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RESUME :

L’alimentation est essentielle dans la vie de 1’étre humain, elle doit satisfaire ses besoins
nutritionnels tout en le maintenant en bonne santé. En plus des aliments frais, les aliments en
conserves occupent une place importante dans I’échelle alimentaire.

Dans ce mémoire, une étude sur 1’évaluation de la consommation des aliments en conserves a
été effectuée sur 639 personnes a 1’aide d’un questionnaire constitué de 21 questions.

Les principaux résultats obtenus sont comme suit : 71% de la population d’étude consomment
les aliments en conserves, 44% de celle-ci connaissent leurs signes d’altérations dont le plus
connu est le mauvais odorat ; 75,43% de ces personnes connaissent les substances
potentiellement dangereuses présentes dans ces aliments, les plus connues sont les
conservateurs ; enfin seulement 15% des répondants ont déja eu une intoxication suite a la
consommation des conserves et 1’aliment le plus incriminé est bien le thon.

Ces résultats montrent la nécessité de sensibiliser la population générale des risques que ces
aliments peuvent présenter pour la santé.

Mots clés : La santé, Aliments en conserves, intoxication, sensibilisation, risques.

ABSTRACT:

Food is essential in the life of a human being, it must satisfy his nutritional needs while
maintaining good health. In addition to fresh foods, canned foods occupy an important place in
the food scale.

In this thesis, a study on the evaluation of the consumption of canned foods was carried out on
639 people using a questionnaire consisting of 21 questions.

The main results obtained are as follows: 71% of the study population consume canned food,
44% of them know their signs of alterations, the most known is the bad smell; 75.43% of these
people know the potentially dangerous substances present in these foods, the most known are
the preservatives; finally, only 15% of the respondents have already had a poisoning following
the consumption of canned food and the most incriminated food is tuna.

These results demonstrate the need to educate the general population about the potential health
risks of these foods.

Key words: Health, Canned foods, intoxication, awareness, risks.

_uadls

Aol dankaY) 2a3 i ) Akl ) Al s o Blial) e B0l lalial o () o ol Bln )5 g 61330
‘ ekl ol (e Laga
Mg 21 o 05S5 Jlaital pladialy Lad 639 e Adeall 43 Y1 il i Jn Al o Cy ol G sall T 3
W el s co il e (15 yry pple Y44 bnall LealaY 5l iy Ll (S UATL: (b LS (b Ll Jgmamall 5 I i ) il
Gamal |yl LA o gall W il hankll ol 8 2 gl) Alinall 5 phall Mgl (e Gl Y3 e 967543 4 S dnil
Al o) DIl 2ny anusily (il (e Lk 0915

e gl o Ly Y Aealall
AankYl o2 L ) Al JhL Ja oSl ddde Ao 5 ) Aalal) Ll o3

DBl e gl aanill ileall ekl caaall dguad I GlalS)







RESUME :

L’alimentation est essentielle dans la vie de 1’étre humain, elle doit satisfaire ses besoins
nutritionnels tout en le maintenant en bonne santé. En plus des aliments frais, les aliments en
conserves occupent une place importante dans I’échelle alimentaire.

Dans ce mémoire, une étude sur 1’évaluation de la consommation des aliments en conserves a
été effectuée sur 639 personnes a 1’aide d’un questionnaire constitué de 21 questions.

Les principaux résultats obtenus sont comme suit : 71% de la population d’étude consomment
les aliments en conserves, 44% de celle-ci connaissent leurs signes d’altérations dont le plus
connu est le mauvais odorat ; 75,43% de ces personnes connaissent les substances
potentiellement dangereuses présentes dans ces aliments, les plus connues sont les
conservateurs ; enfin seulement 15% des répondants ont déja eu une intoxication suite a la
consommation des conserves et I’aliment le plus incriminé est bien le thon.

Ces résultats montrent la nécessité de sensibiliser la population générale des risques que ces
aliments peuvent présenter pour la santé.

Mots clés : La santé, Aliments en conserves, intoxication, sensibilisation, risques.

ABSTRACT:

Food is essential in the life of a human being; it must satisfy his nutritional needs while
maintaining good health. In addition to fresh foods, canned foods occupy an important place in
the food scale.

In this thesis, a study on the evaluation of the consumption of canned foods was carried out on
639 people using a questionnaire consisting of 21 questions.

The main results obtained are as follows: 71% of the study population consume canned food,
44% of them know their signs of alterations, the most known is the bad smell; 75.43% of these
people know the potentially dangerous substances present in these foods, the most known are
the preservatives; finally, only 15% of the respondents have already had a poisoning following
the consumption of canned food and the most incriminated food is tuna.

These results demonstrate the need to educate the general population about the potential health
risks of these foods.

