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Résumé :

Théme : Etude de la possibilité de promotion de la viande surgelée en Algérie et les
inhibitions éventuelles associées. Cas de 1’Algérienne des Viandes (ALVIAR) et
d’une entreprise commerciale du surgelé (INALCA).

Parmi les méthodes de conservations les plus modernes, la surgélation, qui est
une facon extrémement stre et efficace de garder aux aliments leurs qualités origi-
nelles et de les maintenir a disposition des utilisateurs durant leur longue durée de
vie. La surgélation des aliments est parfaitement en ligne avec les objectifs du déve-
loppement durable, car les produits transformés, transportés et stockés a la bonne
température n’engendrent aucune surconsommation énergétique, ni, surtout, aucune
perte. Elle consiste a congeler rapidement une denrée saine et en parfait état de frai-
cheur, en abaissant sa température trés rapidement jusqu'a moins 18° C en tous points.
Cependant, La consommation de produits surgelés fait partie de la vie moderne et elle
est en forte croissance que 1’on soit célibataire sans 1’envie de cuisiner pour soi-
méme, ou mere de famille travaillant le jour et s’occupant des enfants le soir, ce qui
résulte la diminution du temps consacré a la préparation des repas. Avec I’abondance
de I’équipement des foyers en réfrigérateurs, congélateurs et micro-ondes, les rayons
des surgelés dans les grandes surfaces ne cessent de s’agrandir et la diversité des pro-
duits proposés est impressionnante (fruits et [égumes, plats préparés, viandes, fruits de
mers, patisserie...) surtout avec les prix élevés des produits frais. Ces changements
nous ont obligé a étudier leurs effets sur les habitudes alimentaires algériennes, et sur
I’économie Algérienne en faisant ce travail, qui nous a montré que les Algériens ne
sont pas encore convaincus par ce modele de consommation et qu’ils ne sont pas for-
més sur les bonnes méthodes de congélation et de décongélation.Finalement on peut
dire que la surgélation n’est pas une solution suffisante pour stabiliser les marchés de
la viande rouge en Algérie car elle n’est pas bien appréciée par les consommateurs
Mais si les consommateurs veulent des innovations ils doivent suivre les tendances de

I’industrialisation ou de la culture traditionnelle bio.



Mots clés : surgélation, congélation, décongélation, consommation, frigos, en-
quéte de consommation, ALVIAR, INALCA, mode de consommation, stabilisation
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Abstract:

Study the possibility of promoting frozen meat in Algeria and any associated
Inhibitors. The case of Algerian meat (ALVIAR) and the Enterprise of frozen
Business (INALCA).

Industrial Freezing is considered to be one of the modern ways for conserv-
ing; it protects the good quality of the product as it is able to be conserved for a long
time. The industrial freezing is perfectly in line with the objectives of sustainable de-
velopment. Since the products preceded, transported and stored in the right tempera-
ture do not generate any energy overconsumption, or above all no loss, it consists in a
quick freezing a healthy food with a perfect freshness reducing its temperature very
quickly to minus 18° C. However, the consumption of frozen products became a part
of modern life as it is growing fast; whether you are single have no desire to cook for
yourself or a mother who works all day and caring for children all evening, result a
narrow time for preparing meal. With the presence of equipments in refrigerators,
freezers and microwaves, the frozen food spaces in super markets are growing and
the diversity of the products on offer is impressive (fruits, vegetables, ready meal,
meat, seafood, pastry...) especially with the high prices of fresh products. These
changes led us to do this work to study their effects on Algerians food habits, and on
the Algerian economy, which showed us that the Algerians are not convinced yet by
this model of consumption, and that they are ignorant on the proper method of freez-
ing and thawing. Finally, we can say that industrial freezing is not a sufficient solution
for stabilizing red meat Algerian markets since it is not well appreciated by the con-
sumers. Aside from, if consumers want innovation, they must follow the trends of
industrialization or traditional organic culture.

Key words: industrial freezing, freezing, thawing, consumption, ALVIAR,

INALCA, fridges, consumption survey, price stabilization



