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Résumé :

Les tomates en Algérie, jouant un role important dans 1’économie, tant au niveau de la
production agricole que de la transformation agroalimentaire. L'offre et la demande de tomates
constituent un défi majeur en raison de leur forte sensibilité a la détérioration due a leur teneur
élevée en eau (91 %), qui favorise la croissance de nombreux micro-organismes. Ces
caractéristiques entrainent des pertes de rendement importantes, ce qui a un impact négatif sur
les agriculteurs et I'économie en général.

L’idée de ce projet « Biomaticha » s’agit de la gestion de I'excédent de production de
tomate, que les agriculteurs n’arrivent pas a €couler sur les marchés.

Le projet souligne I'importance de cette transformation en termes de réduction des déchets
alimentaires, de renforcement de la sécurité alimentaire, de contribution a I'économie nationale
et a la durabilité de I'agriculture par la création de produits a valeur ajoutée a partir de tomates
qui seraient autrement jetées.

La polyvalence, les propriétés nutritionnelles et la longue durée de conservation de la
tomate en poudre en font un ingrédient précieux pour l'industrie agroalimentaire, I'industrie et
le commerce international.

« Biomaticha » projet de tomate en poudre bio peut avoir un impact positif significatif
sur I'économie locale, la création d'emplois, la sécurité alimentaire et la durabilité. Le succes
du projet dépendra de plusieurs facteurs, tels que la qualité de la matiere premiere, I'efficacité
des processus de transformation, l'accés aux marchés et le soutien des politiques
gouvernementales

Mot clés : Tomate, Séchage, poudre ; bio, conservation, transformation.



Abstract:

Tomatoes play an important role in Algeria's economy, both in terms of agricultural
production and agri-food processing. The supply and demand for tomatoes is a major challenge
due to their high susceptibility to spoilage due to their high water content (91%), which favors
the growth of numerous micro-organisms. These characteristics lead to significant yield losses,
which have a negative impact on farmers and the economy in general.

The idea behind the “Biomaticha” project is to manage surplus tomato production, which
farmers are unable to sell on the market.

The project underlines the importance of this transformation in terms of reducing food
waste, strengthening food security, contributing to the national economy and the sustainability
of agriculture by creating value-added products from tomatoes that would otherwise be thrown
away.

The versatility, nutritional properties and long shelf life of tomato powder make it a
valuable ingredient for the food industry, industry and international trade.

"Biomaticha's organic tomato powder project can have a significant positive impact on
the local economy, job creation, food security and sustainability. The project's success will
depend on a number of factors, such as the quality of the raw material, the efficiency of
processing, access to markets and the support of government policies.

Key words: Tomato, drying, powder; organic, preservation, processing.
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Introduction

Introduction

Les tomates font partie des aliments les plus répandus au monde, car elles sont
consommeées par toutes les tranches d'age et sont utilisées dans plusieurs domaines en dehors
de la cuisine, comme le domaine médical. Les tomates sont considérées comme un repas
essentiel et important et un produit naturel et fertile car elles contiennent plusieurs vitamines,
sels minéraux et antioxydants dont ces derniers sont extraits pour traiter les maladies
cancéreuses. Giovannucci, E. et al. (1995).

La tomate connue sous le nom de « I’or rouge » est cultivée presque dans tous les pays
du monde la F.A.O déclare que 170 pays pratique cette culture soit pour la consommation
fraiche ou destinée a la transformation et la conserverie.

En Algérie, cette culture est répandue sur la partie nord du territoire Taraf, Annaba,
Guelma, et Skikda qui représente la plus grande superficie estimée de 90% de la superficie
totale réservée a cette culture. Mais aussi au sud comme 1’Oued ces dernieres année. (Belaid,
2016).

Il existe sans doute des milliers de plats a base de tomates. En raison de sa couleur, de
son golt et de ses nombreuses variétés, la tomate a parcouru un long chemin depuis les
anciennes civilisations azteques pour devenir omniprésente dans les cuisines d'aujourd'hui.

Le probléme de savoir comment la préserver, surtout s'il y a un excédent de production,
sachant que les tomates sont un élément sensible qui peut étre exposé a la contamination
microbienne qui provoque des maladies, en plus des moisissures et des champignons toxiques,
a partir desquels les tomates deviennent inutilisables et nocives, aussi la méthode de congélation
qui fait perdre aux tomates leur forme morphologique en plus de leur valeur nutritionnelle.

Pour éviter ce probleme, notamment pour le stockage, une solution efficace, rapide et
financierement peu codteuse a été proposée, a savoir la méthode de séchage et de transformation
des tomates en produit broyé.