Key words: Health, Canned foods, intoxication, awareness, risks.
. UA&.‘A
daleal) danka) 2a3 i ) Akl ) Al s o Bliall e B0l lalial o () oy ohY) Bln )5 g 6133
‘ el s e Laga I
Mg 21 G0 058 il alaaiuly Ladl 630 o eall 43891 Dl il Jgn Al 0 Cy ol Gagall 1
W el co il clade (15 pple Ypdd bnall LualaY) 5l iy Ll S 0ATL: (b LS (b Ll Jgmamnll 5 I i ) il
Gl | il ALY 3 gall U jeudly dankll ol 3 2gn gl Alaiall 5 ykal) gl (g py ) SV (e 9075.43 A SI Aai) )
Al Zenk ) i) 3y penilly (sl 0 ik 0915

Al o Lagjad V) dankYl
AankaY) o S ) dmaall lliall Jgn Sl Aule G g ) Aalal) el ol gl

Ll e gl uanl) dulaall AankaY] aaall A ) claldl




	Jury d’évaluation :
	TABLE DES MATIERES
	PARTIE THÉORIQUE
	CHAPITRE I : GÉNÉRALITÉS 5
	I.1. DEFINITION 5
	I.2. HISTORIQUE SUR LA CONSERVATION DES ALIMENTS…7
	I.3. DIFFERENTES TECHNIQUES DE CONSERVATION 9

	CHAPITRE II : EMBALLAGES ALIMENTAIRES 11
	II.1. DEFINITION 11
	II.2. REGLEMENTATION 11
	II.2.1. Réglementation en Algérie 12
	II.3. DIFFERENTS MATERIAUX D’EMBALLAGES 13

	CHAPITRE III : ALIMENTS EN CONSERVES 15
	III.1. DEFINITION 15
	III.2. MATERIAUX D’EMBALLAGES LES PLUS UTILISES 15
	III.2.1. Métal 15
	III.2.1.1. Fer étamé 15
	III.5.4. Altération microbienne 26
	III.5.5. Recontamination après stérilisation 27
	III.5.6. Traitement thermique insuffisant 27
	III.6. IMPACT SUR LA SANTE 30
	III.6.1. Bisphénol A 30
	III.6.2. Phtalates 31
	III.6.3. Risques liés à la consommation importante de thon en boite 31
	III.6.4. Risques des conserves en Aluminium 31
	III.6.5. Impact des nanoparticules sur la santé 32
	III.6.6. Cadmium et Plomb 34
	III.6.7. Impact des conservateurs utilisés 34
	III.6.8. Impact du plastique 34

	PARTIE PRATIQUE
	CHAPITRE I : MATERIELS ET METHODES 39
	I.1. DESCRIPTION DE LA ZONE D’ETUDE 39
	I.2. POPULATION D’ETUDE 40
	I.3. MOYENS DE COLLECTE DES DONNEES 40
	I.3.1. Questionnaire d’évaluation 40
	I.3.2. Description du questionnaire 40
	Partie 1:Informations sur la personne interrogée 40
	Partie 2:Informations sur la consommation des aliments en conserves .41 Partie 3:Aliments en conserves les plus consommés en Algérie 41
	I.3.3. Critères d’inclusion et d’exclusion 41
	I.4. DEROULEMENT DE L’ENQUETE 42
	I.4.1. Type d’étude 42
	I.4.2. Lieu et période d’étude 42

	CHAPITRE II : RESULTATS 44
	II.1. INFORMATIONS SUR LA PERSONNE INTERROGEE 44
	II.1.1. Répartition des personnes interrogées selon le sexe 44
	II.1.2. Répartition des personnes interrogées selon l’âge 45
	II.1.3. Répartition des personnes interrogées selon leurs wilayas de résidence 46
	II.1.4. Répartition des personnes interrogées selon leurs niveaux d’enseignements 47
	II.1.5. Répartition des personnes interrogées selon leurs situations familiales 48
	II.1.6. Répartition des personnes interrogées selon leurs revenus mensuels 49
	II.2. INFORMATIONS SUR LA CONSOMMATION DES ALIMENTS
	EN CONSEVES 50
	II.2.1. Importance de la nourriture saine 50
	II.2.2. Qualité sanitaire des aliments consommés au cours de la dernière semaine 51
	II.2.3. Consommation des aliments en conserves 52
	II.2.4. Fréquence de la consommation des aliments en conserves 53
	II.2.5. Comparaison de la valeur nutritive entre l’aliment frais et l’aliment en conserve selon la population interrogée 54
	II.2.6. Critères de choix pour l’achat des aliments en conserves 55
	II.2.7. Raison pour laquelle les personnes interrogées se réfèrent aux aliments en conserves plutôt qu’aux produits frais 56
	II.2.8. Vérification de la composition chimique et de la date de péremption des aliments en conserves par les personnes interrogées 57
	II.2.9. Connaissance des signes  d’altérations  des aliments en conserves 58
	II.2.10. Signes d’altérations des aliments en conserves selon la population interrogée 59
	II.2.11. Influence du niveau d’enseignement sur la connaissance des signes d’altérations 60
	II.2.12. Achat des aliments présentant des signes d’altérations 61
	II.2.13. Durée de maintien des aliments en conserves après ouverture de la boite  62
	II.2.14. Intoxications causées par les aliments en conserves 63
	II.2.15. Aliments en conserves responsables d’intoxication
	alimentaire 64
	II.2.16. Présence potentielle de substances dangereuses dans les aliments en conserves 65
	II.2.17. Influence du niveau d’enseignement sur la connaissance des substances potentiellement dangereuses dans les aliments en conserves 66
	II.2.18. Substances dangereuses contenues dans les aliments en conserves selon les personnes interrogées 67
	II.3. CONSOMMATION DES ALIMENTS EN CONSERVES EN
	ALGERIE 68
	II.3.1. Aliments en conserves les plus consommés en Algérie 68

	CHAPITRE III : DISCUSSION 71
	CONCLUSION 75
	BIBLIOGRAPHIE XXII
	ANNEXES XXVI
	Annexe 1 : QUESTIONNAIRE SUR L’EVALUATION DE LA CONSOMMATION DES ALIMENTS EN CONSERVES XXVII

	RÉSUMÉ :
	ABSTRACT:
	ملخص
	RÉSUMÉ :
	ABSTRACT:


