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Introduction

Introduction

L’invention de I’appertisation par Nicolas Appert a la fin du XVIlle si¢cle a marqué
une Vvéritable révolution dans le domaine de la conservation des aliments (Appert, 1810). Ce
procedé, qui consiste a chauffer les aliments dans des récipients hermétiquement clos, a
considérablement prolongeé leur durée de conservation, ouvrant ainsi la voie a une nouvelle
¢re dans I’alimentation humaine. Initialement développés pour répondre aux besoins des
armées et des expéditions maritimes, les aliments en conserve se sont rapidement
démocratisés, devenant un ¢lément essentiel de 1’alimentation quotidienne. Leur production
s’est progressivement industrialisée, grace a I’amélioration des techniques de stérilisation, a
I’introduction de nouveaux matériaux d’emballage, ainsi qu’a I’élargissement de la gamme de

produits disponibles (Fellows, 2009).

Aujourd’hui, les aliments en conserve doivent faire face a de nombreux enjeux, en lien
avec 1I’évolution des modes de consommation, les préoccupations environnementales et les
exigences croissantes en matiere de sécurité alimentaire. Sur le plan sanitaire, bien que les
procédés de conservation soient rigoureusement contrélés, des risques microbiologiques et
chimiques persistent. La maitrise des parameétres de stérilisation et la détection des altérations
représentent donc des enjeux majeurs (ICMSF, 2005). D’un point de vue nutritionnel, la
perception des conserves a évolué. Les consommateurs sont de plus en plus attentifs a la
teneur en vitamines, minéraux et antioxydants, ce qui incite a optimiser les procédés de

conservation afin de préserver au mieux les qualités nutritionnelles (Rickman et al., 2007).

La durabilité environnementale constitue également une préoccupation croissante.

L’impact des emballages (acier, aluminium, verre) et des procédés de production souléve des

questions sur le plan écologique. Il devient ainsi essentiel de rechercher des solutions
d’emballage plus durables et des techniques de conservation moins énergivores (FAO, 2013).
Par ailleurs, I’innovation technologique dans I’industrie agroalimentaire se développe, avec
I’exploration de nouvelles méthodes telles que la stérilisation a haute pression, le chauffage
ohmique ou encore les emballages actifs, dans le but d’améliorer la qualité sensorielle et
nutritionnelle des produits (Barbosa-Canovas et al., 2014). Enfin, les normes législatives
évoluent continuellement pour garantir la sécurité et la qualité des conserves. L’ harmonisation
des réglementations ainsi que la mise en ceuvre de systémes de tragabilité représentent des

enjeux majeurs a 1’échelle internationale (Codex Alimentarius, 2020).




Introduction

En Algérie, et plus particulierement dans la ville de Guelma, la consommation des
aliments en conserve suscite de nombreux débats. C’est dans ce contexte que s’inscrit notre
travail, qui vise a explorer les principaux enjeux et problématiques associés a ce mode
d’alimentation. Pour ce faire, nous avons mené une enquéte afin d’analyser la place

qu’occupent les aliments en conserve dans les habitudes alimentaires de notre SOCiété.

Notre travail s’articule autour de cinq chapitres répartis en deux grandes parties
principales : une étude bibliographique et une étude expérimentale. Le premier chapitre
présente des généralités sur la conservation alimentaire, les méthodes utilisées, les types
d’aliments conservés, ainsi que 1’étiquetage et la réglementation en vigueur. Le second
chapitre traite de I’impact des aliments en conserve sur la santé et I’environnement. Nous y
analysons les aspects nutritionnels des conserves en les comparant aux aliments frais, tout en

évoquant les risques sanitaires potentiels liés a leur consommation.

Le chapitre Ill aborde les tendances de consommation et les représentations des
consommateurs a 1’égard des aliments en conserve. Nous y explorons, dans un premier temps,
les facteurs influencant cette consommation, puis dans un second temps, les jugements portés
par les consommateurs, qui expriment parfois des réserves sur la qualité nutritionnelle, la
présence de conservateurs ou encore le golt. Cette méfiance est souvent plus marquée chez

certaines tranches d’age ou groupes socio-€conomiques, notamment lorsque 1’étiquetage

manque de clarté.

La deuxieme partie, de nature expérimentale, regroupe le quatrieme chapitre qui
s’intitule matériel et méthodes. Le cinquiéme chapitres présente les résultats de notre enquéte
menée aupres des consommateurs et propose une analyse critique des données recueillies. Ce

mémoire se conclut par une synthese générale des résultats et des perspectives.
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Chapitre | : Généralité sur la conservation alimentaire

1. Définition de la conservation alimentaire

La conservation des aliments désigne I'ensemble des procedés et techniques permettant
de traiter et de manipuler les denrées afin de limiter, voire stopper, leur détérioration.
L'objectif est d'éviter les risques d'intoxication tout en préservant autant que possible leurs
qualités nutritionnelles et biologiques. Ces méthodes visent également a assurer une
disponibilité des aliments, peu importe le moment ou l'endroit. Grace a la conservation, il
devient possible de consommer toute I'année des produits généralement saisonniers ou
périssables. Lorsqu'ils sont exposés a l'atmosphére ordinaire, les aliments, gu'ils soient
d'origine animale ou végétale, subissent des transformations plus ou moins rapides. Ces
altérations affectent leur valeur nutritive jusqu'a les rendre impropres & la consommation,
avant de causer leur destruction totale apres un certain délai. Nos efforts se concentrent donc
sur la prévention de cette dégradation spontanée, cherchant a prolonger autant que possible
leur fraicheur et leurs propriétés nutritives. Enfin, il convient de souligner que I'importance
accordée a ces conserves ne réside pas dans la durée de leur utilité seule, mais également dans

la qualité et le soin apportés lors de leur préparation. (Brevans, 1906).

Les techniques de préservation des aliments débutent par une analyse approfondie et
une connaissance approfondie de chaque étape de la chaine alimentaire : de la culture et de la
récolte, en passant par la transformation, I'emballage et la distribution. Il est donc essentiel
d'adopter une approche intégrée, car elle est au centre des sciences et technologies
alimentaires. Le but principal de cette approche est de préserver les qualités essentielles des
produits tout en repérant les propriétés et caractéristiques particulieres a maintenir. Ce qui
peut s'avérer benéfique pour un produit pourrait ne pas étre adapté pour un second. Par
exemple, on observe certaines modifications telles que I'affaissement ou la formation de pores
lors de la consommation. Il est possible que ces phénomenes soient désirables ou indésirables
en fonction de la qualité attendue du produit. Pour les ingrédients céréaliers légers, il est
bénéfique de créer une crodte afin de prolonger leur conservation d'aliments. En fonction de
la qualité souhaitée du produit sec, cela peut étre agréable ou désagréable. Par exemple, il est
préférable de créer une croGte pour prolonger la durée de vie du bol avec des ingrédients
céréaliers légers, tandis qu'une réhydratation rapide est requise (sans cro(te et pores plus

ouverts) pour les ingrédients de la soupe instantanée. Dans une autre situation, le
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consommateur peut attendre que le jus de grenade se déclare et le jus d'orange pourrait alors
étre encombré. Une question essentielle est de comprendre les raisons pour lesquelles il est
nécessaire de conserver les aliments. Les principales raisons de la conservation des aliments
sont de préserver une planification inappropriée dans l'agriculture et de produire des produits

a valeur ajoutée qui peuvent alimenter. (Brevans, 1906)

2. Principe de la conservation alimentaire

Le but de la conservation des aliments est de maintenir la qualité sanitaire,
nutritionnelle et sensorielle des aliments pendant une période de temps déterminée. Cela
implique de retarder la détérioration des aliments en contr6lant ou en inhibant la croissance
microbienne, les réactions enzymatiques et 1'oxydation. L’objectif principal est de prolonger
la durée de conservation des aliments tout en garantissant qu’ils sont sans danger pour la

consommation humaine (Fellows, 2009).
3. Méthodes de conservation alimentaire

Les méthodes de conservation classiques incluent la réfrigération et la congélation, la
stérilisation et la pasteurisation, le séchage, l'irradiation, utilisation des additifs alimentaires
conservateurs et les technologies d'emballage sous vide et atmosphére modifiée (MAP).
(Avenainin, 2003).

o Conservation par le froid : réfrigération et congélation : La réfrigération et la
congélation sont des techniques de conservation physique qui utilisent de basses températures
pour ralentir ou arréter la croissance microbienne et les réactions enzymatiques. La
réfrigération conserve les aliments entre 0°C et 4°C, prolongeant ainsi leur durée de
conservation de quelques jours a quelques semaines. (Potter & Hotchkiss, 1995).

e Conservation de la chaleur : pasteurisation et stérilisation : La chaleur est utilisée
pour détruire les micro-organismes pathogenes et détériorant. La pasteurisation chauffe les
aliments a des températures modérées (entre 60°C et 90°C) pendant une durée spécifiée pour
tuer les bactéries sans détruire les nutriments. La stérilisation implique des températures plus
élevées (au-dessus de 100°C), permettant un stockage a long terme a température ambiante
(Lund, 1983).

e Conservation par le séchage : Le processus de séchage diminue la quantité d'eau
présente dans les aliments afin de prévenir le développement des micro-organismes. On

dispose de plusieurs méthodes : le séchage a l'air libre, le sechage en four, la lyophilisation
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(sechage par congélation), ou encore le séchage solaire. On utilise cette technique pour les

fruits, les légumes, les viandes et les poissons. (Ramaswamy & Marcotte, 2006).

e Conservation par Uirradiation . L'exposition des aliments a des radiations
ionisantes (comme les rayons gamma, les rayons X ou les faisceaux d'électrons) dans le but
d'éliminer micro-organismes, parasites et insectes sans augmenter la température est ce qu'on
appelle l'irradiation alimentaire. Cette technique s'avere efficace pour stériliser divers aliments

tels que les épices, les fruits secs, les pommes de terre, etc. (Molins, 2001).

e Conservation par les additifs alimentaires : Les additifs conservateurs comme les
nitrates, les sulfites, les benzoates ou les sorbates inhibent la croissance microbienne. Ces
substances sont réglementées et utilisées dans les produits transformés (charcuterie, boissons,
confitures, etc.). Leur utilisation a pour but d'assurer la sécurité alimentaire et d'étendre la

longévité du produit. (Branen et al., 2001).

e Conservation par fermentation : La fermentation est une méthode biologique qui
utilise des micro-organismes bénéfiques (levures, bactéries lactiques) pour transformer les
aliments. Elle permet non seulement la conservation mais aussi I’enrichissement en

nutriments. Exemples : yaourt, choucroute, pain au levain, vin. (Steinkraus, 1997).

e Conservation par le sucre et le sel (méthode osmotique) : Pour diminuer l'activité de
I'eau dans les aliments, on a recours au sucre et au sel. Le sel est souvent employé pour saler
les viandes, alors que le sucre sert a la préservation des fruits, comme dans le cas des
confitures ou des sirops. Ces techniques freinent le développement des microbes grace a leur

effet osmotique (Fellows, 2009).

e Conservation par conditionnement sous vide ou en atmosphéere modifiée (MAP) : Le
conditionnement sous vide ¢élimine I’oxygene, ce qui ralentit 1’oxydation et la croissance de
micro-organismes aérobies. L’atmosphére modifiée remplace 1’oxygéne par d’autres gaz
(azote, dioxyde de carbone) pour prolonger la conservation des produits frais (viandes,

fromages, fruits, etc.) (Ahvenainen, 2003).
4. Inconvénients des aliments en conserve

Les aliments en conserve présentent certains inconvénients malgré leur praticité. Voici

quelques-uns des principaux :




Chapitre I : Généralité sur la conservation alimentaire

e Perte de certaines qualités nutritionnelles : Des nutriments tels que la vitamine C
ou les vitamines B ont tendance a se dégrader sous I'effet de la chaleur lors du processus de

stérilisation (Branen et al., 2001).

e GoUt et texture altérés : La chaleur ou la durée de conservation peuvent altérer le
godt, la couleur et la consistance (par exemple, les légumes peuvent se ramollir). (Associés,
2009).

o Présence d’additifs ou de sel : Quelques aliments en boite renferment des agents de
conservation, du sucre ou une quantité importante de sel, ce qui pourrait poser probléme s'ils
sont consommeés fréeqguemment. (Wood, 1998).

e Risque lié a ’emballage (bisphénol A) : |l arrive que les boites de conserve soient
enduites de résines contenant du bisphénol A (BPA), un composé chimique sujet a

controverse en raison de ses éventuels impacts sur la santé. (Ahvenainen, 2003).

e Production de déchets (emballages métalliques) : Bien que recyclables, les boites
métalliques peuvent contribuer a la production de déchets si elles ne sont pas correctement

triées. (Ramaswamy & Marcotte, 2006).
5. Procédés de fabrication des conserves alimentaires

5.1. Processus de mise en conserve alimentaire

Le processus de mise en conserve alimentaire est une chaine des étapes efficace de
conservation, visant & empécher la prolifération des microorganismes tout en préservant les
nutriments et le goQt. \Voici les principales étapes :

e Réception et tri des matieres premieres : Les matieres premieres (fruits, légumes,
viandes, poissons) sont d’abord réceptionnées puis triées pour éliminer les ¢léments abimés
ou non conformes. Cette étape permet d’assurer la qualité initiale du produit et d’éviter les
contaminations ultérieures. (Fellows, 2009)

e Lavage: Les denrées alimentaires sont rincées a l'eau potable ou légerement
chlorée afin d'éliminer la terre, les résidus de pesticides, les insectes et autres impuretés de
surface. Cette opération de nettoyage est indispensable pour diminuer la charge microbienne.
(Potter & Hotchkiss, 1995)

e Epluchage, découpe et préparation spécifique : Selon le type d’aliment, on

procede a I’épluchage, au dénoyautage, a la découpe ou au parage (retrait de parties non
comestibles). Cela permet une mise en boite uniforme et une cuisson homogéne.

(Ramaswamy & Marcotte, 2006)
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e Blanchiment (pour certains légumes) : Le blanchiment est une technique qui
consiste a immerger les aliments dans de I'eau chaude ou a les soumettre a la vapeur pendant
un court laps de temps afin d'inhiber I'action des enzymes et de maintenir leur couleur, leur
texture et leur goQt. (Lund, 1983)

e Remplissage des contenants : Les aliments sont placés dans des contenants stériles
(boites métalliques, bocaux en verre). Un liquide de couverture est souvent ajouté : eau salée,

sirop, sauce ou huile, selon le produit. (Fellows, 2009)

e Elimination de Dair (exhaustion) : Avant I'emballage, on cherche a réduire au

maximum l'air résiduel dans le contenant afin de minimiser I'oxydation et d'améliorer la
sécurité microbiologique. Cela peut étre réalisé en chauffant le produit avant le scellement
(Potter & Hotchkiss, 1995).

e Scellement étanche : Les boites ou pots sont scellés de maniére hermétique grace
a des machines spécialisées (sertissage pour les boites en métal ou capsulage pour les
bocaux). Ceci prévient toute réintroduction de micro-organismes (Ramaswamy & Marcotte,
2006).

e Traitement thermique (stérilisation): Le traitement thermique implique
I'exposition de récipients scellés a des températures hautes (variant entre 110 °C et 121 °C)
pour une période déterminée. Cette stérilisation élimine les micro-organismes et assure une
conservation de longue durée. (Lund,1983)

o Refroidissement : Apreés stérilisation, les contenants sont refroidis rapidement a
I’eau froide ou par air pour éviter la surcuisson et maintenir la texture du produit. (Molins,
2001)

e Entreposage et contrble qualité : Les conserves sont stockées a température
ambiante dans un environnement sec. Des controles sont effectues pour vérifier I’intégrité des

emballages, la stérilité du contenu et la conformité des étiquettes. (Fellows, 2009)
5.2. Types d’aliments conservés

En fonction aux aliments en conserve, les types d’aliments conservés regroupent une

grande variété de produits, voici les principales catégories :

e Fruits et Ilégumes : Les fruits et légumes figurent parmi les denrées alimentaires les
plus fréquemment conservées. Le processus habituel consiste a les blanchir, puis a les

emballer dans un liquide de couverture (eau, sirop, saumure) avant de procéder a leur
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stérilisation. On peut citer en exemple : des petits pois, des haricots verts, des tomates
épluchées, des péches au sirop et des ananas en conserve. (Fellows, 2009)

e Produits carnés (viandes et charcuteries) : La conservation des viandes peut se
faire sous forme de ragodts, de patés, de saucisses ou de plats préparés. Elles sont soumises a
une cuisson/stérilisation a haute température pour garantir leur sécurité microbiologique. Par
exemple : du beeuf mijoté, du confit de canard, du cassoulet. (Potter & Hotchkiss, 1995)

e Produits de la mer (poissons et fruits de mer) : Les poissons comme les sardines,
le thon, le maquereau ou les anchois sont souvent mis en conserve dans I’huile, la sauce
tomate ou la saumure. Certains fruits de mer (moules, calamars) sont également conservés.
(Ramaswamy & Marcotte, 2006)

e Légumineuses et céréales : Les lentilles, pois chiches, haricots rouges ou blancs
sont stérilisés dans de 1’eau salée et préts a consommer. Ce type de conserve est trés pratique
pour une consommation rapide sans cuisson longue. (Lund, 1983)

e Soupes, sauces et plats cuisinés : Les plats prépares, soupes, bouillons et sauces
(bolognaise, curry, etc.) sont également mis en conserve. lls sont préts a réchauffer, ce qui en
fait une solution rapide pour les repas. (Fellows, 2009)

e Fruits secs et produits sucrés: Certaines conserves sont fabriquées a partir
d'ingrédients sucrés tels que les confitures, marmelades ou compotes. Le sucre fonctionne
comme un agent de conservation en diminuant la disponibilité en eau pour les micro-
organismes. (Branen et al., 2001)

e Produits laitiers (moins fréquent) : Des exemples de produits laitiers en conserve
incluent le lait concentré, qu'il soit sucré ou non, les cremes stérilisees (UHT) et le lait
évaporé. Ces articles sont freguemment soumis a un traitement thermique intensif.(Molins,
2001)

e Produits fermentés (semi-conserves) : Certains produits comme la choucroute, les
cornichons, les olives ou le kimchi sont conservés par fermentation et peuvent étre mis en

bocaux avec une pasteurisation douce. (Wood, 1998)
5.3. Additifs et agents de conservation utilisés dans les aliments
5.3.1. Définition des additifs alimentaires

Les additifs alimentaires sont des éléments incorporés délibérément aux aliments afin

d'en rehausser I'apparence, la saveur, la consistance ou encore la longévite. Ils sont répartis en
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diverses catégories : colorants, conservateurs, antioxydants, émulsifiants, stabilisants et
autres. (Branen et al., 2001)

5.3.2. Agents de conservation antimicrobiens

Ces substances sont utilisées pour inhiber la croissance des micro-organismes
(bactéries, levures, moisissures) afin de prolonger la durée de vie des produits alimentaires.

