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Les corps gras sont au coeur de
nos préoccupations de sécurité
alimentaire et d’hygiene de vie.
Lécithine de soja, acides gras
et autres ingrédients du genre
méritent d’étre plus connus,
par chacun et chacune. C’est la
que l'agroalimentaire et la santé
publique se rejoignent. Ce n'est
pas pour rien si les Journées
internationales sur les lipides,
a Casablanca, vont cette an-
née se pencher a la fois sur les
aspects agro’ et nutritionnels
des lipides. Nous reviendrons
d’ailleurs sur cet événement
dans notre prochain numéro.
Qu’on soit dans l'agro’, le CHR
ou la cosmétologie, on ne sau-
rait étre indifférent a Uhuile de
graines de figues de Barbarie,
encore plus chére et peut-étre
plus précieuse pour le corps que
Uhuile d’argane. Le Maroc et les
autres pays ont encore beau-
coup a découvrir sur cette huile
d’Opuntia ficus indica et a en
apprendre.

Alexandre DELALONDE
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D1X1t° oo Savola tend la main Lesieur revoit sa politique Coca-Cola distribue des vélos a des enfants défavorisés
a Lesieur de diversification

«|l est

- 36,9 % |

'accord de

‘est le recul des importations du Ma- ’ _
Croc en blé, soit quelque 1,76 million a LALE Ma :
la fin septembre 2009, contre 2,8 millions roc-Tu rquie

de tonnes un an plus tot. Cette régression

Lesieur Cristal se désengage des
« activités non stratégiques » et
souhaite se diversifier a Uintérieur
de ses métiers de base, comme
loléicole.

La filiale Huile & corps gras de
'ONA a ainsi cédé 100 % de CMB
Plastique & Mutandis (présidé par
Adil Douiri). CMB Plastique étant
spécialisée dans la fabrication de

: At - aux p ro- plrélformes en polyéthylene
du volume Importe a ete accompagnee d t ) Zouhair Eloudahiri terephtal_ate et de bouchons en
4 ouhair Eloudgniri, . N . .
par le recul de plus de 52 % des dépenses UuIts agri- plastique, a destination des ) . . : : .
générées par les achats de blé, qui sont : : industriels de l'alimentaire liquide. CoFa (?ola Maroc s'associe a §OS Villages d E'nfants a travers une
' : > 0 ) : co I.eS et 1)@ Aprés la guerre, place a la Lesieur a également procédé a la opération de distribution de vélos, en faveur d’enfants du monde rural
passees de pres de 9 milliards de dirhams . coopération ? C'est ce que cession de Banchereau Maroc et et des régions périurbaines. Et ce, dans le cadre de son programme de
a plus de 4 milliards, note ['Office des prod uits souhaite en tout cas Savola. du péle Détergents & eau de javel. soutien a la scolarisation en milieu défavorisé et/ou excentré. Ce sont
changes. . |_ Le fabricant saoudien se dé- Pour les observateurs. ce ainsi plus de 600 vélos avec équipement de protection (casque
ag ricoles clare prét a tisser des parte- recentrage de la filiale' Huile & notamment) qui bénéficient aux régions de Dar-Bouazza, d'El-
— — — — — — — — — — — —— — — — — — — tra nSfO r- nariats avec Lesieur-Cristal, corps gras de 'ONA illustre Uéchec Jadldg, d Agadl|r,' d AIt—OLIJrIr, d'Imouzzer KAand\ar etd Imzpuren.
et méme avec Cosumar et d tentative de di ificati Les vélos ont été collectés en Espagne grace a la Fondation Coca-Cola
Des Trophées pour les marques made in : : , une tentative de diversitication : : :
es p 0] q mes » d’autres opérateurs. Savola horizontale Espagne qui a lancé une campagne de collecte de vélos lors du fameux
Morocco Foods propose ainsi de se re- ' tour cycliste d'Espagne « La Vuelta » qui s’est déroulé du 29 ao(t au
Valori ¢ l ) grouper lors des négociations —— )0 septembre dernier dans toutes les étapes du tour. Cette opération
a opser et er;.cou?ger es (rjnarques mzatr()lca|??sb Haluk Tlicak avec les fournisseurs mon- Le Maroc au Foodex a connu un grand succes auprés des citoyens espagnols qui n'ont pas
patrd olrgarjlsat'lonb utr? gran Mconcourz, N des l ob- : ’ diaux de matiéres premiéres. a Tokyo en 2010 hésité a faire don de leurs vélos pour encourager cette action caritative.
Jet de Loperation bap I‘Sﬁﬁ « oroccoC \tAt/ard 5, 165 ambassadeur de La société juge également L'acces des éléves a ce moyen de locomotion simple et économique est
metquues _m,aroca”c%sff? onneur.».d el e ern'|<’atrfe Turquie au Maroc qu'il serait pertinent de de nature a favoriser un environnement d’'éducation adéquat en offrant
?Sd ortggnlllseetpar Ice rlna[roocam] ela p[,o,pr.I; € inAlLM. mener un projet commun au aux enfants des milieux démunis les moyens d’aller a l'école. Lobjectif
Lin US. rllet‘e € dco?merma e trgpllc'll Zouf . egL'J e Soudan, en vue de s'approvi- final étant de faciliter U'intégration scolaire de 'enfant et de contribuer
fu. m|'n|stere u tomm;rce € de naustrie. ¢ ne sionner en sucre au meilleur d’'une maniére significative a prévenir U'échec et 'abandon scolaire
oS n est pas coutume dans ce domaine, c est a prix pour les marchés maro- précoce souvent dus a un manque de moyens.

Tanger qu’a lieu la cérémonie de remise de prix, le
4 décembre prochain. Il est prévu un Trophée pour

cain et saoudien.

chaque catégorie (fabrique, commerce et service).
Cela, en présence de nombreux invités, notamment
une importante délégation en provenance d’une —
dizaine de pays du pourtour méditerranéen. Une délégation marocaine a Itech’mer
D’ores et déja, ce sont des dizaines de candida- L . , ,
tures, toutes catégories confondues, qui ont été Le M'ar'oc faisait partlle,[avgc le (,)anada] et l§ Le Maroc 'repond.ra pregent au
L . Namibie) des trois délégations étrangéres a Salon de l'agroalimentaire Foo-
enregistrées. Nul doute que le secteurs agroali- . s o P
mentaire et CHR sauront sortir leur épingle du jeu... Itech mer 2009\, salqn de la f|l|ere'mer quis est dex, prevu a Tokyo en mars 2010.
tenu a Lorient a la fin octobre. A l'occasion du Les organisateurs ont convaincu
lancement du plan Halieutis, U'lnstitut technique Maroc Export du bien-fondé des
de développement des produits de la mer (Idmer), conditions posées pour une parti-
situé a Lorient, a été chargé d’'une expertise sur cipation marocaine. Codt : 84 000
la valorisation des produits de la mer aupres de la dollars. En sus d'une réduction de
Fénip. 17 000 dollars sur les frais de par-
Iltech'mer a recu 250 exposants et plus de 8 000 ticipation, le Maroc aura droit a un
visiteurs. Le salon est dédié notamment aux emplacement convoité : un stand
techniques de péche, aux équipements de process, de 200 meétres carrés, juste a coté
Noureddine Ayouch, président du jury « Morocco Awards ». a lemballage, a la distribution, et a la gestion des de celui de UEspagne, générale-
= professionnels de la péche maritime. ment le plus visité du salon.
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La distribution automatique de produits sains est née

Un distributeur automatique n’est pas obligé de propo-
ser des en-cas caloriques et des boissons bourrées d’in-
grédients artificiels ! D'ou cette idée de LOF, une société
en Espagne : lancer des distributeurs ne proposant

que des aliments sains, voire bio. Cette entreprise
barcelonaise met a la disposition du consommateur
pressé des sandwichs, des salades de pétes et de

légumes, des fruits en morceaux (selon la saison), des
noix biologiques, des jus de fruits pressés... Sur son
site Internet, la société met en avant un certain nombre
d’aliments, naturels ou préparés, tels que Nestea, thé
glacé ; Aquarius et Agua Veri, eaux ; Romantics,
smoothies ; le muiesli ; le sandwich végétal ; les
pistaches, entre autres fruits secs.

« Choisir la santé est la premiére des libertés »,
martele cette entreprise inscrite dans son temps.
Quand lon sait la progression de lobésité et de la
malbouffe dans des pays comme le Maroc, U'on se dit
que ce n’est seulement en Occident que LOF a de
lavenir... Dans le royaume, les écoles - les plus
favorisées, en tout cas - sont particulierement
confrontées a la consommation, par leurs éléves, de
produits attrayants mais peu sains.

Un camion de 30 tonnes transportant des canettes de biére s’est renversé sur
'autoroute Casablanca-Marrakech. [...] Attroupement monstre : des dizaines
de voitures sur le bas-coté et une bonne centaine de badauds, dont des en-
fants des douars voisins [...], occupés a rafler toutes ces canettes de biere

La CDG acquiert 7,7 %
du fonds d’Olea Capital

La Caisse de dépot et de gestion (CDG) a acquis
prés de 7,7 % du capital d'Olea Capital, soit un
montant de 50 millions de dirhams. Cette entrée
de la CDG dans le capital d'Olea Capital doit

se faire par voie d'augmentation de capital
réservée uniquement a cette Caisse. Objet de ce
fonds : structurer, financer et générer des projets
oléicoles au Maroc, en vue d’atteindre une
capacité agro-industrielle de production annuelle
de 30.000 tonnes d'huile d'olive, principalement
pour U'export.

Les projections financieres du fonds pour la pé-
riode 2009/2032 font ressortir une hausse
annuelle moyenne du chiffre d’affaires de plus de
11 %. Le résultat net deviendrait positif dés 2015
et connaitrait une progression moyenne annuelle
de prés de 8,5 %. Le taux de rentabilité interne de
ce projet est estimé a 26 %.

Créé en 2008, Olea Capital est un fonds d’inves-
tissement réservé a loléiculture et appartenant
au Crédit Agricole du Maroc, a des professionnels
du secteur ainsi qu'a des institutionnels
marocains et étrangers.
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Facile conquéte de la Chine pour le cognac

J

Le cognac Louis XIII.

Dans une Chine qui ne connal't pas la crise et ou le
nombre de riches ne cesse d’augmenter, lindustrie

de l'alcool a toute sa place, comme le rapporte si bien
le quotidien « Le Monde ». Cette donne, Rémy Martin,
fameuse société francaise du secteur des alcools haut
de gamme, l'a fort bien saisie. Rémy Martin a décidé de
lancer, en Chine cet automne, son tout nouveau cognac
de grand luxe, Louis XIll. La stratégie de Rémy Martin
mise sur les valeurs de l'exception. Ce cognac co(te 10
000 euros. Succes assuré : la cible aspire a consommer

ce type de produits, liés a lart de vivre et au luxe francais.

www.resagro.com

L'Atelier du vin, a Casa’ aussi

Apres Marrakech, les amateurs de vins a Casablanca
ont maintenant leur adresse ou dénicher des bou-
teilles de vin. Au cceur de la capitale économique,
Grégoire Debois-Frogé et Cédric Charlier, passion-
nés de vin et de bonnes tables, proposent un choix
de vins du monde entier, avec les conseils de Boris
Bille, sommelier du groupe Ebertec. Diverses presta-
tions sont également proposées: conseil en fonction
des golts du client, de son budget ; conseils pour un
« accord parfait de votre diner » et des réceptions...