Le projet vise a éviter le gaspillage et réinsérer la surproduction dans la chaine de
consommation. De plus, en période de pénurie, les consommateurs ont recours aux concentrés
de tomate dont la transformation suit un processus beaucoup moins bio que le processus proposé
ici, ce projet est une initiative a vocation sociale, qui va apporter sa contribution a la résolution
d’un probléme économique, vise par des moyens innovants, a transformer le surplus de
production de tomate fraiche en poudre conservable, qui sera ensuite proposée a la grande
consommation en période de pénurie de tomate.

Aussi a:
v Avoir un impact social significatif dans I'agroéconomie en générale.
v" Permettre aux producteurs maraichers de vendre I'ensemble de leur production.

v Créer des emplois pour assurer la transformation de la tomate en poudre de tomate.
~ 1 ~
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v Apporter une solution au probléme de pénurie de tomate hors des période de production.

v La poudre de tomate est vendue a un prix bas.

La poudre de tomate naturelle est une innovation pour le monde culinaire : obtenez-en un
rien de temps des litres de la plus délicieuse sauce tomate contenant toutes les propriétés des

tomates de saison et sans effort.
Le présent travail s’articule sur deux chapitres complémentaires :
Nous présentons dans un premier chapitre la synthese bibliographique.

Dans le deuxiéme chapitre, nous mettons ’accent sur matériel et méthodes, il expose la
technique et les étapes de conservation et de transformation de la tomate en poudre bio.

Enfin, annexe présente et analyse les résultats obtenus relatifs au projet startup (1275).
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Chapitre I : Synthese bibliographique

Description de I’espéce (Tomate)

La tomate, appartiennent aux plantes & fleurs de la famille des solanacées. Les solanacées
comprennent plus de 3000 espéces. Nombre d’entre elles sont importantes pour 1’économie. 11
existe plus de 7000 variétés de tomates a elles seules. Mais toutes ne constituent qu’une

seule espece de tomates. Cette espece est appelée Solanum lycopersicum.

Est une plante annuelle, qui peut atteindre une hauteur de plus de deux metres. Cependant, en
Amérique du Sud, il est possible de récolter d’'une méme plante pendant plusieurs années
d’affilée. (De Lannoy, 2001). Le genre lycopersicon comprend neuf espéces connues. (Renaud,
2006).

La premiere cueillette peut avoir lieu 45 a 55 jours apres la floraison, ou 90 a 120 jours apres
semis. La forme des fruits varie selon le cultivar. La couleur varie dans la gamme du jaune au
rouge. L on peut distinguer deux types différents de plantes de tomates, selon le mode de
croissance : le type a croissance indéterminée et le type a croissance determinée. (Shankara et
al 2005).

Figure 01 : Solanum lycopersicum.

2. La classification botanique

Au début des années 1700, un botaniste du nom de Carle Linné a classé les tomates dans

le genre Solanum. 1l a pris cette décision sur la base des caracteristiques visibles des plantes.
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En 1754, un autre botaniste, Philip Miller, n’était pas d’accord avec la classification
biologique de Linné. Il a plutdt classé les tomates dans le genre Lycopersicon. 1l pensait que les
tomates devaient appartenir a un genre différent de celui des especes de solanacées toxiques.

Récemment, les taxonomistes ont encore reclassé les tomates et 1’ont replacée dans le
genre Solanum. Cette décision a été prise sur la base des informations découvertes sur les genes

de la tomate, a I’aide de méthodes de recherche génétique. (Munroe et Small, 1997).

Cronquist (1981) ; Gaussen et al. (1982) rappellent que la tomate appartient a la classification

suivante :

Régne......oooovviiiiiii .. Plantae.

SOUS-TEENE. ...t Trachenobionta.

DiIvISION. .ottt Magnoliophyta.

ClasSC. ettt Magnoliopsida

SOUS ClasSe.....ovvvieiiiii e Asteridae.

OFdre. ..o Solonales.
Famille..............o Solanaceae.

GONIC. ...ttt Solanum
ESpece...ooviriii Lycopersicum esculentum L.

3. Origine et répartition géographique

La tomate est originaire des Andes d’Amérique du Sud. Elle fut domestiquée au Mexique, puis
introduite en Europe en 1544. Elle arriva d’abord en Espagne, puis tres vite, elle parvint en
Italie et gagna le reste de I’Europe (Polese, 2007). De 1a, sa culture s’est propagée en Asie du
Sud et de I’Est, en Afrique et au Moyen Orient. Plus récemment, la tomate sauvage a été
introduite dans d’autres régions de I’Amérique du Sud et au Mexique. Apres son introduction
en Espagne au 16e Siécle, cette espece a été diffusée en Afrique ou elle s’est tres bien répandue.
L’aire d’acclimatation de la tomate s’étend sur I’ensemble de la zone intertropicale. Les

Espagnols et les Italiens ont été les premiers a I’adopter comme aliment.
4.Productoion de la tomate dans le monde :

Selon les données de la FAO, 186 821 millions de kilos de tomates ont été produits dans le
monde en 2020, sur une superficie de 5 051 983 hectares.

