
 الجمهوريــة الجزائريــة الديمقراطيــة الشعبيـــة

 وزارة التعليــم العالــي والبحــث العلمــي

التطوير التكنولوجي المديرية العامة للبحث العلمي و   
 

Salon National des Produits de la Recherche 
      Palais des Expositions, la SAFEX, Alger, les 2-3-4 Juillet 2018 

 

PROPOSITION D’EXPOSITION DE PRODUIT INNOVANT 
             Envoyer la fiche avant 30 Avril 2018 à l’adresse électronique : event.dgrsdt@mesrs.dz  

 
 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

Intitulé du produit : 

Dattes semi-confites à partir de «H’chef », écart de triage de la variété « Deglet Nour » 

 

Objectif du produit et utilité :  

En Algérie, la production de dattes est évaluée à 789,357 tonnes dont une partie plus ou moins importante, 

estimée entre 95,000 et 105,000 tonnes est moins appréciée sur le marché, constituée de dattes communes 

et des écarts de tri de la Deglet-Nour (Ministère de l’agriculture, 2013) 

La Deglet-Nour représente plus de 50 % du verger national du dattier (Brac de la Perriere, 1982). Cette 

dernière a une maturation échelonnée sur un même régime de telle sorte qu'à la récolte, on aura des dattes 

mûres, des dattes complètement immatures (Blah) et des dattes ratatinées, desséchées et avariées (rebuts) 

qu’on appelle communément 'H'chef. Cette dernière catégorie peut atteindre 30% de la production totale du 

palmier selon les conditions climatiques de l’année, d’irrigation, de fertilisation et des soins apportés aux 

palmiers et aux régimes (Djerbi, 1994). Afin de leur trouver un débouché plus rémunérateur, nous avons 

jugé utile de les valoriser par des transformations afin d'obtenir des produits nouveaux, améliorés et 

satisfaisants, facilement commercialisables et acceptables. 

 

Domaine(s) d’application & utilisateurs potentiels :  

Destination à l’alimentation humaine principalement (confiserie, pâtisserie, etc.) vu leur qualité 

nutritionnelle et énergétique satisfaisantes. 

 

 

Contact :  

KHEMISSAT Elheyfa, Master 2, Technologies Alimentaires, Institut de la nutrition, Alimentation et 

technologies Agroalimentaires, UMC1, email : haifa87@gmail.com, Tèl : 0664704959. 

ENCADREUR : Dr. Benyahia-Krid F.A., (M.C.A.), Equipe de Transformation et Elaboration de Produits 

Alimentaires (T.E.P.A.).Laboratoire de la Nutrition et de Technologies Alimentaires (L.N.T.A.), 

I.N.A.T.A-A, UMC1. 

 

Dans quel cadre ce produit a-t-il été développé : Projet fin d’étude (PFE) 

https://www.mesrs.dz/ar/les-directions1/-/asset_publisher/DWMFJ9FQzN2r/content/la-direction-generale-de-la-recherche-scientifique-et-du-developpement-technologique-dgrsdt-?redirect=https%3A%2F%2Fwww.mesrs.dz%2Far%2Fles-directions1%3Fp_p_id%3D101_INSTANCE_DWMFJ9FQzN2r%26p_p_lifecycle%3D0%26p_p_state%3Dnormal%26p_p_mode%3Dview%26p_p_col_id%3Dcolumn-1%26p_p_col_count%3D1
https://www.mesrs.dz/ar/les-directions1/-/asset_publisher/DWMFJ9FQzN2r/content/la-direction-generale-de-la-recherche-scientifique-et-du-developpement-technologique-dgrsdt-?redirect=https%3A%2F%2Fwww.mesrs.dz%2Far%2Fles-directions1%3Fp_p_id%3D101_INSTANCE_DWMFJ9FQzN2r%26p_p_lifecycle%3D0%26p_p_state%3Dnormal%26p_p_mode%3Dview%26p_p_col_id%3Dcolumn-1%26p_p_col_count%3D1
mailto:event.dgrsdt@mesrs.dz
mailto:haifa87@gmail.com
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Intitulé du produit : 

Champignon comestible (Pleurotus Ostreatus) cultivé sur le marc de café et conservé 

 

Objectif du produit et utilité :  

➢ Valoriser un sous-produit alimentaire (le marc de café) pour cultiver un champignon comestible 

(Pleurotus ostreatus) ; 

➢ Prolonger la durée de conservation des champignons cultivés par immersion dans de l’huile d’olive et 

du vinaigre ; 

➢ Suivre la composition (protéines, fibres, composés phénoliques) et l’activité antioxydante pendant la 

conservation. 