Exemples courants :

« Acide benzoique (E210) et ses sels (benzoates) : utilisés dans les boissons, sauces,
confitures.

e Acide sorbique (E200) et ses sels (sorbates) : efficaces contre les moisissures,

utilisés dans les fromages, yaourts, patisseries.

o Nitrates et nitrites (E249-E252) : utilisés pour conserver les viandes et inhiber le
botulisme. (Potter & Hotchkiss, 1995)

e Antioxydants: Les antioxydants empéchent 1’oxydation des graisses et des

vitamines, ce qui évite le rancissement des aliments. Les plus utilisés sont :

o Acide ascorbique (E300) : vitamine C, naturellement présente, utilisée aussi

comme additif.

o BHA (butylhydroxyanisole - E320) et BHT (butylhydroxytoluene - E321) :

utilisés dans les huiles, céréales, snacks. (Fellows, 2009)

e Agents acidifiants et correcteurs de pH : Ces substances régulent l'acidité des

aliments et contribuent a la stabilité microbiologique. Exemples :

o Acide citrique (E330) : trés courant, présent dans les boissons, confitures,

produits en conserve.

o Lactates (E325-E327) : regulateurs de pH, souvent utilisés en charcuterie.
(Ramaswamy & Marcotte, 2006)

5.3.3. Conservateurs alimentaires naturels
Un conservateur naturel est une substance d'origine naturelle utilisée pour retarder ou

empécher la croissance de micro-organismes (bacteries, levures, moisissures) dans les
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aliments, prolongeant ainsi leur durée de conservation sans recourir a des agents chimiques de
synthése.

Face a une demande toujours grandissante de produits «sans additifs», les
conservateurs naturels tels que les extraits de romarin, I'huile essentielle de clou de girofle ou
encore le vinaigre gagnent en popularité en tant que substituts. Ces remeédes naturels

possedent un effet antimicrobien Iéger (Tab. 01) (Davidson et al., 2005).

Tableau 01 : Principaux conservateurs naturels et leurs sources (Msagati, 2012)

Nom

Fonction

Origine

Numéro E (si
applicable)

Acide ascorbique

Antioxydant, retardateur
d’oxydation

Fruits (notamment
agrumes)

E300

Acide citrique

Régulateur de pH,
antimicrobien

Citrons, agrumes

E330

Vinaigre (acide
acétique)

Antibactérien, antifongique

Fermentation de sucre ou

d’alcool

E260

Sel (chlorure de
sodium)

Déshydratant, antimicrobien

Minéral naturel

Non classé comme
E

Sucre

Conservateur osmotique
(confitures)

Canne a sucre, betterave

Non classé comme
E

Huiles essentielles

Antimicrobiennes (ex. thym,
origan)

Plantes aromatiques

Non numérotées

Romarin (extrait)

Antioxydant naturel

Feuilles de romarin

E392

Nisine

Antibactérien naturel

Bactérie lactique
(Lactococcus lactis)

E234

Lactate de sodium

Antimicrobien

Dérivé de la fermentation

du sucre

E325

Lysozyme

Antibactérien

Blanc d’ceuf

E1105

5.3.3.1. Mécanismes d’action

Les mécanismes d’action conservateurs naturels sont multiples on peut citer :

v Acidification empéche le développement de nombreuses bactéries

pathogenes (ex. : acide lactique, acide acétique).

v Antioxydation

. évite le rancissement des graisses (ex. : acide ascorbique,

extrait de romarin).

v Déshydratation : en réduisant 1’eau disponible, les micro-organismes ne

peuvent pas se développer (ex. : sel, sucre).
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v Action directe sur les membranes microbiennes : certaines substances

perturbent les parois cellulaires (ex. : huiles essentielles, nisine). (Msagati, 2012)
5.3.3.2. Avantages et limites des conservateurs naturels

Les industries utilisent souvent des combinations de conservateurs naturels plus des
procédés de conservation (pasteurisation, emballage sous vide, fermentation, etc.) pour
obtenir une sécurité alimentaire optimale sans produits chimiques de synthése.

Leurs avantages se situent dans leur image qui est plus saine pour le consommateur
avec moins d’effets secondaires (allergies, intolérances) et parfois sont multifonctionnels (ex.
: antioxydant et antimicrobien en méme temps). Mais leurs limites sont moins puissantes que

les conservateurs chimiques et moins stables a haute température. (Shaw, 2018)
5.4. Réglementation et normes de qualité en matiere de conservation alimentaire
5.4.1. Réglementation nationale et internationale

De nombreuses organisations internationales supervisent la sécurité et la qualité des

aliments :

v Codex Alimentarius (FAO/OMS) : définit des standards internationaux en
matiére de sécurité alimentaire, d'additifs, de résidus de pesticides, et ainsi de suite.

v ISO 22000 : standard international pour la gestion de la sécurité alimentaire.
Ces standards constituent le fondement des regles nationales et favorisent le commerce
mondial (Davidson et al., 2005).
5.4.1.1. Législation européenne (UE)

L’Union européenne a mis en place un systeéme tres strict pour la sécurité alimentaire,

notamment :

v Réglement CE n° 178/2002 : établit les principes généraux de la Iégislation

alimentaire.
v Réglement CE n° 852/2004 : concerne I’hygiéne des denrées alimentaires.

v EFSA (Autorité européenne de sécurité des aliments) : évalue les risques et
autorise les additifs. L’étiquetage, la tracabilité et 1’analyse des risques (HACCP) sont
obligatoires. (Potter & Hotchkiss, 1995)
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5.4.1.2. Normes en Amérique du Nord (FDA, CFIA)

v FDA (Food and Drug Administration) — Etats-Unis : réglemente les additifs,
les procédés de mise en conserve, et exige la validation thermique des produits stérilisés.

4 CFIA (Agence canadienne d’inspection des aliments) — Canada : assure la
conformité des aliments importés ou produits localement. Les entreprises doivent appliquer

des systemes de contrdle qualité comme le HACCP. (Ramaswamy & Marcotte, 2006)

6. Etiquetage et information nutritionnelle des aliments

L'étiquetage des aliments se réfere a toutes les indications, qu'elles soient obligatoires
ou facultatives, présentes sur l'emballage des produits alimentaires. Son but premier est
d'offrir au consommateur une information précise et transparente concernant la composition,
I'origine, les conditions de conservation et les valeurs nutritives des produits, afin d'assurer
une selection informée et sécurisée (Fellows, 2009). Selon le cadre législatif européen

(réglement UE n°1169/2011), les données ci-aprés sont indispensables sur I'étiquette :
Dénomination du produit ;
Liste des ingrédients (par ordre décroissant) ;
Allergénes (en gras ou soulignés) ;
Quantité nette ;
Date de péremption (DLC ou DDM) ;
Conditions de conservation et d’utilisation ;
Nom et adresse du fabricant ;
Pays d’origine ou lieu de provenance (pour certains produits) ;
Numéro de lot (Potter & Hotchkiss, 1995);

En plus des informations obligatoires, certains fabricants ajoutent des labels ou des
systemes d'évaluation nutritionnelle tels que :

o le Nutri-Score, qui est un logo ;
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o Coloré allant de A (optimal) a E (moins avantageux).

Les revendications sur la nutrition et la santé (par exemple : «riche en fibres», «source
de calcium», «bon pour le coeur») sont régies par le réglement CE n°1924/2006 et doivent étre
fondées sur des preuves scientifiques. (Ramaswamy & Marcotte, 2006)
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Figure 01 : Etiquette d’un aliment en conserve (Double Concentré de Tomates)

(Photos prise par Boukhdena, 2025)

L’analyse de 1’étiquette de la figure 01 (Double Concentré de Tomates) est comme

a. Marque : Alhara.

b. Nom du produit : Double concentré de tomates. Contenu en résidu sec : 28 a 30 %,
ce qui signifie une concentration élevée de matiére séche (pulpe de tomate). Il s’agit d’un

produit utilisé en cuisine pour donner de I’intensité aux sauces [1].

c. Ingrédients : Triple concentré de tomate, sel, eau traitée (L’eau traitée implique une

purification (par filtration, UV ou autres techniques) pour garantir I’absence de contaminants).

d. Conditions de conservation : Aprés ouverture, a conserver au réfrigérateur entre
+2°C et +6°C. Conforme aux recommandations de ’OMS et du réglement européen

n°1169/2011 sur la conservation des denrées périssables aprés ouverture [2].
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e. Valeurs nutritionnelles (pour 100 g) : Energie 100,8 kcal ; Matiéres grasses 0,75 g

(Dont acides gras saturés 0,19 g) ; Glucides 19,62 g (Dont sucres 13,88 g) ; Protéines 1,31 g ;
Sel 2 g.

Ce produit est riche en glucides, principalement issus des sucres naturels de la tomate
concentrée. Le taux de sel est relativement élevé, ce qui est typique des concentrés

alimentaires.

f. Informations sur le fabricant : Produit par : SPA CONDI LABELLE. Adresse :
Route de Meftah, Khemis EI-Khechna — Wilaya de Boumerdes — Algérie. Tél : +213 (0) 23
75 52 46. Ces informations sont conformes aux exigences d’identification des fabricants selon

le Codex Alimentarius et le reglement UE n°1169/2011.

g. Pictogrammes figurant sur I’étiquette : Recyclage ; Produit alimentaire ; Code

usine / tracabilité.

