions de valeur
- Boisson végétale saine
et nutritive (source de
protéines, vitamines,
minéraux, sans lactose,
pauvre en graisses
saturées)

- Ingrédients locaux et de
qualité (soja, caroube,
dattes algériennes)

- Production éco-
responsable (circuits
courts, emballages
durables)

- Alternative accessible

(prix compétitif)

Revenus

Relation Client

- Communication
transparente (origine des
ingrédients, production,
valeurs)

- Présence digitale forte
(site web, réseaux sociaux,
campagnes marketing)

- Programme de fidélité
(offres, événements,
dégustations)

- Service client réactif
(prise en compte des avis)
Canaux

- Grande distribution
(supermarchés,

hypermarchés)

- Magasins spécialisés (bio,

épiceries fines, diététiques)

- Vente en ligne
(plateforme e-commerce,
marketplaces)

- Partenariats (salles de
sport, restaurants, cafés,
hotels)

- Ventes en gros a des distributeurs

- Abonnements (livraison a domicile)

Clients

- Personnes suivant un
régime alimentaire
spécifique (intolérants
au lactose, diabétiques,
végétariens.)

- Consommateurs
soucieux de leur santé
- Sportifs et personnes
actives

- Familles avec enfants

- Ventes directes de lait végétal (bouteilles, packs)

- Potentiellement : produits dérivés et déchets de soja
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