 

Domaine(s) d’application & utilisateurs potentiels :  

 

Secteur socio-économique et agro-alimentaire. 

Contact :  

Mohellebi Nassima ; Technologie Alimentaire ; Institut de la Nutrition, de l’Alimentation et des 

Technologies Agro-alimentaires, Université Frères Mentouri, Constantine ; 0792422463 ; 

mohellebi.nassima@hotmail.fr 

 

Dans quel cadre ce produit a-t-il été développé : Projet fin d’étude (PFE) 

https://www.mesrs.dz/ar/les-directions1/-/asset_publisher/DWMFJ9FQzN2r/content/la-direction-generale-de-la-recherche-scientifique-et-du-developpement-technologique-dgrsdt-?redirect=https%3A%2F%2Fwww.mesrs.dz%2Far%2Fles-directions1%3Fp_p_id%3D101_INSTANCE_DWMFJ9FQzN2r%26p_p_lifecycle%3D0%26p_p_state%3Dnormal%26p_p_mode%3Dview%26p_p_col_id%3Dcolumn-1%26p_p_col_count%3D1
https://www.mesrs.dz/ar/les-directions1/-/asset_publisher/DWMFJ9FQzN2r/content/la-direction-generale-de-la-recherche-scientifique-et-du-developpement-technologique-dgrsdt-?redirect=https%3A%2F%2Fwww.mesrs.dz%2Far%2Fles-directions1%3Fp_p_id%3D101_INSTANCE_DWMFJ9FQzN2r%26p_p_lifecycle%3D0%26p_p_state%3Dnormal%26p_p_mode%3Dview%26p_p_col_id%3Dcolumn-1%26p_p_col_count%3D1
mailto:event.dgrsdt@mesrs.dz
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Intitulé du produit : 

Fabrication de fromage frais à partir du filtrat des feuilles de Pergularia tomentosa 

 

Objectif du produit et utilité :  

Extraction du système enzymatique coagulant à partir des feuilles de la plante Pergularia tomentosa et son 

utilisation dans la préparation d’un fromage frais. Le système enzymatique de la plante étudiée pourrait se 

rajouter à la liste des succédanés de présure d’origine végétale et probablement remplacer le présure encore 

bien onéreuse. 

 

Domaine(s) d’application & utilisateurs potentiels :  

1. L’enzyme sert à la coagulation du lait. En outre, elle pourrait être également utilisée à d’autres fins 

techno-alimentaires comme l’attendrissage de la viande, dans la préparation d’hydrolysats caséiques, 

etc. 

2. Ce système enzymatique est aussi doté de lipase et d’amylase qui pourraient également être utilisées 

respectivement dans l’hydrolyse des corps gras et dans la panification. 

Contact :  

MEGHZILI Batoul et FOUFOU Esma ; Master 2, Technologies Alimentaires, I.N.A.T.A-A, UMC1, email 

: batoul.maghzili@yahoo.fr, Tèl : 0668243259 et asmafoufou25@gmail.com, Tèl : 0695446516. 

 

Encadreur : Dr. Benyahia-Krid F.A., (M.C.A.), Equipe de Transformation et Elaboration de Produits 

Alimentaires (T.E.P.A.).Laboratoire de la Nutrition et de Technologies Alimentaires (L.N.T.A.), 

I.N.A.T.A-A, UMC1 

 

Dans quel cadre ce produit a-t-il été développé : Projet fin d’étude (PFE) 