Ces symboles sont utilisés pour informer le consommateur sur le recyclage, la nature

alimentaire du produit, et garantir la tracabilité.

h. Conclusion : Cette étiquette constitue un modéle conforme aux normes
internationales en matiére d’étiquetage alimentaire. Elle fournit la composition exacte, les
valeurs nutritionnelles, les conditions de conservation et les informations réglementaires sur le

producteur.

Elle est utile pour des analyses dans des domaines tels que la nutrition et la santé

publique, 1’agroalimentaire et la 1égislation sur 1’étiquetage.
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1. Aspects nutritionnels des aliments en conserve

1.1. Comparaison des aliments en conserve au aliments frais

Les aliments en conserve ont I’avantage de prolonger la durée de vie des produits tout
en permettant une conservation a long terme des nutriments. Cependant, des procédés tels que
la stérilisation ou la pasteurisation peuvent avoir un impact sur la qualité nutritionnelle de ces
aliments. En comparaison avec les aliments frais, les conserves peuvent subir des pertes de

nutriments dues a la chaleur et aux conditions de stockage. (Davidson et al., 2005)

Les aliments frais sont généralement pergus comme plus riches en nutriments que les
aliments en conserve, notamment en ce qui concerne la préservation des vitamines et des
phyto-nutriments. Cependant, dans certains cas, les aliments en conserve peuvent offrir une
valeur nutritionnelle équivalente, voire supérieure, selon leur mode de préparation et les
conditions de conservation. Par exemple, certaines conserves de légumes peuvent contenir
une quantité plus élevée de certains antioxydants, comme la Iécithine, que des Iégumes frais

ayant été stockés pendant une longue période. (Lund, 1983).

Les conservateurs utilisés dans la transformation des aliments en conserve, comme le
sel ou les sulfites, peuvent affecter la qualité nutritionnelle, notamment en augmentant la
teneur en sodium. De plus, certaines conserves contiennent des additifs destinés a préserver la
texture ou la couleur des produits ; cependant, ces substances n’apportent pas nécessairement
de bénéfices nutritionnels et peuvent altérer la qualité globale du produit. Par ailleurs,
I’emballage peut également avoir un impact sur la conservation des qualités nutritionnelles,
certaines boites métalliques pouvant parfois interagir avec les aliments et influencer la

stabilité des nutriments. (Davidson et al., 2005)
1.2. Perte de nutriments dans les aliments en conserve

Qutre les vitamines, certains minéraux comme le calcium et le fer restent relativement
stables dans les aliments en conserve, bien que de légéres pertes puissent survenir lors du
traitement. Par exemple, les pertes en mineraux sont plus frequentes dans les légumes en
conserve, mais elles demeurent généralement faibles. En revanche, les fibres alimentaires sont
peu affectées par la mise en conserve, ce qui fait de ces produits une bonne source de fibres
(Fellows, 2009).
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Malgré la perte de certains nutriments, les aliments en conserve présentent des
avantages nutritionnels. Ils sont souvent plus pratiques, ont une longue durée de conservation
et conservent des propriétés nutritives importantes, notamment en protéines et en minéraux.
De plus, ils permettent un accés permanent a des fruits et légumes hors saison, ce qui peut étre
bénéfique sur le plan nutritionnel, notamment dans les régions ou les produits frais ne sont pas
disponibles toute I’année. (Potter & Hotchkiss, 1995)

1.3. Présence d'additifs et leurs effets sur la santé

Les additifs alimentaires sont des substances ajoutées aux produits afin d’en améliorer
la saveur, la texture, la durée de conservation ou I’aspect visuel. Ils peuvent étre d’origine
naturelle ou synthétique et sont utilisés pour prolonger la durée de vie des aliments, renforcer
leurs propriétés sensorielles ou encore faciliter leur production a I’échelle industrielle. Les
additifs les plus courants incluent les conservateurs, les colorants, les édulcorants, les agents

de texture, les antioxydants et les stabilisateurs. (Lund, 1983)

Certains additifs (comme les sulfites, les colorants artificiels ou le glutamate
monosodique — E621) peuvent provoquer des réactions chez les personnes sensibles (urticaire,
maux de téte, asthme, etc.). Les édulcorants artificiels (ex. : sorbitol, mannitol) peuvent causer
ballonnements, gaz ou diarrhée a forte dose. Certains colorants (ex. : tartrazine — E102) sont
suspectés d’aggraver 1’hyperactivité et les troubles de 1’attention chez les enfants sensibles.
Quelques additifs comme les nitrites (E249-E250), utilisés dans les charcuteries, peuvent
former des composés cancérigénes (nitrosamines) lorsqu’ils sont exposés a la chaleur.
Certains additifs sont suspectés de perturber le systeme endocrinien ou le métabolisme (ex. :

certains émulsifiants ou édulcorants).

La plupart des additifs autorisés sont considérés comme sirs a des doses fixées par les
autorités sanitaires (ex. : EFSA, FDA). Cependant, une consommation excessive d’aliments
ultra-transformés contenant de nombreux additifs peut poser probléeme a long terme. Il est
donc recommandé de limiter leur présence dans 1’alimentation quotidienne et de privilégier

des produits simples et peu transformés (Abid et al., 2018).
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2. Risques sanitaires liés a la consommation de conserves

2.1. Risques liés aux conservateurs chimiques

Les conservateurs chimiques, tels que le benzoate de sodium, les sulfites et les nitrates,
sont utilisés dans les produits en conserve afin de prolonger leur durée de conservation et de
limiter la prolifération des micro-organismes. Cependant, leur utilisation excessive peut
présenter des risques pour la santé. Par exemple, les sulfites peuvent provoquer des réactions
allergiques et des troubles respiratoires chez les personnes sensibles, notamment les
asthmatiques. En outre, certains conservateurs chimiques ont été associés a des effets
cancérigénes et a des perturbations hormonales. Il est également difficile de maitriser
précisément les doses utilisées et de formuler des produits qui limitent ['usage de ces

substances. (Fellows, 2009)
2.2. Contamination par le bisphénol A et d’autres substances

Le bisphénol A (BPA) est un composé synthétique couramment utilisé dans la
fabrication des revétements internes des canettes et des boites de conserve. Il possede des
propriétés perturbatrices endocriniennes, ce qui signifie qu’il peut interférer avec les
hormones naturelles du corps. Plusieurs études ont suggéré qu’une exposition au BPA
pourrait étre liée a des troubles de la reproduction, a des maladies cardiovasculaires, ainsi
qu’a un risque accru de cancer. Bien que son utilisation ait €été restreinte dans plusieurs pays,
la présence de BPA dans les conserves continue de susciter d’importantes préoccupations

sanitaires. (Davidson et al., 2005)
2.3. Intoxications alimentaires

Les intoxications alimentaires peuvent survenir lorsque les produits en conserve ne
sont pas correctement traités, stockés ou manipulés. Le botulisme, une infection grave causée
par une toxine produite par la bactérie Clostridium botulinum, constitue un risque majeur
associe aux conserves mal sterilisees ou mal scellées. Cette bactérie se developpe
principalement en milieu pauvre en oxygene, comme c’est le cas dans les conserves
hermétiques. Le botulisme peut provoquer des symptomes neurologiques séveres et s’avérer
mortel s’il n’est pas traité a temps. C’est pourquoi des mesures rigoureuses d’hygiene, le
respect des normes sanitaires et une inspection rigoureuse des produits sont essentiels pour

prévenir ce danger. (Ramaswamy & Marcotte, 2006)
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2.4. Mauvaise pratique de stockage

Les conditions de stockage des conserves jouent un role crucial dans la garantie de
leur sécurité alimentaire. Une mauvaise gestion de ces conditions (telles que des températures
trop élevées, une humidité excessive ou un stockage inadapté) peut favoriser la contamination
bactérienne ou altérer la qualité du produit. Les boites endommagées ou rouillées sont
particulierement vulnérables a la pénétration de micro-organismes. Il est donc essentiel de
respecter les conditions de conservation recommandées, notamment un environnement frais et
sec, et d’éliminer les conserves abimées ou dont 1’intégrité a été compromise. (Potter &
Hotchkiss, 1995)

2.5. Impact environnemental de la production et de consommation de conserve

La production de conserves a un impact environnemental significatif, notamment en
raison de I’utilisation de métaux pour I’emballage et de la consommation énergétique
nécessaire a la pasteurisation des produits. Les boites en acier ou en aluminium générent des
déchets solides qui, bien qu’en grande partie recyclables, contribuent a la pollution de
I’environnement si elles ne sont pas correctement triées et recyclées. Par ailleurs, la
fabrication des conserves peut entrainer des émissions de CO, dues aux étapes de
transformation, de pasteurisation et de distribution. Un mauvais tri des conserves, en
particulier celles contenant du plastique ou des éléments métalliques dans leur emballage,

peut également aggraver la pollution plastique. (Branen et al., 2001)