Le volume de tomates produites a augmenté de 3,35 % par rapport a I’année précédente, passant
de 180766,33 millions de kilos en 2019 a 186 821,22 millions de kilos produits en 2020.

~5~
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La superficie dédiée a la production de tomates en 2020 était de 5 051 983 hectares, avec un
rendement moyen par métre carré de 3,71 tomates, contre 3,59 kg/m? en 2019.
la Chine a produit 34,67% de la production mondiale totale de tomates. En effet, la Chine est
le 1ler producteur mondial de tomates avec 64 768,16 millions de kilos. La superficie que la
Chine a dédiée a la production de tomates en 2020 était de 1 107 485 hectares, avec un
rendement au metre carré de 5,85 kilos.
Le 2e producteur mondial est I’Inde avec 20,573 millions de kilos de tomates produites en
2020, sur une superficie de 812 000 hectares et un rendement de 2,53 kg/m?.
La Turquie occupe la 3e place mondiale, avec un volume de 13 204,01 millions de kilos, une
superficie de 181 879 hectares et un rendement de 7,26 kg/m?2.
La 4e place est occupée par les Etats-Unis avec 12 227,4 millions de kilos, 110 439 hectares et
un rendement de 11,07 kg/m?.
La 5e place revient a I’Egypte avec 6 731,22 millions de kilos de tomates, cultivées sur 170
862 hectares avec un rendement moyen de 3,94 kg/m?.
L’Espagne occupe la 8e place avec une production totale de 4 312,9 millions de kilos de
tomates, cultivées sur 55 470 hectares, avec un rendement moyen de 7,78 kg/m?.
Le Maroc est a la 18e place, sa production de tomates a atteint 1.398,83 millions de kilos, avec
une superficie de 14.781 hectares et un rendement par métre carré de 9,46 kilos.
A la 22e position, la production néerlandaise de tomates en 2020 était de 910 millions de kilos
avec une superficie de 1 870 hectares et un rendement de 48,66 kg/m?.
Les Pays-Bas sont le pays ayant le meilleur rendement au monde, obtenant 48,66 kilos de
tomates par metre carré. Il faut garder a I’esprit que les données de la FAO se référent a la
production totale et que la production néerlandaise est presque entierement réalisée sous serre.
5.La tomate en Algérie :

En Algérie, elle a été introduite par les espagnols au XVIleme siecle. La culture a débuté
a 1’Ouest et plus précisément a Oran vers 1905 (Benabadji., 1977), puis elle a connu,
progressivement, une extension pour atteindre toute la région coétiere, notamment le littoral
Algérois qui constitue une zone maraichére par excellence. Aujourd’hui, la culture de la tomate
occupe une place transcendante dans I'économie agricole ; pres de 23977 ha lui sont consacrées
annuellement, générant une production moyenne de 13,72 millions de quintaux (gx) durant la
campagne 2017-2018 avec des rendements moyens d’environ 428 gx/hectare pour la tomate

plein champ et 1.225 gx/hectare pour la tomate sous serre (Madrp, 2018).
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6. Importance de la tomate
6.1. Importance alimentaire :

La tomate tient une place importante dans 1’alimentation humaine. Elle est consommée soit
crue, soit cuite, ou comme un produit transforme tels que le jus de fruits, les sauces, le Ketchup
et les conserves. Au cours des derniéres décennies, la consommation de la tomate a été associée
a la prévention contre plusieurs maladies comme le cancer et les maladies cardiovasculaires.
Le fruit riche en potassium, en antioxydants, en magnésium, en phosphore, en vitamines A-B-
Cet E, en fibres et en sels minéraux (Wilcoxet al.,2003 ; Levi,2006).

6.2. Importance économique :

La tomate est le légume-fruit dont la culture et la consommation sont universelles. Elle génére
une littérature abondante en raison de son importance économique et parce qu’elle est une
plante modele de choix au niveau mondial pour la recherche sur les fruits charnu. En effet, elle
est fréeqguemment utilisée pour des études physiologiques, cellulaires, biochimiques,
moléculaires ou génétiques sans doute en raison de ses facilités de culture et de manipulation,
ainsi qu’un cycle de vie court. Au plan international, une grande diversité génétique est
disponible sur cette plante avec de nombreuses accessions, des banques de mutants et des
plantes transformeées. De plus, depuis quelques années, le génome complet de la tomate est
séquencé. (Sato et al., 2012)

6.3. Importance médicinale :

La tomate aurait une utilisation traditionnelle de phytothérapie notamment grace a sa teneur en
pigments caroténoides antioxydants, et plus particulierement en lycopéne, connu pour ses
propriétés anticancéreuses et de prévention contre les maladies cardiovasculaires, en particulier.
Il est a noter que ce lycopene est plus facilement assimilé par la consommation de tomates
cuites, la cuisson libérant les nutriments en faisant éclater les cellules végétales (FAO, 2013)
7. La technologie de transformation de la tomate