https://www.mesrs.dz/ar/les-directions1/-/asset_publisher/DWMFJ9FQzN2r/content/la-direction-generale-de-la-recherche-scientifique-et-du-developpement-technologique-dgrsdt-?redirect=https%3A%2F%2Fwww.mesrs.dz%2Far%2Fles-directions1%3Fp_p_id%3D101_INSTANCE_DWMFJ9FQzN2r%26p_p_lifecycle%3D0%26p_p_state%3Dnormal%26p_p_mode%3Dview%26p_p_col_id%3Dcolumn-1%26p_p_col_count%3D1
https://www.mesrs.dz/ar/les-directions1/-/asset_publisher/DWMFJ9FQzN2r/content/la-direction-generale-de-la-recherche-scientifique-et-du-developpement-technologique-dgrsdt-?redirect=https%3A%2F%2Fwww.mesrs.dz%2Far%2Fles-directions1%3Fp_p_id%3D101_INSTANCE_DWMFJ9FQzN2r%26p_p_lifecycle%3D0%26p_p_state%3Dnormal%26p_p_mode%3Dview%26p_p_col_id%3Dcolumn-1%26p_p_col_count%3D1
mailto:event.dgrsdt@mesrs.dz
mailto:asmafoufou25@gmail.com
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Intitulé du produit : 

Formulation d’une gamme naturelle de Halwet el halkoum 

 

Objectif du produit et utilité :  

Objectif : Mise sur le marché des produits locaux (type confiseries), diversifiés selon les gouts et les 

préférences des consommateurs, sains, naturels, moins couteux. Bénéfiques pour la santé, faciles à produire 

industriellement. 

Utilités : Alimentation humaine. 

 

Domaine(s) d’application & utilisateurs potentiels :  

 

Industrie de confiserie 

Contact :  

BELKADI anfel ingénieur en agro-alimentaire tel : 0790612736 e-mail : belkadi.anfel@gmail.com 

KASSOUAR salha ingénieur en agro-alimentaire tel : 0657231182 e-mail : kessouar.salha@gmail.com 

 

 

Dans quel cadre ce produit a-t-il été développé : Projet fin d’étude (PFE) 

https://www.mesrs.dz/ar/les-directions1/-/asset_publisher/DWMFJ9FQzN2r/content/la-direction-generale-de-la-recherche-scientifique-et-du-developpement-technologique-dgrsdt-?redirect=https%3A%2F%2Fwww.mesrs.dz%2Far%2Fles-directions1%3Fp_p_id%3D101_INSTANCE_DWMFJ9FQzN2r%26p_p_lifecycle%3D0%26p_p_state%3Dnormal%26p_p_mode%3Dview%26p_p_col_id%3Dcolumn-1%26p_p_col_count%3D1
https://www.mesrs.dz/ar/les-directions1/-/asset_publisher/DWMFJ9FQzN2r/content/la-direction-generale-de-la-recherche-scientifique-et-du-developpement-technologique-dgrsdt-?redirect=https%3A%2F%2Fwww.mesrs.dz%2Far%2Fles-directions1%3Fp_p_id%3D101_INSTANCE_DWMFJ9FQzN2r%26p_p_lifecycle%3D0%26p_p_state%3Dnormal%26p_p_mode%3Dview%26p_p_col_id%3Dcolumn-1%26p_p_col_count%3D1
mailto:event.dgrsdt@mesrs.dz
mailto:belkadi.anfel@gmail.com
mailto:kessouar.salha@gmail.com
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Intitulé du produit : 

Formulation d’une terrine à base de foie de volailles à laurier 

 

Objectif du produit et utilité :  

➢ Formuler un produit carné à base de foie de volailles sous forme de terrine tout en gardant sa valeur 

nutritionnelle ; 

➢ Améliorer la conservation du foie de volaille vendu sur le marché algérien ; 

➢ Diversifier et enrichir la gamme de produits carnés vendus en Algérie ; 

➢ Proposer une formulation sur la base d’ingrédients naturels. 

 

Domaine(s) d’application & utilisateurs potentiels :  

 

• Produits prêts pour être proposés à des industriels 

• Unité de transformation des viandes et produits carnés 

• Boucherie de vente de la viande de volaille 

 

 

Contact :  

Master spécialité Technologie Alimentaire email : seghirimalak@gmail.com. Tél : 0790478451 

Contact du tuteur : Dr Samira BECILA-HIOUAL 

Laboratoire de Biotechnologie et Qualité des Aliments Équipe Marqueurs biologiques de la qualité des 

viandes INATAA, Université Frères Mentouri Constantine 1 

Tel : 07 77 75 92 76 Email : samira.becila@umc.edu.dz 

 

