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Résumé  

Ce présent travail explore l'utilisation de la viande surgelée comme solution 

innovante pour réguler la filière de la viande rouge. Pour ce faire, nous avons 

réalisé une évaluation en deux phases, la première théorique conceptuelle qui 

consiste à évaluer l’état actuel de la filière viande rouge en Algérie et la seconde 

qualitative qui s’appuie sur une enquête aux consommateurs pour recueillir leurs 

avis et appréciations.  

Les mots clés: Viande surgelée, viande rouge, régulation, stockage, chaine du 

froid, innovation alimentaire, logistique alimentaire. 

 

Abstract  

This study explores the use of frozen meat as an innovative solution to regulate 

the red meat industry. To do so, we conducted a two-phase assessment: the first 

was theoretical and conceptual, evaluating the current state of the red meat 

industry in Algeria, and the second was qualitative, relying on a consumer survey 

to gather their opinions and feedback. 

Key words: Frozen meat, red meat, regulation, storage, cold chain, food 

innovation, food logistic. 

 

 ملخص

ا لتنظیم صناعة اللحوم الحمراء. لذلك، أجرینا تقییمً یستكشف ھذا البحث استخدام اللحم المجمد كحلا مبتكراً 
على مرحلتین: الأولى كانت نظریة ومفھومیة، حیث تم تقییم الوضع الحالي لصناعة اللحوم الحمراء في 

 .الجزائر، والثانیة كانت نوعیة، اعتمدت على استطلاع لآراء وملاحظات المستھلكین

 ستیاتلوج - الغذائي الابتكار - التبرید سلسلة - تخزین - ظیمتن - أحمر لحم -مجمد لحم :كلمات مفتاحیة
     الأغذیة

 

 

 