La transformation de la tomate industrielle dans le monde a connu un développement
considérable, ce développement consiste a une diversification parmi ces dérivés nous pouvons
trouver sur le marché international et national tout une gamme de produits : - La pulpe de tomate
: ¢’est un produit obtenu apres écrasement du fruit et élimination de la peau et les graines ; - Le
jus de tomates : c’est opération dont la pulpe a subit une fine désagrégation sans dilution ou

concentration ; (Chebane, 1988). - Le sérum de tomate : ce produit est obtenu par une filtration
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ou centrifugation de jus, cette opération consiste a éliminer completement les particules solides
en suspensions ; - Les pates de tomates : c¢’est le résultat d’une concentration de la pulpe avec
un taux égal ou supérieur a 24 % de substances totales, ce produit considéré comme condiment
ou purée de tomate sous forme de péate est commercialisé dans de petits emballages ; - La purée
de tomates : c'est pate de tomates de faible concentration dont le taux varie entre 8 et24% de
substances solides solubles, dans certains pays comme les Etats Unies d’Amérique cette purée
est appelée aussi pulpe ou concentré de tomate ;

- Le sirop de tomate : produit obtenu par une concentration du sérum de tomate ;

- Les sauces de tomates :ces produits sont trés répondus et demandés ces derniéres années
notamment dans les restaurants et « fast food ». Le marché dispose de deux produits :

Le ketchup : ¢’est produit de fabrication de pays anglo-saxons les états Unis d » Amérique et la
Grande Bretagne. Il s’agit d’une purée de tomate composée de vinaigre, de sel, d’oignon et d’ail

; La sauce chili : ¢’est un ketchup, la tomate est entierement utilisée et pelée.

8. Impact des procédés de transformation et de la conservation sur la qualité nutritionnelle des
produits a base de tomate

La tomate est un produit riche en micro constituants qui est consommé frais ou transforme
(concentrés, sauces). Au cours de leur préparation, ces produits sont soumis a des traitements
thermiques, plus ou moins intenses, susceptibles de dégrader leur qualité nutritionnelle
originelle. Par ailleurs, les réactions initiées au cours de la transformation peuvent se poursuivre
lors de la conservation et avoir des conséquences sur la qualité organoleptique du produit.
D'autres caroténoides, présents en plus faibles quantités que le lycopene et le carotene ont éteé
étudiés: la lutéine, le phytoéne, le phytofluéne, le neurosporene et le caroténe. Sur la base des
résultats de différentes études, il semble que ces derniers sont peu affectés par les procédés de
transformation (Ghebbi, 2016). Par contre, la vitamine C est systématiquement dégradée par
les procédés de transformation. Selon les conditions employées, les pertes sont plus ou moins
importantes. La température, le pH et la durée du traitement sont les principaux parametres
influencant la dégradation de ce composé (Ghebbi, 2016). Les procédés de transformation
entrainent genéralement la perte de composés, notamment de la vitamine C qui est tres sensible
a la chaleur et a la lumiere. Les teneurs en micro constituants restent toutefois relativement
importantes dans les produits finaux (Ghebbi, 2016). Pour le concentré de tomate, les teneurs
en micro constituants par rapport a la matiére fraiche sont généralement élevées du fait de
I’étape de concentration. En effet, la réduction de la teneur en eau du produit entraine une

concentration de la matiére seche et une libération des micros constituants. Finalement, méme
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s’ils sont dégradés au cours du procédé de transformation, ils peuvent étre retrouvés dans des

proportions plus importantes que dans les tomates fraiches grace a 1’étape de concentration

(Ghebbi, 2016).
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Chapitre II : Méthode d’étude

A travers ce chapitre nous allons effectuer une approche méthodologique & partir des différentes
étapes de culture et production de la tomate bio en poudre :

I1.1. Culture de la tomate bio :

La production de tomates biologiques implique I'utilisation de méthodes agricoles
respectueuses de I'environnement, sans recours aux produits chimiques synthétiques tels que

les pesticides et les engrais chimiques. Voici un apercu du processus de production de la tomate
bio :

» Choix du terrain et de la variété : Sélectionner un terrain adapté a la culture de
tomates, avec un sol riche en matiére organique et une exposition adéquate a la lumiére

du soleil. Choisir des variétés de tomates adaptées aux conditions locales et résistantes
aux maladies.

Figure 2 : Choix de terrain
» Préparation du sol : Amender le sol avec du compost et d'autres matiéres organiques
pour enrichir sa fertilité et sa structure. Eviter l'utilisation d'engrais chimiques.

-

Figure 3 : Préparation du sol
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» Semis ou plantation : Semer les graines dans des godets ou planter des plants
préalablement cultivés dans des serres biologiques.

Figure 4 :Plantation

» Arrosage et fertilisation : Arroser de maniére appropriée pour maintenir un niveau
d'’humidité optimal dans le sol. Utiliser des fertilisants organiques tels que le compost
ou le fumier pour nourrir les plantes.