Dans quel cadre ce produit a-t-il été développé : Projet fin d’étude (PFE) 

https://www.mesrs.dz/ar/les-directions1/-/asset_publisher/DWMFJ9FQzN2r/content/la-direction-generale-de-la-recherche-scientifique-et-du-developpement-technologique-dgrsdt-?redirect=https%3A%2F%2Fwww.mesrs.dz%2Far%2Fles-directions1%3Fp_p_id%3D101_INSTANCE_DWMFJ9FQzN2r%26p_p_lifecycle%3D0%26p_p_state%3Dnormal%26p_p_mode%3Dview%26p_p_col_id%3Dcolumn-1%26p_p_col_count%3D1
https://www.mesrs.dz/ar/les-directions1/-/asset_publisher/DWMFJ9FQzN2r/content/la-direction-generale-de-la-recherche-scientifique-et-du-developpement-technologique-dgrsdt-?redirect=https%3A%2F%2Fwww.mesrs.dz%2Far%2Fles-directions1%3Fp_p_id%3D101_INSTANCE_DWMFJ9FQzN2r%26p_p_lifecycle%3D0%26p_p_state%3Dnormal%26p_p_mode%3Dview%26p_p_col_id%3Dcolumn-1%26p_p_col_count%3D1
mailto:event.dgrsdt@mesrs.dz
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Intitulé du produit : 

Dérivés Bio De La Caroube Pour L’Industrie Alimentaire 

 

Objectif du produit et utilité :  

Dans le cadre de la politique gouvernementale actuelle de notre pays, visant à valoriser les produits 

forestiers, nous nous sommes intéressés à cet arbre méditerranéen, ancestral et spontané qu’est le caroubier, 

ne nécessitant aucune forme d’entretien, il est naturellement bio, ajouter à cela sa composition 

nutritionnelle et diététique intéressante : sans gluten et naturellement sucré. 

En ce qui concerne le volet socioéconomique : ceci permettra à nos jeunes diplômés de concrétiser sur le 

terrain un projet entrepreneurial ambitieux, qui générera des postes de travail à tous les niveaux, et 

répondra aux demandes nutritionnelles nationales et internationales en alimentation bio sans gluten et sans 

sucre ajouté, et ce afin de diminuer le nombre croissant de maladies chroniques liées à l’alimentation dans 

nos sociétés : maladies coeliaques, allergies, diabète, cancers… 

Domaine(s) d’application & utilisateurs potentiels :  

Nous pouvons proposer les différentes parties du caroubier certifiées AB pour l’industrie alimentaire locale 

et à l’exportation : 

-La farine de gousses comme substituant sans gluten et naturellement sucré ; à la farine, chocolat, cacao, 

café et thé. 

-Poudre comme complément alimentaire avec une grande valeur nutritionnelle et diététique. 

-Le sirop de gousses comme substituant au sucre et miel, confiture, pate à tartiner. 

-La gomme de graines comme épaississant et stabilisateur industriel Hallal (E410) pour les glaces, crèmes, 

sauces... 

-Le lait végétal à haute teneur en protéines végétales et sans lactose. 

Contact :  

Dr. Toma NardjesMOUAS, 

Maitre de Conférences A, 

Laboratoire de Génétique, Biochimie et Biotechnologies végétales, Département de Biochimie, UFM 

Constantine1. 

Tel : 0669047396 Email : nardjes.mouas@gmail.com 

 

 

Dans quel cadre ce produit a-t-il été développé : Projet fin d’étude (PFE) 

https://www.mesrs.dz/ar/les-directions1/-/asset_publisher/DWMFJ9FQzN2r/content/la-direction-generale-de-la-recherche-scientifique-et-du-developpement-technologique-dgrsdt-?redirect=https%3A%2F%2Fwww.mesrs.dz%2Far%2Fles-directions1%3Fp_p_id%3D101_INSTANCE_DWMFJ9FQzN2r%26p_p_lifecycle%3D0%26p_p_state%3Dnormal%26p_p_mode%3Dview%26p_p_col_id%3Dcolumn-1%26p_p_col_count%3D1
https://www.mesrs.dz/ar/les-directions1/-/asset_publisher/DWMFJ9FQzN2r/content/la-direction-generale-de-la-recherche-scientifique-et-du-developpement-technologique-dgrsdt-?redirect=https%3A%2F%2Fwww.mesrs.dz%2Far%2Fles-directions1%3Fp_p_id%3D101_INSTANCE_DWMFJ9FQzN2r%26p_p_lifecycle%3D0%26p_p_state%3Dnormal%26p_p_mode%3Dview%26p_p_col_id%3Dcolumn-1%26p_p_col_count%3D1
mailto:event.dgrsdt@mesrs.dz
mailto:nardjes.mouas@gmail.com
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Intitulé du produit : 

Kit de diagnostiqe des atteintes hépatiques 

 

 

Objectif du produit et utilité :  

A travers ce kit de diagnostic nous envisageons deux approches ; 

       Approche scientifique : ce kit permet de doser l’enzyme XOR sérique a travers un test simple et fiable 

pour la détection précoce des lésions hépatiques et pour le suivi thérapeutique. 