3. Pollution et gestion des déchets d'emballage

3.1. Empreinte carbone et durabilité écologique des emballages

La fabrication et l'utilisation des emballages alimentaires participent de maniere
significative a I’empreinte carbone du secteur agroalimentaire. La production de plastique, en
particulier, est responsable d’importantes émissions de CO,, en raison des procédés
chimiques utilisés et de la forte consommation d’énergie qu’elle implique. Par exemple, la
fabrication de plastiques pour les emballages génere davantage de dioxyde de carbone que
celle dautres matériaux comme le carton ou le papier. De plus, la gestion des déchets
d’emballage, qu’il s’agisse de leur lavage ou de leur incinération, contribue également aux
émissions de gaz a effet de serre. Il est donc essentiel de réduire le recours aux emballages a

usage unique afin de limiter I’'impact environnemental des produits emballés. (Lund, 1983)
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L'éco-conception des emballages fait référence a leur impact environnemental tout au
long de leur cycle de vie, depuis leur fabrication jusqu'a leur élimination. Les emballages
biodégradables, fabriqués a partir de matiéres organiques comme le mais ou le sucre, sont de
plus en plus privilégiés en raison de leur moindre impact sur I'environnement. Ces emballages
peuvent se décomposer naturellement lorsqu'ils sont exposés a I'environnement. Cependant, il
est important de noter que, bien que biodégradables, ces emballages nécessitent des
conditions spécifiques pour leur dégradation compleéte, telles que des températures élevées et
une certaine humidité. Une gestion appropriée des déchets, incluant leur lavage et la
réutilisation des matériaux d'emballage, reste essentielle pour assurer une résolution

écologique efficace. (Fellows, 2009)
3.2. Alternatives écologiques de emballages plastiqueset solutions durables

Face a D'insalubrité générée par les emballages plastiques, plusieurs alternatives

écologiques ont émerge. Parmi celles-ci, on trouve :

« Emballages en papier et carton : Ces matériaux sont recyclables et biodégradables,

offrant une alternative intéressante aux plastiques a usage unique.

o Emballages a base de bioplastiques : Ces plastiques, fabriqués a partir de matiéres
premiéres renouvelables telles que le mais ou la canne a sucre, se dégradent plus rapidement

que les plastiques traditionnels et sont moins polluants.

o Emballages comestibles : De plus en plus d'entreprises développent des emballages
comestibles, fabriqués a partir d'algues ou de protéines végétales, qui peuvent étre

CONsSOmMmMEs ou cCompostés apres usage.

Ces alternatives ne résolvent pas completement le probléme de 1’insalubrité, mais elles
permettent de réduire considérablement I'impact environnemental des produits emballés
(Potter & Hotchkiss, 1995).

Pour gérer efficacement les déchets d’emballage, plusieurs solutions durables peuvent

étre mises en place, telles que :

e Recyclage amélioré : Les systemes de collecte doivent étre renforces afin de
maximiser le réemploi des matériaux d’emballage. Le recyclage des plastiques reste un défi

majeur, car une proportion importante des plastiques n’est pas correctement recyclée.
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o Compostage : Les emballages biodégradables peuvent étre compostés, retournant ainsi

a la terre et réduisant la quantité de déchets envoyeés en décharge.

« Economie circulaire : L’objectif de 1’économie circulaire est de concevoir des
produits et des emballages qui peuvent étre réutilisés ou recyclés, réduisant ainsi la demande

de matiéres premiéres vierges.

. Réduction de la consommation : Encourager la réduction des emballages en
optant pour des produits en vrac ou en choisissant des emballages réutilisables peut avoir un

impact considérable sur la réduction des déchets (Ramaswamy & Marcotte, 2006).
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Chapitre 11l : Tendances de consommation des aliments en conserve et perceptions des
consommateurs

Chapitre 1l1l1. Tendances de consommation des aliments en conserve et

perceptions des consommateurs

L'industrie agroalimentaire a connu des transformations majeures au cours des dernieres
décennies, notamment avec l'essor des aliments en conserve. Ces produits offrent des avantages
significatifs en termes de durée de conservation et de praticité, répondant ainsi aux besoins d'une
société en quéte de solutions alimentaires rapides et s(res. La transformation des matieres
premieres végétales ou animales vise a produire des aliments comestibles sans risque et agréables
a consommer, tout en permettant leur conservation au-dela de leur période de récolte (INRAE,
2022).

Cependant, la consommation des aliments en conserve ne dépend pas uniquement de leurs
caractéristiques intrinséques. Elle est également influencée par divers facteurs économiques,
sociaux, culturels et médiatiques. Les médias jouent un rdle crucial dans la formation des
habitudes alimentaires, en influencant les préférences et les comportements des consommateurs.
De plus, les campagnes publicitaires peuvent faconner les perceptions des produits alimentaires,
en mettant en avant certains attributs ou en créant des associations symboliques (Tangram Lab,
2024).

Face a ces multiples influences, il est essentiel de comprendre comment les
consommateurs percoivent et adoptent les aliments en conserve. Cette étude se propose
d'analyser les facteurs déterminants de la consommation de ces produits, en mettant en lumiere
les perceptions, les comportements et les représentations des consommateurs. Elle vise également
a identifier les lacunes dans la littérature existante et a suggérer des pistes pour de futures

recherches[1].
1. Facteurs influencgant la consommation des aliments en conserve

La consommation des aliments en conserve est le résultat de I’interaction de plusieurs
facteurs liés aux préférences individuelles, aux contraintes de temps, a la perception de la qualité,
et aux habitudes d’achat. Cette section explore ces ¢léments pour mieux comprendre les

dynamiques qui orientent le choix des consommateurs vers ce type de produit.
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1.1. Praticité et gain de temps.

L’un des principaux facteurs expliquant la popularité croissante des aliments en conserve
est la praticité. Ces produits sont préts a consommer ou nécessitent peu de préparation, ce qui
séduit particuliérement les ménages actifs, les étudiants et les personnes vivant seules. Dans un
monde ou le rythme de vie s’accélere, la réduction du temps consacré a la cuisine devient un

critére déterminant. (Delarue & Sieffermann, 2004).
1.2. Longue durée de conservation

Les aliments en conserve présentent un avantage indéniable en matiere de durée de
conservation. Contrairement aux produits frais, ils peuvent étre stockés pendant plusieurs mois
voire des années sans altération significative de leur comestibilité. Cette caractéristique est
particulierement importante dans les zones rurales, les milieux a faibles ressources ou en cas de

crise sanitaire ou économique (FAO, 2021).
1.3. Disponibilité et accessibilité

Le fait que les conserves soient largement disponibles dans les grandes surfaces, les
épiceries de quartier et méme dans les magasins en ligne contribue a leur accessibilité. Elles sont

souvent proposees sous différentes marques, gammes de prix et variétés, ce qui permet a

différents profils de consommateurs d’en bénéficier selon leur budget (Koster, 2009).

1.4. Perception de la qualité nutritionnelle

Bien que les conserves aient été historiquement percues comme moins saines que les
produits frais, cette image évolue grace a des progres technologiques qui permettent de conserver
la plupart des nutriments. Néanmoins, certains consommateurs restent préoccupés par la présence
éventuelle de conservateurs, de sel ou de sucre ajoutés, ce qui peut freiner leur consommation
(Ragaert et al., 2004).
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1.5. Confiance dans les marques et les labels

Les marques connues et les produits certifiés biologiques ou étiquetés « sans additifs »
influencent positivement 1’achat. Les consommateurs font davantage confiance aux produits
d’origine contr6lée ou garantis sans substances controversées (Tab. 02). La lecture des étiquettes
devient ainsi un comportement courant chez les consommateurs avertis (Grunert & Wills,
2007).

En Algérie, I’Institut Algérien de Normalisation (IANOR) joue un role essentiel dans la
délivrance des certifications halal, ce qui contribue a instaurer la confiance des consommateurs
envers les produits labellisés [2]. Selon une étude menée par Solis (2018), 44 % des
consommateurs préferent acheter uniquement des marques reconnues pour leur garantie halal,

soulignant ainsi I’importance de la certification dans le comportement d’achat.

Tableau 02 : Principaux facteurs influencant la consommation des aliments en conserve
(Séré de Lanauze & Ouellet, 2014 ; INRAE, 2022)
Facteurs Influence principale

Praticité Réduction du temps de préparation

Durée de conservation Securité alimentaire et stockage a long terme
Accessibilité Facilité de disponibilité dans divers points de vente
Qualité percue Préoccupations nutritionnelles et composition
Confiance dans la marque | Effet de réputation et influence de la certification

2. Facteurs socio-économiques et culturels

La consommation des aliments en conserve varie significativement selon les contextes
socio-économiques et culturels. Ces facteurs jouent un réle crucial dans la formation des

habitudes alimentaires des individus et des ménages.
2.1. Revenu et statut socio-économique

Le revenu des ménages constitue un déterminant clé de 1’acces aux denrées alimentaires.

Les familles a revenu intermédiaire ont tendance a consommer davantage d’aliments en conserve

en raison de leur bon rapport qualité-prix et de leur longue durée de conservation. A I’inverse, les

familles a revenu élevé préférent souvent les produits frais, percus comme plus sains, tandis que

celles a faible revenu, bien qu’attirées par le prix bas des conserves, restent limitées par leur
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pouvoir d’achat, ce qui peut restreindre la diversit¢ des produits achetés (Darmon &

Drewnowski, 2008)

2.2 Education et niveau de sensibilisation

Le niveau d’éducation influence fortement la compréhension des enjeux nutritionnels et la
lecture des étiquettes. Une population instruite est plus susceptible d’évaluer les risques li€s aux
conservateurs, au sel ou aux sucres ajoutés présents dans les aliments en conserve, ce qui peut
limiter leur consommation. De plus, les individus éduqués ont un acces plus facile a I'information

nutritionnelle et aux campagnes de sensibilisation (Worsley, 2002).