La livraison a domicile est gratuite.
87, rue Mohamed Baqual - Marrakech

75, rue Omar Slaoui - Casablanca

Un centre de recherche en céréales

pour petit-déjeuner

L'année 2010 devrait voir la mise en route, en Suisse,
d'un centre, flambant neuf, d'innovation pour
l'accélération de la recherche en céréales pour petit-
déjeuner. Le projet est entre les mains de Cereal
Partners Worldwide (CPW), une coentreprise créée
par Nestlé et General Mills. Linvestissement - plus
de 30 millions d'euros - souligne U'axe stratégique de
CPW sur la nutrition, la santé et le bien-étre.

Technologie fine pour le couscous Dalia

Le minotier Matahines Al Hamd possede, depuis 6
mois, une nouvelle unité de fabrication de couscous,
elle-méme dotée d'un innovant systeme de cuisson
de la semoule. Il sagit d'une technologie européenne
qui cuit a une température modérée mais plus lon-
gue, donc moins « agressive » que les équipements
utilisés ailleurs. De méme, le séchage est a basse
température et dure plus d'une demi-heure. Tout
cela, « afin d"éviter d'altérer le goQt du produit tout
au long de sa durée de validité qui peut aller jusqu’a
2 ans », souligne 'entreprise.

Actuellement, la marque Dalia produit plus de 10

millions de sacs de couscous par an. Afin d optimiser
son rendement, le groupe compte lancer prochaine-
ment une autre unité de fabrication. Cette fois, il mise
sur les pates alimentaires. Lentreprise a commandé
les machines requises chez un fabriquant italien, et
vise une capacité de 48 tonnes par jour.

Basé a Had Soualem, Matahines Al Hamd a égale-
ment programmeé linstallation d'un centre d’essais,
afin de tester sur place ses produits.

Le Centre d'innovation de CPW rassemblera
Uexpertise de Nestlé et de General Mills dans le
domaine visé. Cette structure s'appuiera sur les
forces techniques de General Mills et les 50 ans
d’expérience en matiére de R&D de Nestlé a Orbe,
de méme que sur le savoir-faire dans les
technologies de transformation alimentaire des deux
sociétés partenaires. Rattaché au réseau R&D
international de Cereal Partners Worldwide, le
Centre d'innovation travaillera sur des solutions de
céréales pour petit-déjeuner, aux niveaux valeur
nutritive améliorée, fraicheur, saveur et texture.
Actuellement numéro deux mondial des céréales
pour petit-déjeuner, Cereal Partners Worldwide

emploie environ 4000 collaborateurs dans le monde.

Importation et distribution
de produits de nettoyage

-

Désinfectant

N Gel hydroalcoolique FYENTIERTT
(0] Désinfection hygiénique il

LEGEL

et antiseptigue des mains.
Efficace sur HIN1 (grippe A)
et rotavirus (gastro-entérire)
agrée par l'institut

pasteur.
Dsuble L rape axiste an 100mI_400mi_1litre
Bk _>+
You 100

B Avenue de la plage Ain Sebaa - Casablanca
i Tél : 0522 66 10 73/ 66 19 74 Fax : 0522 66 20 47
— Email : info@dbgditribution.com

www.resagro.com
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Les céréales Nestlé se renouvellent
en Tunisie

XXe anniver-
saire en Tunisie
oblige, la marque
Nestlé Grain d’or
y lance une nou-
velle recette de
céréales. Cette
recette contient
de UActigen-E, un
ingrédient concu
dans les centres
de recherche Nestlé et qui « aide a libérer U'éner-
gie qui provient des aliments ». LActigen-E est un
mélange de 8 vitamines et de 4 minéraux essentiels
: les vitamines B1, B2, B3, B5, B6, B8, B12 et C, ainsi
que le fer, le calcium, le magnésium et le phosphore.
De quoi « aider tous les jours les enfants a avoir
l'énergie nécessaire pour une matinée studieuse et
dynamique », indique la littérature commerciale de
Nestlé.

Une chose est sire : plus de 200 millions de bols
Grains d’or ont été consommeés en Tunisie ces

deux dernieres décennies. Soit 1 bol de Grains d’or
chaque 1,2 seconde aujourd'hui. En d’autres termes,
la marque est le chef de file sur le marché tunisien.
Elle bénéficie d'un taux de notoriété écrasant parmi
les Tunisiens : 93 % (Institut El-Amouri 2008).

s de n utrition ef

Bertrand Sigwalt, P-DG
de Nestlé Tunisie.

Dindy devient le défieur de Koutoubia

En rachetant Calida, Dindy devient le défieur de
Koutoubia sur le marché de la charcuterie.
Banchereau Maroc, société créée en 2006 a la
suite d'un partenariat entre le groupe éponyme
francais et Lesieur Cristal, a été reprise par la
holding Atlas Zalagh, fruit d'un rapprochement
récent entre les deux groupes Laabi et Chaouni.
Or ce dernier possede Eldin, producteur de la
marque Dindy, tandis que le groupe Chaouni
produit les charcuteries Mavi et Nzaha.

La reprise de Banchereau s’inscrit dans la
reconfiguration des groupes respectifs. La
nouvelle holding compte aujourd’hui deux unités
de fabrication d'aliments pour volaille et bétail,
Agro Industrielle Al Atlas, a Casablanca, et Al
Alf, a Fés, qui produisent désormais une marque
commune : Alf Al Maghrib.

Banchereau Maroc a été cédée au dirham
symbolique. En effet, les repreneurs se sont
chargés d'apurer le lourd passif de U'entreprise,
alors en liquidation.
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Investissement québécois
dans le fromage a Fes

Enfin un exemplaire partenariat maroco-
québécois, dans l'agroalimentaire en l'occurrence
I Exemplaire, car le Québec et le Maroc, franco-
phones tous deux, ont tant a apprendre U'un de
l'autre. Dans ce cas-ci, un Marocain diplomé de
génie alimentaire et un maftre-fromager tres
connu au Canada s’associent pour monter, pres
de Fés, la bien nommée Fromagerie du Québec.
Amine Msefer et Gilles Descoteaux mettent en
commun leurs atouts respectifs pour ce projet
d'usine d’'une capacité de transformation de 10 000
litres de lait. Objectif : produire divers fromages

a pate ferme. Principalement du fromage de type
Cheddar, trés utilisé dans la cuisine au Canada,
tout spécialement pour accompagner, sous forme
fondue, les plats de légumes.

Le partenariat oriente le citoyen canadien vers le
transfert des technologies idoines, la direction
technique des opérations quotidiennes, la mise en

La poutine, plat québécois a base de fromage cheddar.

"F

4

ceuvre d'un volet recherche-développement,
notamment. Tandis que le Marocain, désigné
président, a pour principale responsabilité
laménagement physique de U'usine (hors
équipements de transformation), la commerciali-
sation et la gestion.

Ils comptent vendre les produits a la grande dis-
tribution. Ils planifient également un écoulement
via de petits restaurants, en s’inspirant du concept
canadien « Chez Ashton ». Il est prévu l'ouverture
de deux unités cette année et de quatre au cours
des prochains 24 mois. Ces établissements initie-
ront les Marocains a la consommation de poutine.
Il s’agit d’'un mets traditionnel du Québec, consti-
tué de frites et de morceaux de cheddar frais,
recouverts d'une sauce de type « barbecue ».

www.resagro.com

Train a grande vitesse : par ici, la bonne soupe
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Destombes S.A.R.L. envisage d’écouler ses soupes

« Pomme de terre & noix de muscade »...

Coté fournisseurs, l'entreprise fait montre
d’attachement aux valeurs artisanales. Elle
travaille en effet avec un producteur d’ail et un pro-
ducteur d’asperges de la région, pour lesquels elle
fabrique de la soupe, pasteurisée en bouteille d'un
litre. Au début, le patron-fondateur transportait lui-
méme ses produits apres la journée de fabrication !

Une société francaise de production de soupes et
purées « authentiques » lorgne sur le marché de la
consommation en TGV. Jusqu'a présent, U'entreprise
Destombes fournissait un magasin d’'ameublement,
des hotels, des restaurants d’autoroute.

Depuis 1994, une quinzaine de références sont sor-
ties, en bouteilles d’un litre, estampillées « Les re-
cettes Ferme d’Anchin ». Lentreprise invente elle-
méme ses formules en interne, en associant des
idées, et en cherchant dans le patrimoine ancien et
moderne des recettes. D'ou des soupes « Cresson
& cerfeuil », « Potage bio aux poireaux », « Velouté
de crabe » ; des purées « Potimarron & carotte »,

______________________________________________________________________|
Le yaourt Bio-Activia n’était pas bio

Les yaourts Bio-Activia
se voient obligés de
changer d'appellation,
devenant simplement
Activia. Ces produits
commercialisés par
Centrale Laitiere se
mettent ainsi en confor-
mité avec la pratique du
géant Danone, mais avec plusieurs
années de décalage. C’est que Danone a décidé en 2005
de ne plus utiliser le terme « Bio » au niveau de cette
marque. En 1994, cette derniére avait déja dd préciser
sur ses emballages que « ce produit n’est pas issu de
lagriculture biologique » afin d"éviter toute confusion
avec les produits bio. Et c’est en 2006 que la législation
européenne ne permet plus la moindre ambiguité avec
l'usage du terme « Bio ».
La filiere du laitier bio doit satisfaire a des critéres bien
déterminés : type d'intrants, tracabilité, nature de Ueau,
ajout de compléments minéraux vitaminés, mode de
transport...
Pour le reste, Activia garde sa composition, soit une for-
mule de “lactobacillus bulgaricus™ et de “streptococcus
thermophilus” (présents dans tous les laits fermentés)
et du bifidus actif.

www.resagro.com

... dans les espaces restauration du TGV en France.

Lentreprise Destombes se préoccupe par ailleurs
de développement durable, dans son volet social, en
favorisant linsertion professionnelle juqu’au-dela de
ses murs.
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32 Ans d"Expérience
o L= lender de Lo protes

Le vétement créc votre image
Nous créons votre vétement

42, Rue Ihnow Anine Quartier Bonrgogne —Casablanca- 20450
Tél 2 05 22 17 95 89
Tel. [Fax : 052227 99 64

Mail : tivimecommercialiryahoo. fr
Web : www. tovim.wordpress.com
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30 ans
qu’Abdellatif Mountassir en-
treprend et innove dans le

monde des affaires.
En 1978, il obtient son doctorat de
sciences des organisations a Pa-
ris Dauphine, avec mention « Trés
bien ». Aussitot, il se spécialise
dans la création d’entreprise dans
différents domaines comme Ulin-
formatique, la restauration et les
supermarchés.

Aprés 15 ans d’expérience en

France, il revient au Maroc, créant

Veil'24, la premiére société de télé-

surveillance gardiennage. Ensuite,

il monte la premiére blanchisserie

industrielle avec location de linge

destinée aux hotels, restaurants,
avec une unité de 3000 m2 a Ain-

Sebaa. Abdellatif Mountassir n'en

n’est donc pas a son premier coup

d’essai. Avec sérieux et décon-
traction, il nous a recus dans ses
bureaux du boulevard Zerktouni
pour nous présenter un nouveau
concept : la centrale de référence-

oila maintenant

ment destinée aux CHR. I
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Pourquoi avoir créé Optim Achat ?
Le concept de la centrale de référen-
cement, j’y pense depuis quelques an-
nées. A Iépoque ol je dirigeais deux
magasins alimentaires & Paris et un
restaurant marocain au cceur de la
rue Saint-Honoré, je me suis attaché
3 toujours suivre mes achats et & né-
gocier avec mes fournisseurs pour que
le prix payé soit toujours le plus juste.
Quand on est dans 'opérationnel et au
service du client, on a peu de temps
pour le reste.

Jai alors mis en place une centrale
d’achat interne pour mes trois établis-
sements.

Une des clefs de ma réussite, dans
toutes les sociétés que j’ai dirigées a été
de bien maitriser mes dépenses.

Quel est le concept de la centrale
de référencement ?

Optim Achat va répondre & tous les
besoins quotidiens des hotels, restau-
rants et collectivités. Nous propo-
sons a nos adhérents des fournisseurs
sélectionnés dans lalimentaire, les
boissons, les arts de la table et la déco-
ration, 'entretien / hygi¢ne, I'équipe-
ment et le matériel, etc.

Savoir acheter n'est pas inné, cest un
métier. Chabitude, la facilité, mais aus-
si le manque de temps incitent souvent
A renouveler sa confiance 3 un méme
fournisseur, et parfois sans négocier.
Nous travaillons 2 obtenir des
conditions privilégiées avec nos four-
nisseurs. Le but étant que le prix payé
soit le plus compétitif possible. Nous
avons aussi des offres promotionnelles
destinées a nos adhérents.

Pour Optim Achat, les prix ne sont
pas les seuls criteres de référencement

Publirédactionnel

tim

achat

www.resagro.com

e TN

g |

i
=D

d’un fournisseur méme si la centrale
sengage a faire réaliser aux adhérents
de réelles économies. Tous les hoteliers
restaurateurs savent mieux que qui-
conque quon ne fait pas une bonne
cuisine avec pour seul critére d’achat le
produit le moins cher.

Notre principe est de proposer 2 nos
adhérents le meilleur rapport qualité/
prix/service.

Quels sont les intéréts pour les
CHR?

Nos adhérents bénéficient d'un ac-
compagnement personnalisé et des
conseils pour bien acheter en fonc-
tion de leurs problématiques. Utiliser
un fournisseur référencé, c’est avoir la
certitude de traiter avec un fournisseur
qui leur apportera une qualité de ser-
vice professionnelle et constante.
Nous informerons tous nos adhérents
des offres promotionnelles ou nou-
veautés dont ils pourront bénéficier.
Nos adhérents pourront quand ils le
souhaitent visualiser sur notre site In-
ternet nos produits avec des centaines
de tarifs en ligne.

Bien entendu l'objectif premier est de
leur faire diminuer leur colt sur 'en-
semble de leurs achats.

www.resagro.com
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De plus, I'adhérent, en rentrant dans la
centrale bénéficiera d’'un programme
de fidélité.

Comment faire pour adhérer a la
centrale ?

Nous avons décidé de laisser ouvert
I'adhésion & tout type d’écablissement
CHR qui sera intéressé pour tra-
vailler avec Optim Achat. Il n’y a ni
frais d’adhésion, ni contrainte, aucune
obligation d’achat. Les adhérents sont
libres. Nous partons du principe que
c'est 2 nous de savoir les retenir en leur
proposant la meilleure offre.

Chaque adhérent sera suivi par un
membre de notre équipe afin d’ins-
taller un rapport de confiance et de
proximité.

Pour finir, le professionnel devra ad-
hérer au concept de la centrale, et,
comme dans toute collaboration, cha-
cun A des droits et des devoirs.

Quel est Llobjectif d'Optim
Achat ?

Notre but est de devenir le partenaire
privilégié des responsables d’établisse-
ments dans le secteur CHR.
Comment allez-vous le réaliser ?
Nous démontrerons a nos adhérents
que, en passant par Optim Achat,

ils feront des économies. Nous leur
permettrons d’avoir une visibilité sur
leurs dépenses a venir et ainsi de mai-
triser au mieux leur budget.

Avec nos fournisseurs, nous procédons
continuellement & des contrdles qua-
lité, afin de tenir nos engagements vis-
a-visde nos adhérents.

De plus, nous travaillons de sorte
étre toujours en premiére ligne sur ce
marché en constante évolution, et a
étre attractif en termes de nouveauté
et de promotion.

Aujourd’hui, ou en étes-vous ?
Nous avons référencé une quinzaine de
fournisseurs qui nous font confiance,
avec lesquels nous avons signé des ac-
cords-cadre. Nous continuons 2 étu-
dier le marché afin de garantir toujours
la meilleure offre & nos adhérents.

Les produits et les tarifs que nous pro-
posons sont accessibles 4 tous nos ad-
hérents. Nous sommes actuellement
en train de rencontrer les responsables
d’établissements avec qui le message
passe trés bien. Pour nous, le défi est
d’offrir le meilleur service, au meilleur
prix et de dynamiser notre réseau avec
notre force commerciale.

La machine se met en route.
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L'Association nationale des producteurs d’ceufs de consommation a
profité de la Journée internationale de U'ceuf pour attirer Uattention
des médias et des consommateurs.

Consommons de 'oauf !

e Maroc a célébré, a sa facon, la
Journée internationale de I'ceuf.
’était le 9 octobre dernier, a

linitiative de DI'Association nationale
des producteurs d’ceufs de consomma-
tion (Anpo). Parmi les actions sur le
terrain : stands de dégustation dans les
GMS, distribution de dépliants éduca-
tifs sur les bienfaits des ceufs et conseils
pratiques sur la manipulation et la
conservation des ceufs, participation
des émissions radio et TV sur la santé et
la nutrition...

LAnpo entendait également faire
de cette célébration « wune occasion
d'évaluer létar du secteur de oeuf au
Maroc, et dinformer les consommareurs
et citoyens marocain sur les valeurs nu-
tritionnelles de ce produit », aux dires
d’Abdellatif Zaime, président. « Nous
navons plus & rougir aujourd’hui au
Maroc par rapport a ce qui se fait de
mieux dans le monde dans le secteur de
'ceuf », a indiqué Khair-Eddine Soussi,
président de la Fédération interprofes-
sionnelle du secteur avicole.

Ainsi, il apparait que le Maroc produit
3,7 milliards d’unités (un taux
d’accroissement moyen annuel
d’environ 6 % durant les trois der-
nieres décennies). « Ceste production
assure 100 % de la demande exprimée
du Royaume en ceufs de consommation
», assure I'Anpo. Les investissements
cumulés consentis dans la filiere de pro-
duction d’ceufs de consommation sont
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évalués A 2 milliards de dirhams. Tandis
que le chiffre d’affaires est estimé 4 4,5
milliards de dirhams. La filiére de
production d’ceufs de consommation
offre en permanence 12 000 emplois di-
rects et pres de 30 000 emplois indirects
dans les circuits de commercialisation et
de distribution. La filiére est constituée
de 4 couvoirs agréés de type ponte pro-
duisant 14 millions de poussins, de 240
élevages agréés de poules pondeuses, de
5 centres de conditionnement agréés.

117 ceufs consommeés par an
Quant a la consommation moyenne
par habitant et par an des ceufs, elle a
enregistré un bond notable entre 1970
et 2008, en passant de 21 4 117 ceufs.
Cependant, le Maroc demeure parmi
les pays qui sont les plus faibles, com-
paré, notamment, avec la Tunisie (160
ceufs) et la France (245 ceufs). Avis aux
amateurs de prise de parts de marché...
Coté législation et réglementation, le
secteur est régi par les dispositions de la
loi 49-99 relative 4 la protection sani-
taire des élevages avicoles, au controle
de la production et de la commercia-
lisation des produits sanitaires. Aussi
les fermes de poules pondeuses sont-
clles agréées par les services vétérinaires
du département de I'Agriculture et
supervisées par un vétérinaire privé
muni d’'un mandat sanitaire dans le
cadre d’une convention d’encadrement
sanitaire.

I Salon Dawajine, Xlle
edition

L'aviculture a tenu salon pour
la Xlle fois consécutive a Casa-
blanca a la fin d'octobre der-
nier. Le salon Dawajine aurait
drainé une dizaine de milliers
de visiteurs et rassemblé prés
de 350 exposants et marques,
dont 60 % provenant de
étranger (Asie, Afrique, Amé-
rique, Europe). Des multiples
domaines en relation avec
aviculture étaient représen-
tés : fabrication d’'aliments
composés, abattoirs avicoles,
transformation et surtransfor-
mation de volaille et d’ ceufs,
laboratoire d’analyses, etc.
Dawaijine est dédié aux tech-
nologies et innovations dans
le secteur de laviculture et se
veut un vecteur de modernisa-

tion des outils de production et
de mise a niveau sectorielle.

www.resagro.com
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A l'occasion de l'inauguration du complexe des Centres techniques par
le ministre de UIndustrie et du Commerce, le Centre technique des in-
dustries agroalimentaires (Cetia) a procédé a une opération « Portes
ouvertes ». Loccasion de se pencher sur la mission et l'activité du Cetia.

e royaume bénéficie depuis oc-
Lobre d’un complexe des Centres

echniques. 1l a été inauguré par
le ministre de I'Industrie, du Commerce
et des Nouvelles technologies, Reda
Chami. A la visite ont participé Hakim
Marrakehi, président du Cetia et direc-
teur général de Maghreb Industries ;
Amine Berrada Sounni, DG d’Aigue-
belle président de la Fénagri ; Ali Amra-
ni, président de 'Association marocaine
de la production et de I'industrie du sel
(Ampis) et PDG des Salines du Gharb ;
Abdellah Nejjar, directeur de la Norma-
lisation et de la Qualité.
Ce complexe comprend le Centre
technique des industries agroalimen-
taires (Cetia). Ce Centre est au ser-
vice des industries du secteur agroa-
limentaire depuis 1998, date de sa
création par la Fédération nationale
de lagroalimentaire, en collabora-
tion avec le ministére de I'Industrie, et
avec l'appui de I'Union européenne.
Savocation est d’assister les entreprises de
la filiere et les accompagner dans leur dé-
veloppement. Pour ce faire, le Cetia mo-
bilise des compétences dans les domaines
respectifs de I'évaluation sensorielle ; de
la veille réglementaire et normative ; des
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analyses physicochimiques et microbio-
logiques ; du conseil et de lassistance
technologique ; de la recherche et de I'in-
novation.

En termes d’équipements et de services
techniques, le centre met 4 la disposition
des professionnels une halle de techno-
logie pour les préparations froides et
une pour les préparations chaudes ; des
chambres froides ; une réserve a tempéra-
ture ambiante ; trois laboratoires.

Le laboratoire d’analyses physicochi-
miques est accrédité conformément a la
norme NM ISO 17025:2005 et pro-
pose des analyses sur une large gamme de
produits alimentaires. Ces analyses per-
mettent de connaitre la composition des
aliments, la qualité des aliments, le dé-
roulement des processus de fabrication.
Le laboratoire d’analyses microbio-
logiques permet de rechercher et de
dénombrer les germes dans les pro-
duits alimentaires, I'eau, « [ambiance de
travail » (air et surfaces)

Le laboratoire d’analyses sensorielles vise
une meilleure adaptation de l'aliment
aux golits des consommateurs. Ses ana-
lyses ont des applications dans tous les
cycles de vie du produit : 'élaboration, le
lancement et 'amélioration.

Les prestations du Cetia touchent
également aux normes et a la veille.
Dans ce cadre, le centre est membre des
comités techniques de normalisation des
produits du secteur agroalimentaire. Il
assure une veille normative par le biais
du Snima, pour les normes marocaines,
et via son abonnement a Sagaweb, pour
les normes francaises. Quant 2 la veille
réglementaire, le Cetia la pratique en
collaboration avec la direction de la
Sécurité sanitaire des produits alimen-
taires.