Figure 5: Fertilisation
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» Récolte : Récolter les tomates a maturité pour garantir le meilleur godt et la meilleure
qualité. Les tomates biologiques peuvent étre récoltées a la main et doivent étre
manipulées avec soin pour éviter les dommages.

Figure 6:La Récolte

La production de tomates biologiques nécessite une approche holistique qui prend en
compte la santé des sols, des plantes, de I'écosysteme environnant et de ceux qui consomment
les produits.

11.2. Transformation de la tomate en poudre :
Transformer des tomates en poudre est une fagon pratique de conserver leur saveur et leurs

nutriments pour une utilisation ultérieure. La méthode utilisée pour la préparation de la tomate
en poudre est la suivante :

= Nous avons besoin : de la tomate bien mdres, couteau, planche a découper,
déshydrateur alimentaire ou four et un mixeur.
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= Lesétapes :

» Préparation des tomates : Commencez par choisir des tomates bien mares et
fraiches. Lavez-les soigneusement sous I'eau froide pour enlever toute saleté ou
impureté. Ensuite, retirez les parties indésirables telles que les tiges et les zones

abimées

Figure 7 : Choix de la tomate mures

» Découpe des tomates : Coupez les tomates en tranches fines et uniformes. Plus les
tranches sont fines, plus elles se déshydrateront rapidement et uniformément.

Figure 8 : Déecoupage les tomates en tranches
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> Deéshydratation : Disposez les tranches de tomates sur les plateaux du déshydrateur
alimentaire, en veillant a ce qu'elles ne se chevauchent pas. Réglez le déshydrateur a
une température d'environ 55-60°C et laissez les tomates sécher pendant 8 a 12 heures,
ou jusqu'a ce qu'elles soient complétement séches et cassantes.

Si vous n'avez pas de déshydrateur, vous pouvez utiliser un four. Préchauffez-le a la
température la plus basse possible, généralement autour de 80-90°C. Disposez les
tranches de tomates sur une plaque a patisserie recouverte de papier sulfurisé et laissez-
les sécher pendant environ 6 & 10 heures, en vérifiant réguliérement jusqu'a ce qu'elles
soient séches.

Figure 9: Séchage au four
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> Refroidissement : Une fois que les tomates sont complétement déshydratées, retirez-
les du déshydrateur ou du four et laissez-les refroidir a température ambiante pendant

quelques minutes.

» Broyage : Transférez les tomates séchées dans un mixeur ou un moulin a café. Pulsez-
les jusqu'a obtenir une poudre fine et homogene. Si nécessaire, tamisez la poudre pour
éliminer les morceaux plus gros.

Figure 10: Broyage avec moulin

» Tamisage de la poudre : Si vous souhaitez obtenir une poudre encore plus fine, vous
pouvez tamiser la poudre de tomate a travers un tamis a mailles fines pour éliminer les

morceaux plus gros.

Figure 11: Tamisage de la poudre
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» Etiquetage et stockage : Transférez la poudre de tomate dans un contenant hermétique
et stockez-la dans un endroit frais et sec a I'abri de la lumiére directe du soleil. Elle se
conservera ainsi pendant plusieurs mois.

Figure 12 : Etiquetage et stockage

Maintenant, nous avons de la poudre de tomate préte a étre utilisée pour rehausser la saveur
des différents plats et surtout préférés !
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Conclusion

Conclusion

La tomate a donné lieu au développement d'une importante industrie de transformation,
pour la production de concentrés, de sauces, de jus et de conserves. Compte tenu de son
importance économique, elle est I'objet de nombreuses recherches scientifiques.

L’industrie de transformation des tomates géncrent une trés grande quantité de
sousproduit et de déchets pouvant atteindre 33 a 40% du volume de tomates traités et qui sont
souvent a I’origine de problémes techniques, économiques, environnementales et de méme
écologiques. (Al-Muhtaseb et al., 2010 ; Amalou et al., 2013), de plus, des études ont montré
que les déchets de tomates contiennent 13 % de lysine et de ce fait ses derniers peuvent
améliorer la qualité des protéines a basse teneurs en lysine (Brodowski et Geisman, 1980 ; Al-
Wandawi et al., 1985).

Notre produit tomate en poudre Biomaticha est obtenu a partir de la déshydratation et du
broyage de tomates mlres avec O déchet. Elle se présente sous forme d'une poudre fine de
couleur rouge intense, a la saveur concentrée et légerement sucrée.

Pour faciliter la préparation des plats cuisinés, une petite quantité d'épices est ajoutée a la
tomate séchée avant broyage. Cette poudre de tomate n'incorpore pas de colorants ni d'additifs
ou de conservateurs.