2.3 Traditions et normes culturelles

Les préférences alimentaires sont également fagconnées par les normes culturelles. Dans
plusieurs sociétés, surtout rurales ou traditionnelles, la préparation maison et les aliments frais
sont valorises culturellement. Cela crée une réticence vis-a-vis des aliments transformés, y
compris les conserves. Par contre, dans les milieux urbains ou occidentalisés, le mode de vie

rapide et la recherche de commodité favorisent I’adoption des aliments en conserve (Rozin,

2005).
3. Accessibilité et colt des conserves

L’accessibilité est un facteur clé dans la décision d’achat.
3.1. Distribution et couverture géographique

Les conserves sont largement distribuées, que ce soit dans les supermarchés, les marchés

ou les boutiques de proximité. Cette présence généralisée les rend faciles d’acces, méme dans les

zones rurales ou a faible approvisionnement.
3.2. Comparaison des colts

Les aliments en conserve sont souvent percus comme plus économiques que les produits

frais ou surgelés. Le tableau ci-dessous illustre un exemple comparatif




Chapitre 11l : Tendances de consommation des aliments en conserve et perceptions des
consommateurs

Tableau 03 : Comparaison des prix entre produits frais, surgelés et en conserve (Leclerc,
2023)
Produit Produit frais Produit surgelé Produit en conserve
Haricots verts 2,60 € 2,10 € 1,80 €
Mais doux 230€ 2,00 € 1,50 €
Tomates pelées 2,20 € 2,00 € 1,40 €

3.3. Perceptions des consommateurs vis-a-vis des conserves alimentaires

Plusieurs études ont mis en eévidence une perception généralement négative des
consommateurs a I’égard des produits alimentaires en conserve, en particulier en ce qui concerne
la présence d’additifs et la teneur en sel. Selon un rapport de I’ Autorité européenne de sécurité
des aliments (2021), environ 40 % des consommateurs européens expriment des préoccupations
concernant la sécurité des additifs alimentaires présents dans les produits transformes, y compris
les conserves. Ces additifs tels que les colorants, les conservateurs et les exhausteurs de goQt sont
souvent pergus comme artificiels ou potentiellement nocifs, bien qu’ils soient réglementés et
autorisés par les autorités sanitaires (EFSA, 2021). D’un autre c6té, la teneur en sel constitue
¢galement un facteur d’inquié¢tude majeur. Une étude réalisée par Grunert et al. (2018) a révélé
que pres de 60 % des consommateurs interroges en Europe lisaient les étiquettes nutritionnelles
afin de surveiller la quantité de sel contenue dans les produits, et les conserves figuraient parmi
les produits les plus souvent associés a une forte teneur en sodium. Au niveau local, une enquéte
exploratoire menée a Oran en Algérie a indiqué que 45 % des participants déclaraient éviter les
conserves industrielles en raison de la présence d’additifs alimentaires et de leur teneur percue en

sel. Bien que les conserves aient été historiquement percues comme moins saines que les produits

frais, cette image évolue grace a des progrés technologiques qui permettent de conserver la

plupart des nutriments. Néanmoins, certains consommateurs restent préoccupés par la présence
éventuelle de conservateurs, de sel ou de sucre ajoutés, ce qui peut freiner leur consommation
(Ragaert et al., 2004).

4. Publicité et influence des médias

La publicité joue un role fondamental dans la formation des préférences alimentaires et
dans I’orientation des comportements de consommation. Les campagnes marketing pour les
aliments en conserve mettent souvent en avant leur praticité, leur longue durée de conservation,

ainsi que leur rapport qualité-prix, ce qui séduit particuliérement les consommateurs urbains ou a
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emploi du temps chargé (Smith et al., 2020). Les médias numériques, notamment les réseaux

sociaux, ont renforcé cette influence en permettant la diffusion de contenus interactifs, de
recommandations par des influenceurs et de publicités personnalisées selon les intéréts des
utilisateurs (Martinez-Padilla et Vargas-Meza, 2021). Les jeunes consommateurs, trés présents
sur ces plateformes, sont particulierement réceptifs a ces formes de communication moderne, ce
qui contribue a une perception plus favorable des aliments transformeés, y compris les

conserves.[3]

Résultats d'une enquéte sur I'image corporelle et I'alimentation chez les jeunes (13-25 ans)
Le Centre Crips Tle-de-France a mené une enquéte auprés de 522 jeunes de 13 & 25 ans afin de
comprendre leur rapport & I'alimentation et & I'image corporelle. Les résultats comprennent des
diagrammes circulaires montrant : 64 % des participants se considerent omnivores (Fig. 02).
19 % des jeunes femmes suivent un régime flexitarien ou végétarien. 43 % estiment que la
publicité et les médias n'influencent pas leurs habitudes alimentaires. 37 % ne connaissent pas le

terme « Nutri-Score ».

B 64 % des participants se considérent 43 % estiment que la publicité et les
omnivores. meédias n'Influencent pas leurs
habitudes alimentaires.

37 % ne connalssent pas le terme «
Nutri-Score ».

19 % des jeunes femmes suivent un
régime flexitarien ou végétarien.

Figure02 : Conception personnalisée basée sur les données du Crips Tle-de-France (2021)
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5. Perception des consommateurs et comportements alimentaires

Les perceptions des consommateurs jouent un role clé dans leurs décisions d’achat et de
consommation des aliments en conserve. Plusieurs études (Tab. 04) ont mis en évidence des
tendances récurrentes a ce sujet : ces produits sont souvent percus comme pratiques en raison de

leur longue durée de conservation, de leur disponibilité toute 1’année et de leur préparation

rapide, des caractéristiques particulierement appréciées par les personnes actives (Silano et al.,

2011). Toutefois, une méfiance persiste envers la présence de conservateurs ou de substances
chimiques, ce qui entraine chez certains une réduction volontaire de leur consommation, motivée
par une sensibilisation croissante aux enjeux de santé (Bearth et al., 2014). Par ailleurs, dans des
contextes économiques contraints, les aliments en conserve sont considérés comme un substitut
acceptable aux produits frais, souvent indisponibles ou trop colteux (Verbeke, 2008). Enfin, une
minorité de consommateurs rejette ces produits en raison d’un goit jugé artificiel, altéré ou peu

appetissant (Cardello, 1995).

Tableau 04 : Perceptions des consommateurs envers les aliments en conserve (Silano et
al., 2011 ; Grunert, 2006 ; Bearth et al., 2014 ; Rozin et al., 2004 ; Verbeke, 2008 ; Rohr et
al., 2005 ; Cardello, 1995 et Tuorila & Cardello, 2002).

Pourcentage
estimé de
consommateurs

Effet sur la

. Références
consommation

Perception

Produit pratique et Hausse de la Silano et al., 2011,

40-50%

percu comme sain

consommation grace a la
facilité d’usage

Grunert, 2006

Contient des additifs
ou conservateurs
nocifs

30-40%

Diminution de la
consommation a cause des
préoccupations de santé

Bearth et al., 2014;
Rozin et al., 2004

Alternative
acceptable aux
produits frais

10-20%

Consommation modérée,
souvent pour des raisons
économiques

Verbeke, 2008; Rohr
et al., 2005

Go0t percu comme
artificiel ou
désagréable

5-10%

Rejet du produit ou
consommation trés
occasionnelle

Cardello, 1995;
Tuorila & Cardello,
2002

6. Lacunes et perspectives de recherche

Malgré les nombreuses études sur la consommation alimentaire, certaines zones restent a

explorer.
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6.1. Etudes comportementales approfondies

Malgré I’essor croissant du marché des aliments en conserve, les recherches approfondies
sur les comportements des consommateurs restent limitées, en particulier a 1’échelle locale et
régionale. Tres peu d’études abordent les préférences en matiére de conserves selon les tranches
d’age, les différences socio-économiques, les habitudes alimentaires culturelles ou encore les
effets d’événements comme les crises économiques ou sanitaires. Une telle compréhension est
pourtant essentielle pour ajuster les stratégies de production, de distribution et de marketing aux
besoins réels du marché. Par exemple, une étude menée en Espagne a révélé que les jeunes
adultes consomment davantage de conserves prétes a 1’emploi pour des raisons de praticité,
tandis que les personnes agées préférent les produits qu’ils jugent plus traditionnels et sains
(Martinez-Lopez et al., 2020). D’autre part, une recherche en Turquie a montré que les
habitudes religieuses et les événements saisonniers, comme le Ramadan, influencent fortement
les choix alimentaires, y compris la consommation de conserves (Kara & Celik, 2019). En
I'absence de données spécifiques dans certaines régions, il devient difficile d'anticiper la demande
et de proposer une offre adaptée.

6.2. Evaluation environnementale

Le role des aliments en conserve dans la réduction du gaspillage alimentaire représente un
enjeu environnemental majeur. En effet, la longue durée de conservation offerte par les produits
en conserve permet de limiter la détérioration rapide des aliments et ainsi de réduire les pertes au
niveau du consommateur final ainsi que tout au long de la chaine d’approvisionnement (Parfitt,
Barthel & Macnaughton, 2010). Toutefois, malgré ce potentiel important, le lien entre
consommation de conserves et réduction effective du gaspillage alimentaire reste encore peu

documenté et nécessite des études approfondies.