Cotés essais, le centre procede a la
conception, au développement et & 'op-
timisation des procédés des produits lai-
tiers, des produits de la conserve et de la
semi-conserve, ainsi que des produits de
la deuxi¢me transformation des céréales.
Enfin, le Cetia ceuvre au chapitre forma-
tion, assistance, conseil et audit, a travers
notamment I'élaboration de plans de for-
mation, le conseil en mati¢re d’hygiene,
Paccompagnement a la certification.
Clest ainsi qu'a été constitué et entrainé
un panel de dégustateurs capables d’éva-
luer des descripteurs sensoriels pour un
ensemble de produits, et qu'a été réalisée
une étude sur la valorisation des produits
de la mer pour le compte de la Fénip.
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Oxifen® : capacités oxydatives pour la degradation des phtalates dans
'élaboration de Uhuile d’olive

Les phtalates dans les aliments

Les phrtalates ou les esters d’acide
phtalique sont un groupe de compo-
sés chimiques utilisés principalement
comme plastifiants (substances ajou-
tées aux plastiques pour accroitre leur
flexibilité). Une de ses utilisations les
plus courantes est la conversion du
chlorure de polyvinyle (PVC) d’un
plastique dure a un autre, plus souple.
Les esters d’acide phtalique sont alkyle
ou aryle, des esters d’acide 1,2-ben-
zéne. Le nom phtalate dérive de la
nomenclature de 'acide phtalique tra-
ditionnel. Lorsqu’ils sont ajoutés aux
plastiques, les phtalates permettent
aux molécules de polyvinyle longue de
glisser I'une sur lautre. Les phralates
ont une faible solubilité dans 'eau et
dans les huiles de haute et de faible
volatilités. Le groupe carboxyle polaire
contribue peu aux propriétés phy-
siques des phtalates, sauf lorsque les ra-
dicaux R et R ‘sont tres petites (comme
les groupes d’éthyle et de méthyle). Ils
sont liquides, incolores et inodores,
produits par réaction de I'anhydride
phtalique avec un alcool approprié (al-

cools habituellement compris entre 6
et 13 carbones).

Jusqu'en 2004, les fabricants ont pro-
duit environ 400 000 tonnes de phta-
lates par an. Les débuts datent des an-
nées 1920. A partir des années 1950,
la quantités produites ont augmenté,
surtout avec la naissance du PVC.
Les phtalates les plus utilisées sont le
DEHP (di-2-) etilhexilftalato, DIDP
(di-) et le DINP (di-). Le DEHP est
le plastifiant le plus utilis¢é du PVC
en raison de son faible cotit. Le BBzP
(phtalate de benzyle et de butyle) est
utilisé dans la fabrication de revéte-
ments de sol 4 base de PVC. Les phta-

AISA &

Aditivos Inteligentes, SA
Notre service :

» Maintenir en parfait état de salubrité
votre outil industriel

» Garantir et préserver la qualité

de vos produits alimentaires

www.ai-sa.nhet
(+34) 963 692 693
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lates avec les radicaux R ; et les gene-
riques R’ sont utilisés comme solvants
dans les parfums et les pesticides.
Lexistence de plastique dans les ré-
servoirs de stockage pour les huiles et
les bandes transporteuses des olives,
ainsi que dans des broyeurs, pompes,
filcres et en général dans tous le circuits
d’huile d’olive est dangeureuse pour
le consommateur car la présence des
phrtalates peut en affecter la santé.
Effets sur la santé

Le National Toxicology Program
(NTP) a exprimé sa préoccupation
quant aux effets indésirables du DEHP
(a des niveaux qui sont considérées
comme normaux pour les adultes) et
au développement des nouveaux-nés
des femmes exposées a ces substances
durant la grossesse. On craint égale-
ment que les bébés et les enfants soient
exposés a des niveaux beaucoup plus
grands que ceux qui sont acceptables
chez les adultes, et qu’ils puissent souf-
frir de problémes au cours du systeme
de développement reproductif. LEn-
vironmental Protection Agency (EPA)
classe le DEHP comme élément can-
cérigéne probable pour '’humain. Le
ministére de la Santé et des Services
humains (Department of Health and
Human Services), le classifie comme
potentiellement cancérigéne. Autre-
ment dit, il est raisonnable de consi-
dérer le DEHP comme une substance
qui cause le cancer chez les humains.
Les rats et les souris nourries avec du
DEHP et du DINP ont montré une
augmentation sur I'incidence du can-
cer du foie par rapport aux animaux
qui n'ont pas consommé ces subs-
tances dans leur alimentation.

Selon les éléments de preuve cités ci-
dessus, le feetus male, male nouveau-
né male et péripubertaire semblent
étre des groupes a haut risque. Le deu-
xiéme facteur est la dose de DEHP re-
gus par les patients.
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Aditivos Inteligentes, SA

Fabrication de produits

qui minimisent I'impact
environnemental des industries,
amélioration de la qualité des aliments en
évitant tout risque pour

la sante des consommateurs

Le Department of Health and Human
Services (DHHS) a déterminé qu’il est
raisonnable de prévoir que les phta-
lates sont cancérigénes chez '’humain.
LEPA a déterminé que les phrtalates
sont des substances probablement
cancérigenes pour l’homme. Ces déci-
sions ont été entiérement fondée sur la
constatation d’un cancer du foie chez
les rats et les souris.

FONDEMENTS DE LA CAPACITE
DE DOXYDANT OXIFEN

En comparant la capacité d’oxydation
du peroxyde d’hydrogéne en présence
de MO, avec la capacité de 'anion oc-
taoxodisulphate:

on constate que la capacité oxydative
des OXIFEN est 9 fois plus élevé que
le peroxyde d’hydrogene.

Aussi, sans oublier que I'Oxifen libére
des radicaux libres i travers la réaction
de Fenton :

Fe 2 +) + H20 + H (+) S408 (2-) Fe
(H20) 3+) + OH

En présence de AM, linstabilité du
libre radical OH, ou il est I'oxydant
prédominam, apres une activité suivra
lactivité de I'oxygeéne moléculaire. En

www.resagro.com

admettant qu’il y ait Fe2 + dans un su-
ficientre concentration 4 OH ¢ généré
2 H202 conduisant 2 O2, soit 1 mole
plus d’oxygene, d’ott un ratio final de
10 2 1 en faveur de Oxifén. En bref,
on peut admettre que quantitative-
ment, Oxifen a une capacité oxydative
d’environ 10 fois plus élevée que celle
du peroxyde d’hydrogéne, a laquelle
il faut ajouter lactivité cinétique pré-
férentielle de 'Oxifen par rapport au
peroxyde d’hydrogeéne due a leffet de
la réaction de Fenton.
APPLICATIONS OXIFEN capacités
oxydatives : dégradation de phtalate
LOXIFEN a une grande capacité oxy-
dative (10 fois plus élevée que celle du
peroxyde d’hydrogene, ce qui ajoute &
lactivité accrue en raison de généra-
tion sans oxydatif radicalaire), ce qui
permet d’envisager son utilité contre
la dégradation des molécules de pol-
luants organiques sur les lignes d’in-
dustrie alimentaire. C’est particuliére-
ment utile dans les déchets dégradants
composés de phtalates dans le circuit
de la transformation de 'huile d’olive,
empéchant ainsi la contamination de

I'huile de consommation humaine
et Pimpact éventuel sur la santé des
consommateurs.

Oxydatif dégradation des phtalates
OXIFEN

La réaction de dégradation oxydative
des phtalates dans 'acide avec OXI-
FEN est la cause de la disparition de
la molécule de phtalate résultant du
dioxyde de carbone et 'eau. Lappli-
cation de cette technique physico-
chimiste est un progres technologique
pour garantir la qualité et la salubrité
des huiles alimentaires.

Les expériences effectuées a l'usine de
FINCAS PINO en Espagne, montrent
lefficacité du grand OXIFEN dans la
dégradation des phtalates presents
dans I'huile d’olive et dans la chaine
industrielle d’extraction d’huiles.
Conclusions

1. Lutilisation d’OXIFEN, comme
technique physicochimiques de la
dégradation des contaminants orga-
niques, rend le circuit d’extraction
industriel d’huile d’olive plus propre,
écologique, économique,et efficacité
est amplement contrastée.

2. Le traitement ’OXIFEN consiste 2
préparer une solution de 10 % d’eau et
a laver avec les zones de l'installation,
durant un temps de contact minimum
de 30 minutes.

3. Le traitement est utile pour la dé-
contamination de déchets organiques
provenant de sources diverses : les
résidus de pesticides dans les eaux de
lavage de l'olive, la contamination mi-
crobienne dans les canalisations et ré-
servoirs de stockage, et des résidus de
phtalates contenus dans les baches en
plastique et 'équipement des dépots et
d’¢laboration.

4. En particulier pour la dégradation
des déchets de phrtalates, 'expérience
montre que la technique physicochi-
mique est susceptible d’atteindre 99,9
% de la décontamination par rapport
a un lavage a l'eau.
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Aicha Akdime (au centre), directrice MDI, en réunion de travail.
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Ai'cha Akdime / MDI

« Les nouveaux produits
et le pret-a-manger
de plus en plus prises »

’il est une réussite au Maroc dans

le domaine de la boulangerie-pa-

tisserie, cest bien celle d’Amoud,
enseigne de la société Maroc Dessert
International (MDI). Lorsque le fonda-
teur, un Berbére, ouvre son commerce
en 1982, le succes est déja 1a : la recette
du premier jour est de 1000 DH. Quatre
jours plus tard,  Noél, Cest la cohue. Au
fil du temps, l'activité se diversifie : entre-
mets, crémes, petits-fours, glaces, choco-
lats, pieces montées. ..
Ce sont les particuliers qui consti-
tuent 90 % du portefeuille MDI, qui
représente un chiffre d’affaires de plus de
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10 millions de dirhams.

Aujourd’hui, forte dune mise aux
normes réguliere, Amoud exporte et se
fait une place en France, ot prédominait
la variante proche-orientale de la patisse-
rie issue du monde arabe.

Bras droit du gérant, Aicha Akdime est
directrice MDI. Elle répond aux ques-
tions de ResAgro.

Cliché ou non, on affirme souvent
que les Berbéres ont la bosse
du commerce. Vous sentez-vous
concernée ?!

Oui, jaffirme que les Berbéres ont une
prédisposition particuliére et un talent

spécial pour le commerce.

Mais, de nos jours, la bosse du commerce
est chez tous ceux qui ont de la volonté et
de la passion.

Les banques marocaines se voient parfois
accusées de frilosité dans 'acte de préter
et de soutenir la création d’entreprise.
Manifestement, vous n'avez pas eu ce
probléme...

Les banques se montrent un peu plus
souples avec les entrepreneurs sérieux
qui sont 2 la téte de projets créateurs de
valeur ajoutée. Amoud sest forgé une
image de marque par lhistoire de I'en-
treprise, ses dirigeants, son savoir-faire,
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sa communication et le service offert.
Nous avons toujours respecté nos enga-
gements, et réciproquement.

Dés les débuts d’Amoud, vous avez
insisté sur la nécessité d’adop-
ter des normes d’hygiéne bien
précises. Etiez-vous, a cet égard,
en avance sur un certain nombre
d’acteurs de l'agroalimentaire et
des métiers de bouche ?

Nous sommes en avance sur un certain
nombre d’acteurs dans notre domaine,
la boulangerie-patisserie, ce qui va per-
mettre de tirer le secteur vers le haut.

En matiere d’hygi¢ne et de sécurité, les
objectifs sont tres stricts : assurer la pro-
tection du consommateur en matiére de
santé publique, respecter les exigences de
la réglementation en vigueur au Maroc
et a [échelle européenne pour les pro-
duits exportés, optimiser le procédé de
fabrication et de service.

Nos locaux de production sont équipés
d’'un sol spécifique a I'industrie agroali-
mentaire — sans porosité, ni joints avec
traitement bactérien. Charlotte et casque
doivent étre portées par toute personne
ayant acces aux locaux de fabrication.
Léquipement vestimentaire spécifique
est changé quotidiennement. Autant de
mesures A respecter en interne.

Par ailleurs, nous sommes en train de fi-
naliser une démarche de mise en place de
la norme HACCP.

Comment s’est passée linformati-

Amoud s’est rapidement soucié d’hygiéne et de sécurité alimentaires.

sation du systéme de commandes ?
Le systtme des commandes a d’abord
été informatisé en 1995, avant de suivre
Pévolution qu'ont suivi les progiciels de
gestion depuis cette date.

Dans un domaine comme le nétre, o1 le
département Production est le coeur de
lactivité d’une société, nous avons pro-
cédé a 'achat d’'un progiciel de gestion
de production assistée par ordinateur, ca-
pable de couvrir 'ensemble des activités
de notre entreprise a travers un systeme
informatique unique, cohérent et spécia-
lisé dans le domaine de la patisserie-bou-
langerie.

Cet outil organise non seulement tous
les processus et les flux d’informaton
internes, mais aussi les échanges avec les

Certaines patisseries Amoud voient grand...
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! T
clients, les fournisseurs et tous les parte-
naires de lentreprise.
Un outil stratégique pour accélérer la vi-
tesse de fonctionnement de notre entre-
prise, renforcer le contrdle de ses activités,

accroitre sa capacit¢ de décision, et lui
donner les moyens de s'adapter en perma-
nence 4 la demande de notre marché.

En 2009, parmi les types de pro-
duit que vous proposez, quels sont
ceux qui sont les plus demandés ?
Les produits les plus demandés sont no-
tamment le pain, la viennoiserie, les pe-
tits fours dits « beldi » et « prestige ».
Percevez-vous un changement
d’habitudes de consommation de-
puis le démarrage d’Amoud ?

Le secteur de la pAtisserie est, lui aussi,
touché par les tendances de la consom-
mation, ce qui a des cOtés positifs.
D’une part, le consommateur favorise de
plus en plus les nouveaux produits et le
prét-a-manger, car il passe de moins en
moins de temps A cuisiner lui-méme ses
desserts. Ainsi, I'on note une forte crois-
sance de lademande du pain 4 l'ancienne,
de tartes, de giteaux aux fruits rouges ou
aux parfums ressuscités — comme ['eau
de rose et I'anis.

D’autre part, les produits a forte teneur
en gras et en calories perdent un peu de
popularité, en raison de la sensibilisation
de la population a I'égard d’une alimen-
tation saine. La pétisserie avec conserva-
teurs et additifs a toujours été bannie par
le consommateur averti.
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Ca balgne

compad dans Uhu lle

Les corps gras se retrou-
vent dans nos repas, nos
en-cas et jusque dans des
produits ou ils n'ont rien

a faire. Ils obsedent les
adeptes de
'amaigrissement et sont
étudiés de pres par les
chercheurs. Méme le Maroc
est le siege de
Communication Journées internationales
annuelles sur les

lipides. A notre dossier
prend part la coordinatrice
du projet international
Optim’Oils.

Parmi les corps gras, il en
est un que l'on a trop peu
étudié et qui a un coteé

« élite », malgré son origine
« sauvage » : Uhuile de figue
de grains de Barbarie.
ResAgro vous propose
précisément de faire un
tour des huiles de niche et
d’examiner le mode
d'extraction de quelques
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La technologie
des huiles
et des graisses

Lindustrie des corps gras repose sur la technologie du raffinage des
huiles provenant des graines et fruits oléagineux et sur leurs transfor-
mations alimentaires. Les huiles ainsi raffinées et transformées trouvent
de nombreuses applications.

‘appellation « corps gras » est

réservée  généralement  aux

composés insolubles dans I'eau
et solubles dans les solvants organiques
apolaires (hexane, éther, etc.) et com-
posés d’'un mélange complexe de tri-
glycérides, (95 4 98 %) et de consti-
tuants mineurs : constituants naturels,
composés de dégradation et contami-
nants.
Les corps gras ou lipides existent a
Iétat naturel dans le régne animal et
végétal, sous forme solide (graisse) ou
liquide (huile).
Sur le plan humidité, on en distingue
trois types : margarines, huiles, graisses
(tableau ci-dessous).

Lipides

Beurre et  Huiles végétales et animales
margarine

Huiles et graisses d’origine
marine et animale

Les huiles et graisses d’origine ma-
rine et animale sont généralement des
huiles de poissons, coproduits de la
péche. Elles sont extraites des chairs
des poissons gras. Utilisés en tant que
compléments alimentaires, elles sont
riches en, acide eicosapentaénoique
(EPA) et acide docosahexaénoique
(DHA) qui sont essentiels au fonction-
nement normal de la santé cardiovas-
culaire et neurologique.

Les graisses de baleines et de cachalot
ont pratiquement disparu du fait de la
protection de ces mammiferes marins.
Quant aux graisses animales, ce sont

Graisses animales

Protéines

Glucides

Sels miné-
raux

Eau

82 99,9 91399
0,8 0 1

0,8 0 0

0,2 Traces Traces

16 0 De0,138

Tableau : composition moyenne des matiéres grasses alimentaires (%).
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principalement des graisses obtenues
du tissu graisseux des animaux d’éle-
vage : graisses de mouton, de beeuf
(suif), de porc (saindoux), d’oie.

Huiles d’origine végétale

Les huiles d’origine végétale sont tres
utilisées dans I'alimentation, notam-
ment dans les pays a faible produc-
tion laitiere. Ces huiles proviennent
des graines et fruits oléagineux et sont
riches en matiére grasse.

La composition en acides gras insatu-
rés influence la stabilité thermique de
Phuile. Les huiles présentant une te-
neur en acide alphalinolénique (C18 :
3 W 3) ne dépassant pas 2 % ne peu-
vent pas étre utilisées pour la friture,
du fait que ce composé s'oxyde facile-
ment en donnant des produits irritants
et suspectés d’étre mutagenes. Elles ne
doivent servir qua lassaisonnement
des salades ou autres aliments (colza,
soja, noix) ou aux cuissons légéres a
moins de 150 C° (tournesol, mais).
Lhuile de palme est 'huile de friture
la plus employée en collectivité et en
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friture industrielle.

Les graisses et huiles dont la teneur
en composés polaires est supérieure a
25 % de composés polaires sont im-
propres a la consommation humaine.

Transformation industrielle des
graines oléagineuses
Conservation

Le stockage et la manutention des
graines enti¢res dépendent étroitement
des trois facteurs : le taux de ’humi-

est cruciale pour produire une huile et
des tourteaux de qualité.

La préparation comprend le nettoyage
et le séchage qui doivent avoir lieu
juste apres la récolte. La trituration
comporte des opérations de décorti-

cage et dépelliculage qui vise a résorber
les matiéres de faible valeur nutrition-
nelle pour certaines graines (tourne-
sol, arachide), pour les autres graines
(lin, colza, en général toutes les petites
graines, le déppelliculage n'est pas ap-

dité, la température, la durée du stoc-
kage.

Les graines sont stockées dans des si-
los & céréales. Elles sont nettoyées et
séchées afin de les stabiliser microbio-
logiquement et de maitriser les facteurs
d’altération a savoir la température,
humidité, lair, et les brisures des
graines.

Les graines sont stockées dans des silos
isolés, ventilés et dans des conditions
ol le niveau d’humidité est stabilisé :
colza 8 2 9 %, tournesol 7 & 8 %, soja
12413 %.

Trituration

La trituration est opération qui per-
met d’extraire l'huile des graines et
fruits oléagineux. La préparation des
graines est 'étape de la trituration, elle
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pliquée.

Les graines sont par la suite broyées et
(ou) aplaties afin de réduire leurs di-
mensions et par conséquent faciliter la
pression ou I'extraction et donc d’amé-
liorer le rendement en huile.

Avant d’étre pressées, les graines subis-
sent une cuisson thermique qui a pour
objectif de rendre T'huile plus fluide,
d’agir sur les protéines qui entourent
les gouttelettes d’huile dans la graine.
Lextraction se fait au moyen de deux
procédés mécaniques et physico-chi-
miques. Avec le premier, les graines
sont chauffées puis comprimées par
une presse sous plusieurs centaines de
bars. Dans le second cas, I'huile est ex-
traite par un solvant puis séparée du
solvant par distillation.

Les graines riches en huile (tourne-
sol, colza) subissent généralement les
deux méthodes, la pression précédant
Pextraction par solvant. Les graines
pauvres (soja) sont uniquement ex-
traites par solvant.

Raffinage

Toutes les huiles végétales destinées
a l'industrie alimentaire subissent un
processus de raffinage afin d’amélio-
rer la saveur et la qualité physique de
ses produits et d’éliminer les contami-
nants et les composants toxiques.

Le processus de raffinage comporte
une série d’érapes distinctes qui peu-
vent sopérer de deux maniéres diffé-
rentes : le raffinage chimique et le raffi-
nage physique, il a pur objectif

En raffinage chimique, les acides gras
libres et la plupart des phospholipides
et autres impuretés sont enlevés dans
Iétape de neutralisation alcaline, le
plus souvent de la soude, une étape
séparée de dégommage n’est donc pas
nécessaire. En raffinage physique, les
acides gras libres sont éliminés par une
distillation conjointe a la désodorisa-
tion ; une étape préalable de dégom-
mage est en conséquence indispen-
sable.

Le choix du type de raffinage se fait en
fonction de la nature de lhuile, de sa
qualité et des objectifs visés.

Lors du raffinage, il est important
de conserver dans l'huile raffinée des
composés mineurs bénéfiques pour
I'huile et notamment certains compo-
sés insaponifiables tels que les tocophé-
rols et les phytostérols.
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Pour certaines huiles comme Thuile
de tournesol, létape du décirage
ou winterisation est importante
pour éliminer les cires qui tendent a
cristalliser 2 haute température qui don-
nentun aspect visuel trouble aux huiles.
Lélimination des cires se fait par cris-
tallisation puis séparation.

Transformation industrielle des
fruits oléagineux

Cas de Uhuile d’olive

La fabrication de l'huile d’olive passe
par plusicurs étapes : la cueillette des
olives, le lavage, broyage et malaxage,
pressurage, décantation ou centrifuga-
tion et stockage.

Chagque catégorie d’huile d’olive a une
dénomination correspondant suivant
des criteres fixés par la réglementation :
Huile d’olive vierge, huile de grignons
d’olive, huile d’olive extravierge, huile
d’olive vierge,huile dolive vierge
courante,huile d’olive raffinée,huile de
grignons d’olive raffinée, huile de gri-

gnons d’olive.
Cas de lhuile de palme

Lobtention de I'huile de palme se fait
par pression A chaud, en effet, 'ex-
traction se fait dans les 48 heures qui
suivent la récolte aprés cuisson des ré-
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gimes (stérilisation) qui vise a inactiver
les enzymes responsables de la lipolyse
et de l'oxydation.égrappage puis pres-
sage des fruits et décantation.