En choisissant la Biomaticha en poudre, vous pouvez profiter pleinement de la saveur, de
la nutrition et de la polyvalence de la tomate. Elle a par ailleurs une durée de conservation d'un
an et demi.

La tomate en poudre offre une valeur significative sur plusieurs plans : culinaire,
nutritionnel, économique et environnemental. C'est un ingrédient polyvalent, savoureux et
durable qui peut améliorer vos plats et votre sante.

Afin de compléter ce travail, d'autres recherches devraient étre menées pour étudier
I'amélioration de la production de tomate en Algérie et plus particuliérement dans la région
d'Est qui concentre la majeure partie de cette production destinée a la transformation.

Pour confirmer la nature biologique de notre produit, des analyses physico-chimique et
biologique doivent étre menées.

~19 ~



Réferences
Bibliographiques




Al-Muhtaseb A.H., Al-Harahsheh M., Hararah M., Magee T.R.A., 2010. Drying
characteristics and quality change of unutilized-protein rich-tomato pomace with and without
osmotic pre-treatment. Ind. Crops Prod., 31: 171-177.

Amalou D., Ait Ammour M,. Ahishakiye B. M,. Ammouche A, 2013. Valorisation des sous-
produits de conserverie: cas des graines de tomates.4 th International Conference of the African

Association of Agricultural Economists.Hammamet-Tunisie

Belaid D. 2016., Algérie : la culture de la tomate. Edition : collection dossiers agronomiques,
21p.

Benabadji, 1977. Etude expérimentale de la croissance et de la production de la tomate sous
I’action des concentrations différentes de Nacl et d’apport d’amendement. Theése de Magistere.
Institut National d’ Agronomie. Alger.69p.

Brzozowski A.M., Davies G. J. 1997. Structure of the Aspergillus oryzae alpha amylase

complexed with the inhibitor acarbose at 2.0 A resolution. Biochemistry36,10837-10845.
Chebane. 1988. Traitement par membrane de pulpe de tomate. Ind alim agric. 10:pp 929-932.
FAQO, 2013- Organisation des nations unies pour ’alimentation et 1’agriculture.

http://faostat.fao.org/site/567/DesktopDefault.aspx?Pagel D=567#ancor

Ghebbi K. 2016. Influence de la fertilisation potassique sur le comportement et les aptitudes
technologiques de deux variétés de tomates industrielles (lycopersicon esculentum mill.). Théese
en vue de I’obtention du diplome de doctorat en sciences agronomiques, école nationale

supérieure agronomique - el Harrach —Alger. pp10-68,183p

Giovannucci, E. et al. 1995. Intake of carotenoids and retinal in relation to risk of prostate
cancer. Journal of the National Cancer Institute 87 1767-1776

Lannoy ., 2001. Légumes. Tomate. In Agriculture en Afrique Tropicale, Bruxelles, DGCI, ,
p.503-512.
MADR (2018) . Ministére de 1’ Agriculture et du Développement Rural, Direction des

statistiques. Alger
Miller N.Paganga G. 1997. "Antioxidant properties of phenolic compounds."Trends in

Plant Science 2(4): 152-159.


http://faostat.fao.org/site/567/DesktopDefault.aspx?PageID=567#ancor

Munro D et Small E. 1998. Les Iégumes du canada .NRC ResearchPress.

POLESE J.M., 2007. La culture des tomates. Amazon France paris. Edit.n°1, volartemis. 95p.
Renaud V., 2006. Les tomates qui ont du godt, Eugen Ulmer, Paris. Rice-Evans C.,

Shankara, Naika, Van, Lidit, De Jeudi, Mardja, & Martin 2005. La culture de la tomate

production, transformation et commercialisation,6,18,19 ; 20p.

Sato, S., Tabata, S., Hirakawa, H., Asamizu, E., Shirasawa, K., Isobe, S., Kaneko, T.,
Nakamura, Y., Shibata, D. and Aoki, K., 2012. «The tomatogenomesequenceprovides
insights intofleshy fruit evolution ». Nature., 485 :635 -641.

Wilcox, W.F. 1993. Control of gray mold of strawberry through cultural manipulations of
fruiting-zone microclimate. Reports pertinent to the IPM effort at Cornell University, New

York State IPM Publication #208: 83-85.



/

-

L ’annexe
BMC

\

/




e dd) Bl pdogal 2,30 nll s 9an]

oladl ety Jlall eelanll 5,3

v “ﬁgbdead.ﬁ,}awh‘_?