Par ailleurs, I’impact écologique des conserves ne se limite pas a la durée de vie
prolongée des aliments. Il convient également d’évaluer les effets environnementaux associés a
leurs emballages metalliques (principalement en acier et aluminium), qui sont énergivores a
produire mais tres recyclables (Choi & Fthenakis, 2018). La recyclabilité des emballages
métalliques est un avantage certain, car le recyclage de I’aluminium ou de [’acier permet

d’économiser jusqu’a 95 % de 1’énergie nécessaire a la production primaire. Cependant, la
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gestion de la chaine logistique, incluant le transport des conserves (souvent lourd en raison de la
nature métallique des emballages) contribue & une empreinte carbone significative (WRAP,
2019).

Ainsi, ’évaluation environnementale globale des aliments en conserve doit intégrer ces
différents parametres : la réduction du gaspillage alimentaire, I’impact de la production et de la
gestion des emballages, ainsi que les émissions liées au transport. L’¢élaboration d’analyses de
cycle de vie (ACV) spécifiques permettrait de mieux quantifier et comparer 1’empreinte

écologique des conserves par rapport a d’autres formes de conservation alimentaire.
6.3. Innovation produit

L’innovation dans le secteur des aliments en conserve constitue un levier essentiel pour
répondre aux attentes croissantes des consommateurs, qui sont de plus en plus sensibilisés a la
santé, a la qualité nutritionnelle et a I’impact environnemental des produits qu’ils consomment

(Verbeke et al., 2015).

En termes de formulation, I’industrie agroalimentaire développe des conserves avec une
réduction significative du taux de sel, dans le but de répondre aux préoccupations liées a
I’hypertension et aux maladies cardiovasculaires, tout en conservant les propriétés

organoleptiques des produits (Smith & Jones, 2020). Parallelement, de nouvelles recettes plus

saines, incluant des ingrédients biologiques, végétariens ou véganes, sont mises sur le marché

pour s’adapter a I’évolution des modes alimentaires et aux demandes spécifiques de niches de

consommateurs.

Concernant les emballages, des innovations techniques sont en cours pour proposer des
solutions plus écologiques et pratiques. Cela inclut ’utilisation de matériaux recyclés, de
revétements alimentaires sans substances nocives, et le développement d’emballages 1égers qui
diminuent le poids total du produit et, par conséquent, son impact environnemental lié au
transport (Muller et al., 2021). De plus, des systémes d’emballage intelligents intégrant des
indicateurs de fraicheur ou de qualité sont en phase de recherche, afin d’améliorer la sécurité

alimentaire et d’optimiser la durée de conservation.
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Ainsi, I’innovation produit dans les conserves vise non seulement a conquérir des
consommateurs plus exigeants en matiére de santé et d’environnement, mais également a

renforcer la compétitivité du secteur agroalimentaire dans un contexte de marchés mondiaux de

plus en plus concurrentiels.
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Chapitre 1V : Matériel et méthodes

1. Zone d’étude

La présente étude a été menée dans la ville de Guelma, située dans le nord-est de
1I’Algérie. Cette région se distingue par une diversité géographique marquée, allant des zones
montagneuses aux plaines agricoles, ce qui refléte une richesse en ressources naturelles et une
variété de modes de vie. Guelma compte environ 500 000 habitants répartis sur plusieurs
communes, dont la majorité vit en milieu urbain. La population est majoritairement jeune et
active, avec une structure sociale composée de diverses catégories socio-professionnelles :

fonctionnaires, commercants, ouvriers, étudiants, etc.

Le choix de cette région comme zone d’étude repose sur plusieurs raisons. D’une part,
il s’agit de notre région d’origine, ce qui facilite I’acces aux données et la compréhension du
contexte local. D’autre part, Guelma connait, comme d’autres régions d’Algérie, une
augmentation notable de la consommation de produits alimentaires industrialisés, notamment
les aliments en conserve. Enfin, cette étude vise a fournir des données locales utiles pour
mieux cerner les habitudes alimentaires de la population et sensibiliser aux effets potentiels de
ces habitudes sur la santé.

2. Type d’étude

Il s’agit d’une étude descriptive, transversale et quantitative. Elle porte sur I’analyse
des habitudes de consommation des aliments en conserve dans la population de la ville de
Guelma, a un moment donné. L’objectif principal est d’évaluer la fréquence de consommation,

les raisons de ce choix alimentaire, ainsi que les perceptions associées a ces produits.
3. Population cible

La population cible est constituée d’hommes et de femmes agés de 18 ans et plus,

résidant dans la wilaya de Guelma, toutes categories socio-professionnelles confondues.
Criteres d’inclusion :

v" Résider dans la ville de Guelma

v Etre &4gé(e) de 18 ans ou plus
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v Avoir donné son consentement éclairé pour participer

Criteres d’exclusion :

v Etre 4gé(e) de moins de 18 ans
v" Ne pas résider dans la ville

v Refuser de participer a I’étude

Les participants ont été répartis par tranches d’age comme suit :

v’ 18-25ans
v’ 26-35ans
v’ 36-45 ans
v’ 4660 ans

4. Echantillonnage

La méthode d’échantillonnage utilisée est non probabiliste, de convenance, en raison
de la facilité d’accés aux participants via des canaux numeériques et physiques. Les répondants
ont été sélectionnés selon leur disponibilité et leur volonté de participer. L’échantillon total

est composé de 304 personnes, réparties comme suit :
254 participants via un questionnaire en ligne (Google Forms)
50 participants via un questionnaire papier

Ce nombre permet d’obtenir un apercu général des tendances de consommation dans

la région.
5. Outil de collecte des données

Les données ont été recueillies a 1’aide d’un questionnaire structuré congu

spécifiqguement pour cette étude. Il comporte plusieurs sections :

v Informations sociodémographiques (age, sexe,)

v’ Fréquence de consommation des aliments en conserve

v Types de produits consommeés (légumes, poissons, viandes, plats préparés, etc.)
v/ Raisons de la consommation (praticité, prix, disponibilité, goQt, etc.)

v/ Perception de la qualité et de la sécurité des aliments en conserve




Chapitre 1V: Mateériel et méthodes

v Effets ressentis ou supposés sur la santé

v' Le questionnaire a été administré de deux maniéres :

v'En ligne via Google Forms

v En format papier distribué dans certains quartiers, marchés

v'Un pré-test a été réalisé auprés d’un petit échantillon pour vérifier la clarté et la
pertinence des questions. Des ajustements ont été apportés suite a ce test.

6. Méthodes d’analyse des données

Dans le cadre de cette étude, une enquéte a été menée aupres des consommateurs
d’aliments en conserve a I’aide de deux modes de collecte : un formulaire en ligne via Google
Forms et des questionnaires papier distribués directement aux participants. Les données
recueillies a partir de ces deux sources ont ensuite été centralisées et transférées dans un
tableau Excel, ce qui a permis une organisation structurée des réponses. L’utilisation d’Excel
a facilité la classification, le tri et I’analyse descriptive des données a travers des outils tels
que les tableaux croises, les graphiques et les fonctions statistiques de base. Cette approche a
permis de dégager des tendances générales de consommation, d’identifier les profils des
répondants et de comparer les variables sociodémographiques avec les comportements

alimentaires liés aux conserves.

7. Considérations éthiques

L’¢tude a respecté les principes éthiques fondamentaux. La participation était
volontaire, et les participants ont été informés des objectifs avant de répondre au
questionnaire. Le consentement éclairé a été obtenu. L’anonymat des répondants a été garanti
et les données ont €té traitées de maniere confidentielle, uniquement a des fins de recherche.
Aucune autorisation administrative spécifique n’a été requise, I’enquéte ne portant ni sur des

données médicales sensibles, ni sur des populations vulnérables.
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Conclusion et perspectives

Conclusion

Cette étude descriptive, transversale et quantitative menée dans la wilaya de Guelma a
permis de dresser un état des lieux précis des habitudes de consommation des aliments en

conserve, ainsi que des perceptions, préférences et inquiétudes de la population a leur égard.

Les résultats montrent que les aliments en conserve sont largement consommeés, en
particulier ceux de production locale (64,9 %) et achetés principalement dans les
supermarchés (61,1 %) et les épiceries de quartier (52,1 %). Toutefois, cette consommation

s’inscrit dans un contexte de vigilance croissante.

En effet, une forte majorité des répondants (95 %) exprime une crainte concernant la
présence de substances nocives dans les conserves (additifs, métaux lourds, etc.). Cette
préoccupation se traduit par des comportements responsables : vérification fréquente de la
date de péremption (74,1 %), souhait d’informations plus claires sur la qualité et la

composition (92,8 %), et prét a changer leurs habitudes alimentaires.
La sensibilité aux enjeux sanitaires et écologiques est manifeste :

69,3 % ont modifi¢ leur consommation apres avoir entendu parler d’un risque
sanitaire.

98,3 % seraient préts a réduire leur consommation si des alternatives plus saines
étaient disponibles.

95,9 % sont favorables a des emballages plus écologiques comme le verre ou le carton.

Malgré quelques expériences négatives individuelles (50,3 %), la perception générale
reste favorable, bien que critique et exigeante. D’ailleurs, 88,9 % des participants estiment
que la consommation de conserves a augmenté ces derniéres années a Guelma, ce qui

souligne I’importance croissante de ces produits dans le régime alimentaire local.