Transformations alimentaires
appliqués au corps gras

Les huiles et graisses se présentent sous
différentes formes : liquides 3 T° am-
biante (colza, soja, tournesol, etc...),
semi liquides comme T'huile de palme et
d’autres sont entiérement solides (huile
de coprah).

Ces propriétés de fusion spécifiques
sont intéressantes dans la formulation et
transformation alimentaire (margarines,
pAtes 2 tartiner, etc.)

La réglementation autorise trois types
d’opérations dans I'industrie alimentaire
: hydrogénation, interestérification, frac-
tionnement.

Lhydrogénation permet de durcir un
corps gras par saturation des chaines in-
saturées d’acides gras. Le corps gras hy-
drogéné résiste a 'oxydation ce qui per-
met de limiter le rancissement.

Elle est conduite en présence de cataly-
seur (le plus employé est le nickel).
Linterestérification est une réaction cata-
lytique et consiste en une modification
de la structure glycéridique des corps
gras par réarrangement moléculaire des
acides gras.

On note aussi linterestérification par
voie enzymatique qui est employée pour
I’élaboration des matiéres grasses & haute
valeur ajoutée (substitut de beurre de ca-
cao, etc.) Dans le cas d’'un mélange de
deux huiles ou graisses différentes, on
parle de transestérification.

Le fractionnement est un procédé phy-
sique qui permet de séparer les triglycé-
rides pour isoler, d’une part, une fraction
concrete riche en acides gras saturés ;
d’autre part, une fraction fluide riche en
acides gras insaturés.

Cette technique est notamment ap-
pliquée a Thuile de palme qui permet
d’obtenir 70 % d’une fraction fluide «
d’oléine de palme» et 30 % de fraction
solide « stéarine » trouvant des applica-
tions aussi bien en margarinerie qu'en
savonnerie.

Les margarines et graisses
émulsifiées

Les margarines sont obtenues & partir
des matieres grasses diversifiées allant
des huiles hydrogénées de poisson aux
huiles végétales plus ou moins hydro-
génées. Selon 'usage, il existe différents
types de margarines : margarines pour
usage domestique, pour 'industrie ali-
mentaire, margarines dites «basses ca-
lories» encore appelées, pites 2 tartiner,
graisses émulsifiables ou « shortening
» qui ne contiennent pas d’eau mais
peuvent contenir un émulsifiant.
Fabrication des margarines

La margarine est composée princi-

palement d’'une émulsion entre une
phase grasse (phase continue) et une
phase aqueuse (phase dispersée).

La phase grasse est la partie la plus
importante de I"émulsion, soit 82 a
84 % dans les margarines tradition-
nelles d’aspect proche du beurre et
60 % uniquement dans les marga-
rines allégées.

La fabrication de la margarine com-
prend la préparation des phases
aqueuse et grasse, leur émulsifica-
tion. Les propriéeés fonctionnelles de
plasticité et de tartinabilités exigent
la présence d’une certaine propor-
tion de lipides a 'état solide. L'étape
de solidification-malaxage permet
d’améliorer la texture par suite de
la formation de cristaux triglycéri-
diques petits et uniformes. La cris-
tallisation de ’émulsion se fait dans
des tubes refroidisseurs a surface ra-
clée.

Composition et différents types

En plus des deux phases aqueuses et

www.resagro.com

grasses, d’autres composés sont in-
corporés aux margarines :

- le sel en faible quantité utilisé
comme exhausteur du gofit.

- 'amidon comme indicateur de

fraude

- le glucose et le lactose, pour favo-  La formulation d’'une margarine va-
rie selon lorigine des graisses et le

caractére hydrogéné, fractionné, in-

riser le brunissement des aliments a
la cuisson

- des additifs divers (émulsifiants,
conservateurs, colorants, antioxy-

terestérifié de tout ou une partie du
corps gras et l'usage auxquelles sont

dants, ardmes etc.) destinées.

Type de margarine Propriétés

Margarine pour usage domestique

- fermeté a 20 C°

- tartinabilité

- variabilité selon la teneur en acides graspolyinsaturés (dureté) : moins de 10 % (dures), 10
% a 20 % (semi-dures), 20 % a 30 % molles

740 Kcal pour 100 g

Margarine diététique

- tartinabilité aisée a la t° du réfrigérateur

- moins de calories (380 Kcal pour 100 g)

- peut étre fabriquée a partir de matiéres premiéres laitiéres (matiére grasse butyrique,
lactosérum ultrafiltré, etc.)

- Contenance de 50 % d’eau et stabilisation par des émulsifiants

Margarine pour lUindustrie alimentaire

- graisses émulsifiables « shortenings » dépourvues d’eau

- stabilité a haute température (graisses pour friture)

- bonne plasticité (biscuiterie, patisserie)

- se caractérise par le rapport triacylglycérols solides/liquides

Tableau : types de margarines

|_GRAINES |

1. Laminage
2. Toastage
3. Pression

l

HUILE DE PRESSION

HUILE D’EXTRACTION

Ecailles
+ hexane
| Extracteur

1. Désolvantisation |

2. Séchage |

Micella |
Distillation |

|

I
' !

HUILE LRUTE

démucilagination

neutralisation
décoloration

désodorisation

!

Huile végétal pure au gout
et a l'odeur neutres

!

Huiles et graisse
vegetales

Vitamine A
Vitamine E
Caroténe
Sel

Lait Vitamine E

Nickel, hydrogéne

des graisses

Mécanisme de dosage

!

[ Marparine |
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Durcissement et transestérification
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Optim’Oils

Une opportunite unique
pour la recherche et linnovation
sur les huiles vegetales

Trois ans, c’est le temps accordé au 14 partenaires de ce projet pour
répondre a trois grands enjeux : optimiser les procédés industriels
de production des huiles végétales, élargir les connaissances sur

la biodisponibilité des antioxydants lipidiques et leur role sur la
prévention du risque cardio-vasculaire et contribuer a 'amélioration
de Uoffre nutritionnelle des consommateurs a travers le groupe des
corps gras alimentaires.

Un cadre bien défini

Le projet Optim’Oils* a été initié dans
le cadre d’une réflexion de I’Actia, As-
sociation de coordination technique
pour les industries agroalimentaires,
portant sur I'étude de I'impact des
technologies sur la qualité nutrition-
nelle des produits alimentaires. Vo-
lontairement ciblé sur le secteur des
huiles et corps gras, Optim’Oils a alors
écé proposé et sélectionné par la Com-
mission européenne dans le cadre des
appels & projets du Vle Programme-
cadre dit « FP6 » pour la thématique
« Qualité alimentaire et sécurité ».
Cette derniere étant tournée vers le
développement de méthodes de
production respectueuses de I'environ-
nement et ne dénaturant pas les pro-
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Anne Rossignol-Castera, membre de [’Iterg,
coordinatrice du projet Optim’Oils

priéeés intrinseques des aliments.

Les 14 partenaires d’Optim’Oils issus
de 9 nationalités (voir carte) ont lancé
le projet en septembre 2006 pour une
durée de 3 ans et demi.

Vers le développement d’une huile
santé « naturelle »

Concretement, les travaux de re-
cherche des différents partenaires d’
Optim’Oils sont conduits pour dé-
velopper une huile végétale aux effets
santé améliorés, grice a la préservation
des micronutriments naturellement
contenus dans les graines oléagineuses
et ayant un rdle positif dans la préven-
tion du risque cardiovasculaire. Il Sagit
des phytostérols, des tocophérols, des
phénols, des phospholipides ou encore
du coenzyme Q10. Quand on parle de
préservation, cela implique de mettre
en ceuvre des traitements technolo-
giques plus doux que ceux utilisés tra-
ditionnellement en huilerie, et ce, afin
de préserver au mieux tous les nutri-
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ments du produit tout en respectant sa
qualité. Optim’Oils met ainsi 'accent
sur deux nouveaux constituants des
huiles végétales peu connus et non va-
lorisés a ce jour dans ces aliments : les
phénols et le coenzyme Q10, tous deux
a potentiel anti-ontioxydant reconnu,
pouvant jouer un role synergique avec
la vitamine E naturelle des huiles.

Un projet aux multiples facettes

Le projet Optim’Oils s’articule autour
de 5 domaines complémentaires de re-
cherche.

Loptimisation du process est 'occa-
sion de repenser les différentes étapes
de trituration des graines et de raffi-
nage des huiles pour limiter les pertes
en micronutriments tout en garantis-
sant la qualicé et la sécurité alimen-
taire et en respectant les exigences
de productivité.

&=

Les impacts environnementaux sont
pris en compte avec 'étude de la ré-
duction ou de la valorisation des co-
produits et une analyse de cycle de vie.
Une technique sur membrane a été
développée pour traiter les distillats
de désodorisation afin d’obtenir un
concentrat de micronutriments natu-
rels.

Les méthodes d’analyse des différents
micronutriments sont appliquées aux
graines, aux huiles et aux co-produits
et ont fait l'objet d’analyses inter labo-
ratoires de validation. Deux nouvelles
méthodes ont été développées pour le
dosage des phénols et du coenzyme
Q10. Ces travaux visent a la fois a va-
lider lefficacité de l'optimisation du
process, & garantir leur étiquetage nu-
tritionnel et 4 justifier leurs éventuelles
revendications santé.

Les études nutritionnelles, réalisées sur
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un modéle animal puis sur '’homme
dans le cadre d’une étude clinique d’in-
tervention, vont permettre d’évaluer la
biodisponibilit¢ des micronutriments,
de mesurer leur effets antioxydants
in vivo afin d’évaluer I'impact positif
des nouvelles huiles sur la prévention
du risque cardiovasculaire. Les études
cliniques sont en effet nécessaires a la
justification d’éventuelles allégations
santé apposées sur 'emballage.

Les applications alimentaires des nou-
velles huiles Optim'Oils intégrent
les usages traditionnels des huiles de
table, les margarines et les sauces type
mayonnaises. En particulier, de nom-
breux travaux sont en cours sur le com-
portement en émulsion et la stabilité
au stockage de ces nouvelles huiles. Les
industriels partenaires du projet, Uni-
lever, Lesieur, Lesieur Cristal (Maroc)
et les Etablissements Abdelmoula (Tu-
nisie), trouvent ici une véritable source
d’innovation.

Les applications du projet

Quelle place sur le marché des huiles ?
Actuellement, le marché des huiles ali-
mentaires est divisé en deux grands seg-
ments: les huiles vierges, comme 'huile
d’olive et les huiles raffinées dont les
plus récentes sont les huiles enrichies
en vitamine D. Les huiles Optim’Olls
correspondent 4 un nouveau segment
des huiles raffinées offrant un procédé
d’obtention plus doux et une teneur en
micronutriments naturels accrue donc
un bénéfice santé amélioré.

En ce qui concerne les revendications
nutritionnelles et de santé sur I'éti-
quetage des huiles, une observation de
loffre actuelle en grande distribution
ou en magasins montre que les huiles
raffinées communiquent généralement
sur les oméga 3, 6, les vitamine E et
D, plus rarement sur les composés
phénoliques réservés au cas des huiles
d’olive. On ne trouve aucune alléga-
tion concernant le coenzyme Q10 ni
sur la mise en ceuvre d’un traitement
spécifique maitrisé pour préserver le
pool naturel des micronutriments
des graines. Les nouvelles huiles Op-

tim’Oils pourront donc, sous réserve
des preuves obtenues grice aux études
cliniques, trouver une place sur le mar-
ché des huiles de grande consomma-
tion.

Quelle cible consommateur ?