Cddiges ne Jles¥l dsl>

A ANIexe

BMC

Syl Lanl =35k 3> Py



Fiche technique du projet

) o Sle bl il g au¥)
Ayl ol e Votre prénom et nom
. Your first and last Name
Biomaticha g sall (¢ jladll au)
Intitulé de votre projet
Title of your Project

Nature de projet gankal/ dewub ®

AL s 53 7 gilall

Vente de merchandises

Sale of goods




VI ALY

pboledall T ¢ sl day gl WAL Lghu3ss Digaseg pomdl lgaliy 3lati 848 lbuss s
Dlxilly seleld 88 il ] 6352 las cgrumme S 0355 o 13] A8 LT U sluddl

Bylysedl Aoy domid ol g5 U1 (5350 43 o)l Juad UDIS 1Sl zgiially g ) sl
Agis3 oSLel Al gl aliaily ALl

Lol dxlgi Plhadl" O ek Cadalll dae (il caeMall plal s pladl (eIl g
"Uoladl" ZS] Jeolone xo bygs SN dtsle Al gludl Guadd dgaliw cpblakall ZU] (§ 8,89
Jol> olamls duolonadl elad Jaidl J) landl dagSoull cands cld Lud bginw Joeusd (g
(2o Ao YT 10) dl ol HUSI § s poladall Zl]" O] "l 3 yad1"S ¢ olss JBg o puat)
o0 Jrm ol caldl s 1 HUkid 600 Sdai Y (puuge Juae bilie Uaid 10009 900 ¢
A9 Al e (e 13855 o dms Lo ¢ £13)1 lgounge gl dajllall @bladally BlatsYl Caall
Leluo dodland! of 83) giucedl Oolaiiall e slaiedl e aSlgisd!

Jie) el s (A Opeli s C el Lald) cilialiaall Jiae dalgl) 481380 jualially 43¢ alalaball
e sSall) o I Al ) i oSl e 3 681 a0 Cilalias ) ALaYU (a sl sl
Al WSl puall ) 5l mmy g Bl ial ey Lbia) lalica Jilihy Jasi s calalalall 3 S0 siall
Ol g alall dsaa ) jay



Di- el degdll -1

1- Value proposition:

Ogil gaddi &) dondll s
(G g8 Il ahsdy Jo oo Condl) St Jo o Ol dslus S

(egpie 3Blg Lo gl o 751) SiS gl g 0B A Jo USCoel) 3 1a b Lo

AT

Bl

o=l |
() BHESY]
Jiami e 2esdl

_" EU-“ QA %Lﬁ "~ ,‘ . ..“'.' h*&"

ETEW :
’ Ja EPRES | el
Ay Ll iR
plasadl diiegi p) Aalill
(o Sy

sl o g Al —1/1

Bho (2l5 093 dbglo AR A oSy plolelall Ggomue: (35U Jgue pliuns pblob ke o
uad g ple ) dual 4o

A1l Ol gll e dpdall (3 delasinl (Sey pblakall Ggmeue: (Rlall Slolustiwdl Sdaie zice o
Azl ablalall 451599 4455 352 Las

:100/100 (s> @3 JI Cabsl SN ditogd uiiy Jadioey pbolols (Bgmans o
1YW ne Jo> (Je Ogay)! Buslune duiiS'e

oo Mg cpugall e ol jak cplall e e ablelall pliseiul za: eloledall Bgzeuns 395 o
Dlyaiesls dxjlall elolalall el & ) d ]

saud) 139 (asasill Buudll deudll il dauads o



laduis g &y Al i g 3 <Y A L-2/1

DM\?LIAH‘@LAA °
- Agdal) LA iS5 ana ahlela (3 sase Z U AS pd and ol (VN aaT (K15 e

ﬁj‘,, F.\ﬂ (—
L [
2- Customer segments: < 'i‘ Ul s i Sl 1,8 -2

Slazudi—Olbddandi= pylili= B3l :fullasg gslas) 381 fullally gslall @
(... &ledt

JA Gl Ogezglt 313915 WY1 @

(oot = 2§ = Bl blladi— o1 ) BN inas SIS, @

i) g Bl andl OV g Aol AR Oluwill @

9
"
3- Customer RelationshiQ ‘?. “ Q e Manl) & oY -3

@/

Gl A (e il sac bl dedd 315k e (O 5Siu Jaeal) pe BN -
Ne Aol s Jranll 5 dingall Bl (e dadd) Jies (3 bl RS
e

o 3 s AT 20,01 5 el Joal 5l Ciliaia 3k e ¢S Joal 5
(el ae il Jeli ) dadiledl ca¥Lasy) J3A

Aaall e Dleall 5 pailall o Saall ) L) 5 ia g jall Calidg apass



4- Channels : rosdll -4

5 ginally Gy el e laia¥l Jol 5l a8l o e dyansy Anios L)
0858 S

D gl S 5 Calide VA e Jiill Gerd i -

el S e B il s -

nis ol higed & of deud of W1 @ Waslaws (S8 ) O I 6153201 02 (00 —
(A agrs pof pdll 51S,201)
dads @i galp + U S + AV Skt W Ogaddy (o)1) Sommmd I cp0ygh) @2 0 —