Perspectives et recommandations

A la lumiére de ces résultats, plusieurs pistes d’action peuvent étre envisagées

1. Renforcer I’information des consommateurs par des campagnes éducatives sur la
lecture des étiquettes, les additifs, la conservation, et les risques liés aux conserves mal

stockées ou de mauvaise qualité.




Conclusion et perspectives

2. Favoriser les alternatives saines et locales en encourageant le développement de
produits en conserve a haute valeur nutritionnelle, sans additifs controversés, produits

localement avec des matieres premieres de qualité.

3. Promouvoir des emballages durables et inciter les producteurs a adopter des
matériaux plus respectueux de I’environnement, en réponse a une demande clairement

identifiée dans cette étude.

4. Mettre en place un systéme de veille sanitaire locale pour suivre les alertes
alimentaires et sensibiliser rapidement les consommateurs de Guelma en cas de probléme lié

aux conserves.

5. Prolonger 1’étude en intégrant des analyses qualitatives (entretiens, focus groupes) ou en

comparant les données d’autres régions pour évaluer I’influence du contexte local sur les

habitudes alimentaires.
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ANNEXES

Annexe 01 : Questionnaire aupres consommateurs

Question 1
Quel est votre tranche d'age ? el daldl) 4 yand) 438l A L

18-25

26-35

36-45

46-60

Plus de 60 ans
Question 2

Quel est votre sexe ?

Homme
Femme
Question 3
Consommez-vous des aliments en conserve ? S daal) daadal) JSU A

HipuiEEER

Oui
Non
Question 4
A quelle fréquence consommez-vous des aliments en conserve ?$4saall askaly) Jsii 5 ya aS

Jamais |l
Rarement
Parfois
Souvent
Tres souvent
Question 5

Quels types d'aliments en conserve achetez-vous le plus souvent ?
Tl Qe A L i AN Adaal) Laaka¥) £ 651 2 La

PRI

KN

L Wl

¥l e S b

Elouw
&Lﬂj)aa

aall

48 5
5 alall @by
s

Poissons
Légumes
Viande

Fruit

Plats préparés
Autres
Question 6
Pourquoi achetez-vous des aliments en conserve ? oA laall Laaka¥) (g sidi | 3lal




- ______________________________________Annexes
Praticité Aaleal)
Longue conservation AL gh dada 5

Prix '

Disponibilité

Autres

Question 7

OU achetez-vous principalement vos aliments en conserve ? izall dlalak 5 &5 il (e
€ bl JSy

Supermarché S e 3 s
Epicerie de quartier o> ey Jae
Marché 3 s
Vente en ligne i Y e Claal
Question 8

Préférez-vous les produits en conserve importés ou locaux ? 4deall aludl Juadi Ja
Saalaal) g 53 gleall

Importés [ ] 3 ) sica
Locaux N Al
Question 9

Regardez-vous la date de péremption avant d'acheter des conserves ? &b A Lkl J&
Sdalaall adud) o) g Jd Liadlall slgii)

Toujours L g
Souvent Lo Llle
Parfois KN
Rarement PON
Jamais kY
Question 10

Quel est votre principal critere de choix pour un aliment en conserve ? Juall s La
fcadaal) alakall LAY (s

Marque A )l Ladlal)
Prix O
Qualité 33 ga
Valeurs nutritionnelles A51aal) agal)
Emballag alal
Autres

Question 11

Considérez-vous les aliments en conserve comme une alternative saine aux aliments
frais ?%4a jUall dandad Lisua Doy dleal) daskl) uind J&

Oui -
[ ]

Non
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Autre réponse

Question 12
Pensez-vous que la consommation fréequente d'aliments en conserve peut avoir des

effets négatifs sur la santé ? dawa JUT 4 48 O (Say dalaall dandad) ) Sial) gLy i 2% Ja
ol

Oui | axd
Non N Y
Question 13

Craignez-vous la présence de substances nocives (Ex: métaux lourds, additifs...) dans

les boites de conserve ? 3l 3 sa 3525 (b B8 il JA( ) Loy Adlzaal) 2] gall g ALEL (Cpalaal) Jia

) falad) B

Oui [ ] =
Non ] Y

Question 14

Avez-vous déja eu une mauvaise expérience avec un aliment en conserve ol &l (g Ja
e alad ae dips 4y oy & 0

Oui ] -
Non -

b
Question 15
Avez-vous déja changé votre consommation d'aliments en conserve aprés avoir

entendu parler de risques sanitaires ? ¢ Caaw Of da qlral) lakall Jolii @ o Al G o
Sdaal) jhlial)

Oui ] =
Non - Y

Question 16

Seriez-vous prét(e) a réduire votre consommation de conserves si des alternatives

plus saines étaient disponibles ? dlia cuils 13) ddaall abeadl SSlgin) S8 Ssiad Jo ¢ oSin Ja
fdalia daa Jilay

Oui (] -
Non N N

Question 17
Etes-vous favorable aux emballages plus écologiques pour les conserves (verre,

carton au lieu du métal) ? ddeal) alell Al dBjaa AS) & goe 358 JA (Ol (e Y 558 5 o

Oui (] -
Non N Y

Question 18
Aimeriez-vous plus d'informations sur la qualité et la composition des aliments en
conserve ?94uaall danka) ¢y g<ig 335 Joa e glrall (pa 33 A e 5 A
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Oui - -
[ ]

Non Y

Question 19
Pensez-vous que la consommation des aliments en conserve a augmenté ces
derniéres années a Guelma ?¢4ald 35 ;AY) <l giad) & 31 28 Adeal) 4,089 Dlgiiad o) aiias Ja

Oui ] -
Y

Non N
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ANNEX 02 : Description des additifs utilisés dans les conserves alimentaires (FAO/OMS,
1995 ; Woodhead Publishing, 2009 ; FAO/OMS, 2021 ; JOUE, 2009.)

D.J.A.
(mg.mc/kg)
Acide sorbique (Sa) 25
Sorbate de sodium (Sa) 25
Sorbate de potassium (Sa) 25
Sorbate de calcium (Sa) 25
Hydroxybenzoate d'hépthyle, para-, conservateur 10
Acide benzoique (Ba) 5
Benzoate de sodium (Ba) 5
Benzoate de potassium (Ba) 5
Benzoate de calcium (Ba) 5
4-hydroxybenzoate d'éthyle ou éthylparabéne
(PHB)

Dérivé sodique du 4-hydroxybenzoate d'éthyle
(PHB)

4-hydroxybenzoate de propyle ou propylparabéne
(PHB)

Dérivé sodique du 4-hydroxybenzoate de propyle
(PHB)

4-hydroxybenzoate de méthyle ou
méthylparabéne(PHB)

Dérivé sodique du 4-hydroxybenzoate de méthyle 10
(PHB)

Anhydride sulfureux 0.7
Sulfite de sodium 0.7
Bisulfite de sodium (Sulfite acide de sodium) 0.7
Disulfite de sodium, métabisulfite de sodium 0.7
Disulfite de potassium, Pyrosulfite / metabisulfite
de potassium

Disulfite de calcium Pyrosulfite de calcium ou
métasulfite

Sulfite de calcium

Sulfite acide de calcium, Bisulfite de calcium
Sulfite acide de potassium, Bisulfite de potassium

Description Interdiction

10 Interdit en Australie

10

10

10

10

Interdit en Australie

Biphényle (diphényle) et Directive de 2009







Résumé

L’étude menée aupres des ménages de la ville de Guelma met en lumiére une forte

consommation d’aliments en conserve, notamment ceux de production locale. Les
lieux d’achat privilégiés sont les supermarchés et les épiceries de quartier. Cependant,
cette consommation s’accompagne d’une vigilance marquée face aux risques
sanitaires potentiels, en particulier la présence d’additifs ou de métaux lourds. Les
répondants adoptent des comportements prudents, comme la vérification systématique
de la date de péremption et la demande d’informations plus transparentes sur la
composition des produits. Une prise de conscience écologique et sanitaire est

également évidente : une majorité se dit préte a changer ses habitudes alimentaires et

a opter pour des alternatives plus saines et des emballages respectueux de

I’environnement. Malgré des expériences négatives signalées par certains
consommateurs, 1’image des conserves reste globalement positive, bien que les
attentes soient de plus en plus élevées. Enfin, 1’étude souligne une hausse notable de
la consommation de conserves a Guelma ces derniéres annees, témoignant de leur

place grandissante dans les habitudes alimentaires locales.

Mots clés : Consommation ; Aliments en conserve ; Perceptions ; Sécurité sanitaire ;

Comportements alimentaires.




Abstract

The study conducted among households in the city of Guelma highlights a high
consumption of canned foods, particularly those of local production. Preferred places
of purchase are supermarkets and neighborhood grocery stores. However, this
consumption is accompanied by significant caution regarding potential health risks,
especially the presence of additives or heavy metals. Respondents adopt cautious
behaviors, such as systematically checking expiration dates and requesting more
transparent information on product composition. There is also a clear ecological and
health awareness: the majority of participants are willing to change their eating habits
and choose healthier alternatives and environmentally friendly packaging. Despite

some negative experiences reported by consumers, the overall perception of canned

foods remains positive, although expectations are increasingly high. Finally, the study

notes a significant increase in canned food consumption in Guelma in recent years,

reflecting their growing role in local dietary habits.

Keywords: Consumption; Canned foods; Perceptions; Health safety; Eating
behaviors.
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