La plupart des micronutriments conte-
nus dans les huiles Optim’Oils ont des
propriétés anti-oxydantes permettant
de réduire le stress oxydant qui est un
des facteurs reconnus du risque car-
diovasculaire. Elles contiennent par
ailleurs, et au méme titre que toutes
les huiles végétales, les différents acides
gras essentiels participant aux apports
nutritionnels conseillés. Ces huiles
pourront donc étre consommées en
tant qualiments courants, apportant
des bénéfices nutritionnels préventifs,
cela dans le cadre d’'une alimentation
générale équilibrée. Le projet Op-
tim’Oils ouvre donc des perspectives
nouvelles pour le marché des «aliments
santé». Apres I'explosion des produits
enrichis, ces huiles sont 'exemple d’un
retour au naturel que le consommateur
pourra apprécier des 2010.

* Valorisation of healthy lipidic micro-nutrients by
optimising food processing of edible oils and fats
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Lesieur-Cristal

Comment le Maroc

A Lesieur-éristal, c’est Aziza Haddad, une directrice adjointe, qui chapeaute la déclinaison marocaine d’Optim’0Oils.

I

prend part a Optim’OQOils

Le Maroc fait partie des pays qui sont partie prenante du projet

Optim’Oils. A ce titre, c’est Lesieur Cristal qui pilote la participation
du royaume. Le résultat le plus récent est l'élaboration d’une huile
de tournesol raffinée, exempte de pesticides.

e projet Optim’Oils n’im-

I plique pas que des pays euro-
péens. Le sud de la Méditer-

ranée —Maroc et Tunisie — apporte sa

pierre. Au niveau du royaume, cest
lincontournable Lesieur Cristal
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— département Contréle qualité —
qui pilote ce projet. La filiale de
’ONA procede en plusieurs étapes.

La premiére a consisté a I'étude de la
nature des micronutriments présent
dans les graines de soja, tournesol et

D.C.

colza. Uidentification et la quantifi-
cation de ces micronutriments ont
été réalisées en collaboration avec les
différents partenaires Optim’ Oils.

Dans un souci de développement
durable, un bilan énergétique et rési-

www.resagro.com

duel a été effectué pour optimiser le
bilan énergétique et environnemen-
tal. « Le but de ce travail préliminaire
est d’identifier les micronutriments
présents naturellement dans chacune
des graines, de suivre leurs évolution
dans chacune des érapes du process
de trituration, de raffinage et dans
leurs résidus », nous explique Aziza
Haddad, directrice adjointe du
département Contrdle qualité.
Parallélement réalisées  des
études nutritionnelles sur le rat et
I’étre humain pour étudier le role de
ces micronutriments.

sont

Accent mis sur la graine de tournesol
Létape suivante est I'exploitation
des résultats d’analyses et des essais
nutritionnels. A la suite des résultats
obtenus, Lesieur cristal se focalise
sur la graine de tournesol.

« Nous avons  décidé de nous
concentrer sur les caractéristiques
physicochimiques  —  spécifications /

cahier des charges — de la graine ou
de [huile brute de tournesol er l'op-
timisation du process de raffinage »,
précise Mme Haddad.

En ce qui concerne la qualité de la

A la salle de contrdle raffinage Lesieur. |

| T ; .

graine ou de lhuile brute, la matiére
premiere utilisée dans le process doit
comporter une acidité inférieure a 1 %.

= Au laboratoire de contréle qualité.

www.resagro.com

by

Du c6té de 'optimisation du pro-
cess de raffinage, 'équipe de Lesieur
Cristal dédiée au projet Optim’Oils
a éliminé les étapes dégradant les
micronutriments, et a modifié les
parameétres de marche des autres
étapes pour conserver le pool nutri-
tionnel, tout en améliorant la cou-
leur, Podeur et le gott.

« Aprés plusieurs essais, nous avons
mis en place un raffinage doux », té-
moigne la doctoresse Haddad. Le
produit obtenu, I'huile de tournesol
raffinée contient 100 % des stérols
totaux et de tocophérols présents na-
turellement dans l'huile brute.
Baptisée « Optim’Sun », cette huile
a fait objet de tests de dégustation
en interne et au cours du symposium
Optim’Oils tenu derni¢rement 2
Tunis. « Des tests qui ont confirmé la
bonne qualité organoleptique de cette
huile caractérisée par son goiit fruité,
dodeur d'amande de rournesol, et

sa couleur claire », assure Aziza

Haddad.
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Produits de niche

Des huiles precieuses
mais meconnues

Huile de pépins de raisins

Lhuile de pépins de raisins est 'un des sous-produits du vin et du jus de raisin.
Clest une huile inodore, trés riche en acides gras poly-insaturés et en vitamine E.
Elle est stable a la chaleur et se conserve trés bien a I'abri de la lumiére. Les pépins
de raisins qui ont une teneur de 12 4 13 % en huile sont séchés et pressés pour
former des pellets. Lhuile étant extraite de ces derniers par solvant avant d’étre
raffinée.

LChuile de pépins de raisins s utilise aussi bien pour 'assaisonnement que pour

la cuisson et friture. En effet, elle est une base d’assaisonnement a associer avec
d’autres huiles aux ardmes forts pour les vinaigrettes, mayonnaises, les plats chauds
et froids, et elle aussi est une excellente huile pour les macérations aux herbes.

Huile d’avocat

LChuile d’avocat est trés riche en acides gras mono-insaturés et en insaponifiables
(vitamine E, phytostérols, caroténoides). Elle est extraite a partir du fruit d’avoca-
tier. En effet, la pulpe en contient de 5 4 30 %, suivant les variétés. Ayant le point
de fumé le plus élevé des huiles alimentaires (255° C), 'huile d’avocat est employée
tant pour I'assaisonnement que pour certaines cuissons.

Lhuile est obtenue soit par pressage mécanique de la pulpe déshydratée, soit par
centrifugation a température basse.

Lhuile d’avocat posseéde un gott fruité et une teinte verte. Elle convient parfaite-
ment aux crudités et aux grillades de poissons et de viandes, aux crustacés. Elle est
également idoine pour les vinaigrettes, mayonnaises ou sauces.
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Huile de noisette

Lhuile de noisette est une huile au gotit doux et légérement parfumé et aux ardmes
subtiles de praliné et cacao. Elle est tres appréciée par les gastronomes et chefs-cui-
siniers, car elle s’associe & plusieurs saveurs. Sa richesse, en acides gras mono-insatu-
rés, vitamine E, en calcium, rend son usage trés pertinent en diététique.

Les noisettes ont une teneur entre 50 et 65 % en huile.

Pour produire cette derniere, les noisettes sont broyées, réduites en pates et chauf-
fées avant d’étre pressées et décantées.

Lhuile de noisettes est employée pour agrémenter et aromatiser les salades, entrées
en fin de cuisson. Elle peut étre utilisée comme substitut du beurre dans les pates,
féculents, légumes, poissons, etc.

Dans 'industrie alimentaire, huile de noisettes est utilisée dans la confection des
produits patissiers et boulangers.

Huile de pistache

Lhuile de pistache est une huile colorée, riche en acides gras essentiels et source de
vitamines et minéraux. Elle a un gott fruité et doux, 2 la fois sucré-salé, longue en
bouche et aux arémes intenses.

Les graines de pistache renferment environ 50 % d’huile. LChuile est produite par
pression a froid des graines miires, toutefois. Lon peut trouver des variétés faites a
partir des graines grillées.

Elle convient aussi bien aux préparations salées et sucrées. En effet, elle remplace le
beurre ou la margarine dans les giteaux, est utilisée dans les patisseries, desserts a
base de fruits et pour I'assaisonnement des salades vertes, crudités, plats légers. Elle
saccorde particuliérement avec le vinaigre balsamique ou le miel.

Huile de pignons de pin

Lhuile de pignons de pin est tres riche en acides gras poly-insaturés, qui en font une
huile de santé, nutritive et énergétique. C’'une huile de premiere classe, trés aroma-
tique et fruitée, légérement sucrée. Elle est obtenue par pression, a partir des graines
de la pomme de pin pelés et séchés. Les graines peuvent étre légérement grillées ou
crues.

Cette huile qui ne peut étre que légérement chauffée. Elle est employée dans les
préparations froides, I'assaisonnement, les vinaigrettes, les Iégumes, le poisson ou
les fruits de mer. Elle est fort recommandée pour émulsionner les sauces et potages,
notamment le pesto (sauce au pistou).

En outre, elle entre aussi dans la composition de certains compléments alimentaires,
a savoir : les modérateurs d’appétit.

Huile de sésame

Lhuile de sésame est trés riche en acide oléique et linoléique, elle est 'huile la plus
stable naturellement en raison de la présence de deux anti-oxydants naturels qui
sont la sésamoline et la lécithine.

Les graines, dont on extrait huile, renferment de 50 a2 57 %. Ainsi, lhuile est obte-
nue par pression ou extraction des graines décortiquées, pelées et préparées.
Lhuile peut étre obtenue a partir des graines de sésames grillées ou crues. La torré-
faction confere a 'huile de sésame une teinte marron et un godt intense.

Lhuile pressée a froid est employée pour accompagner les salades, les crudités,
convient 2 la cuisine et aux fritures asiatiques. Elle est surtout utilisée dans I'ali-
mentaire proche-oriental, salé (purée de pois chiches, caviar d’aubergines) ou sucré
(halwa, kaak...)

En industrie agroalimentaire, I'huile extraite entre dans la préparation des marga-
rines et dans certaines patissiéres.
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Couscous agrémenté d’huile de graines de figue de Barbarie.

L'huile de graines de figues
de Barbarie, le luxe ultime

A 150 dirhams la cuillére a soupe, Uhuile de graines de figue de

Barbarie est la plus chére qui soit. Extraite d’un fruit et issue d’une
plante plutot méprisés, cette huile possede des vertus alimentaires
dont la découverte ne fait que commencer.