(... +

033.53.60.39 dumshs abhlek 3 )50 (55l ek pans e 4S1 15 @
06.58.35.76.58 (5 samsall Al il 3553 50 Al aa 4S5 @
05.56.68.46.07 —ulaill i bl <148 55 aa 4S1,5 o
05.60.09.39.90 Zeliuall ClSLl 3 yiuY b (IS0 o



x@g
%:MJS\ by -6

g
6- Key activities: )ﬁ\i

Sgall U] (o Jolpall ySU5) .Sdousell gl ZUSW Al J150dl 021 (2 Lo
(Gl sined! J] &J5Y)

(Wious gl irgiie § J5-u5 (I g3l An iV HSU5) Sgil dlaiidl Sl Jo
A Y o) sall gL

Jasnill Aglaal 4 55 puzall (o A il Sl g da jUall alaladall o sall (a3

;g 9l 5 Caniail)

Basall e 8 smune () el a5 abalalall Caias dilee

: .ws...nj“;. a“

ALl g 483 g o Lleall daSaa 48y jlay ital) il

15 5 G sl
ARl ) Jalas 8 Az 568 g ¢ aladiaall o Dlaall 48y g 5 aeitall o g 1)

4y i) Adaial)

:33};}\ ua;&
Leiahs 5 Lgin sa lanzal Apileall cladiiall 401 ¥ o) gall and



105 Al 30

Asdiall il Y 8 Al clatiall 5 430 531 3 sall 55 lanial (5 5l 3 aSal)

il ghat

é}aﬂ\‘f&_\\)w.\.\a_\j\j;mﬂ\uh%yuﬂjoﬁ#jc_ﬁd\adpum& d.aaj\

T VeA| PR

w\ (;@JSLJAA} *\Jm‘j @MJL} M LQ:\S ¢ aall EJQM\} (:.CJS\ e.IJSS

p skl 5 Gl

&L\lé\tﬁé‘ ‘S\B Jg EJ.QJ.A &L\l;_\_}.n. KR! JT!}LS) Gu}‘g\ ) ,.’! c -.. "S Jﬂju‘j Fs .S\ ‘“; J\ s y\
il U+ Saal



7- Key Resources Hiad ) 3161 =7

G H83 095 3ylgell Jadd dadsiy pgds

fournisseur s ool ol J2 s Ressources 3,ls)
$3lreb gt = gk blab
39134 Alxies = T dnb UL

b SIS s o= ieluall oYY
O ORI R o N,
tiy i) 5leh =2/7

W &l 3yl Cano

2 oeols Jles

1 =YY S Jlee

1 ks Jles

1 Besdl A3 g Auslys RAIE psle uigs

1 ol

1 Sl




2 5yl —3/7

C\.;a-‘}[\ é\l\ 3,6l

S | sWy Sy el S

Sy oS




! IS s -8

Structure

structure Costs —d\&ill JS» :1/8 =

30.000da

23.000da

/

15.000da

/

/

80.000da

100.000da

15.000da

/

/

/

50.000da

50.000da

110.000da

100.000da

573.000 Da = g saxal



Elegis anld ) (IS jT slas ~2/8

62.000da par an Assurances
cilialal)
6.000 da par mois Téléphone, internet
) g cilgl)
/ Autres abonnements
s AT als) i

Carburant 10.000 da par mois

Abonnement mensuel avec une
société de transport 30.000 da

Carburant, transports
Jall) st g 3 g8 g))

70.000 da par mois

Eau, électricité, gaz
) —pla el — plal) i g8

/

Mutuelle
delaiay) Lsdladl)

100.000 da par mois

Fournitures diverses
4s gila o)l gl

10.000 da par mois

Nettoyage des locaux
il Cidas

50.000 da par mois

Budget publicité et
communication
aLaiN) g (SeY) ) jua

338.000 Da= g saxall



https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjr5vvb05v-AhVFuKQKHfbGDeoQFnoECA4QAQ&url=https%3A%2F%2Fwww.mtess.gov.dz%2Far%2F%25D8%25A7%25D9%2584%25D8%25AA%25D8%25B9%25D8%25A7%25D8%25B6%25D8%25AF%25D9%258A%25D8%25A9-%25D8%25A7%25D9%2584%25D8%25A7%25D8%25AC%25D8%25AA%25D9%2585%25D8%25A7%25D8%25B9%25D9%258A%25D8%25A9%2F&usg=AOvVaw3zVzcS1-DMHU5zzUjwQ_CO

e
Revenue Streams ( et
L

A8 Clggn 5 bl Sy, =38
Ol gal) ) g
Salaires employés

Gl gsall ol Ala

Rémunération nette
dirigeant

s

S Y sbas =9

832 9l yaliaidYl cpholaial) Alazely audl

1Azl WlslyNI -1/9

oyl

okl

Ly 84>9 13500

diioll Wiligll sue

Ayl yaw ylud 60 9 Aozl 2w ylud 50

&l

Ly¢& 675.000Da

ddlezYl lalpl = datiedl Olusgll sae X &l