  

       Approche économique : ce kit aura un intérêt dans l’industrie pharmaceutique et structures 

hospitalières à travers   la déposition sur marché d’un produit de qualité élaboré dans des laboratoires 

nationaux pour le diagnostic des atteintes hépatiques et par conséquence on va minimiser le cout 

d’importation de produits équivalents étrangers. 

 

Domaine(s) d’application & utilisateurs potentiels :  

Ce kit de dosage aura une importance certaine sur le plan scientifique ou même économique et sera utilisé 

dans : 

           -  Laboratoires d’analyses médicales de routine. 

           -  Industrie pharmaceutique. 

           -  Structures hospitalières. 

 

 

Contact :  

MOSBAH Asma, Tel: 0793522853, E-mail: asma.mosbah@yahoo.fr 

Département de Biologie Appliquée, FSNV, Université les Frère Mentouri Constantine 1 

 

 

Dans quel cadre ce produit a-t-il été développé : Projet fin d’étude (PFE) 

https://www.mesrs.dz/ar/les-directions1/-/asset_publisher/DWMFJ9FQzN2r/content/la-direction-generale-de-la-recherche-scientifique-et-du-developpement-technologique-dgrsdt-?redirect=https%3A%2F%2Fwww.mesrs.dz%2Far%2Fles-directions1%3Fp_p_id%3D101_INSTANCE_DWMFJ9FQzN2r%26p_p_lifecycle%3D0%26p_p_state%3Dnormal%26p_p_mode%3Dview%26p_p_col_id%3Dcolumn-1%26p_p_col_count%3D1
https://www.mesrs.dz/ar/les-directions1/-/asset_publisher/DWMFJ9FQzN2r/content/la-direction-generale-de-la-recherche-scientifique-et-du-developpement-technologique-dgrsdt-?redirect=https%3A%2F%2Fwww.mesrs.dz%2Far%2Fles-directions1%3Fp_p_id%3D101_INSTANCE_DWMFJ9FQzN2r%26p_p_lifecycle%3D0%26p_p_state%3Dnormal%26p_p_mode%3Dview%26p_p_col_id%3Dcolumn-1%26p_p_col_count%3D1
mailto:event.dgrsdt@mesrs.dz
mailto:asma.mosbah@yahoo.fr
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Intitulé du produit : 

Un module pour l’étude de la transpiration des plantes à Base de microcontrôleur 

(ARDUINO) 

 

 

Objectif du produit et utilité :  

   Un dispositif électronique conçu pour être utilisé avec une interface d’acquisition de données reliée à un 

ordinateur et comporte trois capteurs sensibles au taux d’humidité de l’air. 

Il permet donc, non seulement, de réaliser des mesures de l’humidité relative (HR) de l’air 

Atmosphérique, la température et qualité de l'air (Co2), mais aussi d’étudier tout phénomène au cours 

duquel de la vapeur d’eau est produite ou consommée. La transpiration des plantes, émission de vapeur 

d’eau par le végétal, est le principal mécanisme assurant les mouvements d’eau au sein de la plante. Le 

degré d’ouverture des stomates dépend du jeu simultané de multiples facteurs. Les expériences proposées 

dans cette notice permettront d’explorer l’action de certains d’entre eux. Elles ne sont toutefois pas 

limitatives et chacun pourra imaginer d’autres protocoles permettant d’explorer d’autres aspects du flux 

hydrique à travers les plantes. 

 

Domaine(s) d’application & utilisateurs potentiels :  

- Biotechnologie  

- Biophysique et biomécanique des plantes 

- Ingénierie environnementale 

 

 

Contact :  

SABOUNI Badr Eddine Université de Constantine 1 Département électronique (L3 automatique)      

Email : badreddine.sabouni@umc.edu.dz  Tél : 0551 71 11 14 
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