MM. Bouchaib et Doukkane, tandem
de passionnés du cactus.
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T ‘est Thuile la plus chére du
monde : 10.000 dirhams le
i litre ! Chuile de cactus est une

| huile de grand luxe,

tant a usage cos-
métique que culinaire. Dans lagroa-
limentaire et chez le consommateur,
Pincérét & I'égard de cette huile est assez

4 récent et demeure insuffisant. Il faut dire

que le sens commun considére le cac-
tus comme une plante inutile et la figue
de Barbarie comme un fruit de pauvre.
Certes, la plante pousse au fin fond des
campagnes, de surcroit au bord de che-
mins au relief abrupt, tandis que ses fruits,
protégés par de fins piquants, sont écoulés
3 la saison chaude par des vendeurs qui
les présentent sur leurs charrettes. Mais la
raison et le savoir ont leur revanche : ici et
13, des savants et des passionnés réhabili-

D.C.

tent une plante, un fruit qui constituent
de prodigieux dons de Dame Nature.
Lors du premier congres international
sur la plante du cactus — en 1989, au
Mexique —, les participants avancent que
cette plante peut faire I'objet d'un choix,
au niveau mondial, 3 méme de mettre
fin 2 la famine et 4 la malnutrition. Au
Maroc, une poignée de connaisseurs
sintéressent, depuis I'an 2000,  la pos-
sibilité d’extraire du cactus de Thuile.
Abdelhadi Doukkane est I'un d’entre
eux. Ce conservateur de bibliotheque
est intarissable sur le sujet et a rédigé le
premier ouvrage en arabe sur le cactus,
notamment d’un point de vue alimen-
taire. Intitulé Cactus : plante du futur, des
propriétés médico-alimentaires aux usages
culinaires, le livre a pour co-auteur un

www.resagro.com
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Un livre sur le cactus en arabe,

en cours de traduction.

expert de la restauration et de hotellerie :
Kama Bouchaib. Ce chef-cuisinier a exer-
c¢ dans les plus hautes spheres de Uetat et
au sein d’'une grande chaine d’hotels. Il a
d’ailleurs eu 'occasion de concocter, avec
rigueur et plaisir, des recettes faisant appel
a Thuile de pépins de figue de Barbarie.
Il vous apprendra volontiers que cette
huile est obtenue uniquement, par pres-
sion 2 froid, des graines d’Opuntia ficus

indica et qu’elle ne doit pas étre confon-
due avec le macérat huileux de figuier de
Barbarie, moins cher certes mais égale-
ment moins actif. Sur le plan organolep-
tique, lhuile présente un aspect liquide a
20° C, une couleur variant entre le jaune
le vert et « dégage une odeur gourmande,
assez végétale », juge M. Doukkane.
Naturellement, les techniques d’extrac-
tion sont artisanales, comme dans le
cas de lhuile d’argane. « Plutér que sé-
chées au four ou & la chaleur, les graines
sont séchées sous vide et gardent leurs ver-
tus intactes. La coopérative nextrait ja-
mais [huile & lavance. Sachant quil ny
a que deux cueillettes par an, le séchage
des graines permet donc leur conserva-
tion. Une fois extraite, [huile se conserve
deux ans seulement », explique Réal La-
brie, un entrepreneur canadien tombé
amoureux de la figue de Barbarie.
Lhuile est, par ailleurs, extraite de fa-
con industriclle, mais & une échelle
trés modeste. Le meilleur est & venir...

Fiche technique

Composition en acides gras

e acides gras essentiels poly-in-
saturés (AGPI ou AGE) ou vita-
mine F : acide linoléique (oméga
6) 65.40%)

e acides gras mono-insaturés
(Agmi) : acide oléique (oméga 9)

(13,03%)

e acides gras saturés (AGS) :
acide palmitique (11,88%])

Autres constituants actifs

e tocophérols et tocotriénols : en-
viron 1 000 mg/kg (anti-oxydants
puissants),

e stérols : beta-sitostérol, cam-
pesterol, stigmasterol

¢ alcool insaponifiable : hexaco-
sanol
Densité : 0,92

SeL v
Ingrédients alimentaires en poudre
Powdered food ingredients

* Fromagerie * Boulangerie - Patisserie
* Chocolaterie - Confiserie * Produits laitiers

MNos produits

Poudres de Lait entier, écrémé, standardisées,
Lactoremplaceurs,

protéines Laitiéres,

stabilisants fromages,
adjuvants de panification,

Mix pour gaufre, cripe, bisouit, créme glacee,
Premix a la carte.

Mos services

Formulations & la carte

Techniques de séchage,
Recherche et développemeat en laboratoires piloles

partenaires spécialisés.

Sawair - faire et conseils adaptés via notre réseau de

Pour optimiser vos rendements
de production et maitriser la texture Ly
de vos produits consultez - nous :

IDEBEL Sarl

13 avenue du 29 février - TALBORJT

BD00D AGADIR - MARDC
Tel : +212/861263555
contact : Abdallh Kheltent

abdallah.kheltent@menara.ma

BHA BELGIUM S.A
Route de Rémersdael, 105
4852 HOMBOURG - BELGIQUE
Tel : «32/8TTEF220
Contact : Jean-louks Parisis
jean-lovis@bhabelgium.com

!nEmu"‘

www.resagro.com
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Huile d’argane

Au croisement des enjeux
alimentaire et sanitaire

’huile  d’argane est  bien

connue pour ses propriétés

pharmacologiques, et a été
depuis des siécles utilisée en mé-
decine traditionnelle. Les preuves
scientifiques déduites & partir des
études expérimentales, d’observa-
tions et des essais d’intervention
suggérent que la consommation
de Thuile d’argane peut réduire le
risque cardiovasculaire a travers un
mécanisme biologique passant par
des actions sur la pression artérielle,
les lipides plasmatiques et le statut
antioxydant. Gréice a sa composition
riche en antioxydants et en acides
gras mono-insaturés et poly-insa-
turés, huile d’argane pourrait écre
utilisée dans un cadre de prévention
nutritionnelle pour prévenir la pro-
gression des maladies cardiovascu-
laires par athérosclérose.
Nous avons démontré que cette
huile est associée a une modification
bénéfique du profil lipidique, rédui-
sant ainsi le risque cardiovasculaire
chez les sujets sains. Aussi, nous
avons évalué I'impact de la consom-
mation de 'huile d’argane sur 'amé-
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P’ Ahmed Adlouni,

enseignant-chercheur a la faculté des sciences Ben-M'sik, a Casablanca
et président de la Société marocaine pour ’étude des lipides

lioration du statut antioxydant par la
détermination de lactivité de la pa-
raoxonase et des composants antioxy-
dants du sérum humain. Par consé-
quent, la valeur de I'huile d’argane
dans lalimentation bénéficie d’une
grande priorité comme approche de
prévention nutritionnelle pour préve-
nir le risque cardiovasculaire.

Vu l'importance des composés
nutritionnels doués d’activités an-
tioxydantes comme les carotenes,
lycopéne, vitamines A, C et E dans
larrét du développement ou de la
progression de quelques cancers,
nous avons démontré que lhuile
d’argane pouvait avoir des effets an-
ticancéreux.

Tays dargan

Un gout irresistible
el 100% Natrel

Certitie ECOCERT
- .-

L B &
g

Fabricant/ Exportateur
Huile dargan
et ses dérivés
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Extraction, mode d'emplol

"huile d’argane est obtenue soit par la méthode traditionnelle

- manuellement —, soit par la méthode industrielle — avec

des presses.
Suivant la manitre artisanale, 'huile d’argane est produite a
partir des amandes du fruit de larganier. Les fruits intacts
récoltés sont séchés puis concassés entre deux pierres pour libérer
les amandes d’argan. Ces derniers subissent une torréfaction pour
faire ressortir la note de noix, avant d’étre moulus 2 la main dans
des moulins de pierre traditionnels et réduites en pate et malaxées
manuellement avec I'eau. Ainsi, Ihuile se sépare lentement du
reste de la pate.
A Péchelle industrielle, I'huile d’argane est fabriquée & partir des
amandes dans des unités équipées de presses dans le respect des
bonnes pratiques de fabrication d’huile. Cela, enoptimisant les
paramétres de transformation liés aux opérations de broyage,
malaxage, séparation des phases par le biais de la filcration.
La durée de conservation de l'huile d’argane dépend de
plusieurs paramétres. Lhuile est influencée par la qualité des
amandes (maturité, état, entreposage des amandes, etc.) et

de la conduite des opérations de l'extraction
(traditionnelle ou industrielle). En effet,
lextraction dans les unités industrielles
permet de produire une huile plus
riche en antioxydants naturels,
notamment les polyphénols, to-
cophérols, B caroténe, présentant
ainsi une durabilité plus impor- R . R
tante. ' ) e i
En outre, les propriétés physi-
cochimiques initiales (aci-
dité, degré d’oxydation)
de Thuile produite, les
conditions de stockage de
Phuile d’argane (la tem-
pérature, la présence d’air,
emballage) influent
sur la conservabilité de

I'huile.

Journées internationales sur les lipides

Plancher sur les antioxydants

asablanca  accueille
les IV  Journées
internationales
d’études sur les lipides (Jiél),
du 3 au 5 décembre pro-
chain, sur le théme des
antioxydants. La mani-
festation scientifique est
coorganisée par la faculté
des sciences Ben-M’Sik,

I’Association  francaise

PrAdlouni,coresponsabledesJiéi. pour étude des corps
gras, et la Société ma-

/
rocaine pour l'étude des lipides

(Smél) notamment.
« Un des objectifs de ces Journées est de créer un espace
d’échange et de réflexion sur les derniéres connaissances scien-
tifiques et d’innovations, dans le domaine de la recherche
appliquée au secteur de l'agroalimentaire et de la santé »,
explique Ahmed Adlouni, scientifique et cofondateur

de la Smél, de naissance récente.

Depuis les premieres Jiél, le souci des organisateurs a
toujours été de choisir une thématique d’actualité et
pouvant toucher un large panel de participants (agro-
industriels, nutritionnistes, médecins...)

Le choix du théme des Jiel 2009 découle de I'intérét
croissant dont font l'objet les antioxydants, tant au
niveau nutritionnel que pharmacologique. Leur rdle
dans la neutralisation des radicaux libres ainsi que leurs
effets bénéfiques sur la santé ont fait de ces éléments une
cible privilégiée, notamment au niveau agroalimentaire.
« Il sagit d'un domaine trés fertile induisant également
des enjeux économiques de taille, ne devant pas entraver
léthique et la déontologie », estime le Pr Adlouni.

Le programme des Jiél prévoit un tour exhaustif des
antioxydants naturellement présents dans certains
aliments comme les fruits, les huiles. Les contribu-
tions étrangeres proviendront des universités respectives
de Sherbrooke (Canada), d’Aix-Marseille et de Metz
(France), et d’instituts tels que I'incontournable Iterg.
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Huile d’olive

Extraction et impact
sur la qualite

La qualité de Uhuile d’olive vierge dépend étroitement des facteurs
agronomiques liés a la culture oléicole, des facteurs propres aux fruits

d’olivier et a la technologie d’extraction mise en ceuvre.

’huile d’olive vierge est 'unique

huile alimentaire pouvant pré-

endre au qualificatif « naturelle
». En effet, si elle est produite a partir du
fruit de lolivier, Cest uniquement par
des procédés mécanique ou physique,
dans des conditions thermiques n’alté-
rant pas lhuile, et nayant subi aucun
traitement autre que le lavage, la décan-
tation, la centrifugation et la filtration.
Ainsi, suivant l'acidité, 'indice de pe-
roxyde et 'absorbance dans I'ultraviolet,
une dénomination est réservée a chaque
catégorie d’huile d’olive vierge.
La qualité d’huile d’olive vierge dépend
de la qualité de mati¢re premicre : état
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sanitaire variété, sol, situation géogra-
phique et conditions climatiques des
olives d’'une part du mode de lextrac-
tion de 'huile d’olive et des opérations
liées 2 la transformation, au condition-
nement, au stockage avant la distribu-
tion de 'huile.

S.S.

La récolte, la conservation et le transport
des olives influent aussi sur la qualité de

huile.

Trois systemes d’extraction
La production d’huile d’olive est as-
surée par des unités traditionnelles et

Fine N 2.0 K 20 KN 0.25
Courante N 3.3 K 20 K~ 0.30
Lampante 2 »3.3 ---- ——-

1 propre a la consommation en I’état / 2 non propre a la consommation en [’ état

www.resagro.com

industrielles de trituration qui mettent
en ceuvre trois systémes d’extraction
différents.

D’abord, le systtme discontinu d’extrac-
tion par presse, qui est caractérisé par la
pression appliquée. Cette derniére va de
100 kg/cm3 pour les unités tradition-
nelles “maisras” jusqua 400 kg/cm3
pour les unités dotées de superpresses.
Ce procédé d’extraction permet de pro-
duire, dans le respect des bonnes pra-
tiques de fabrication et d’hygiéne, une
huile pressée a froid, de bonne qualité.
Cependant, il engendre beaucoup de
margine (60 2 701/ 100 kg d’olives), ce
qui pose un probléme environnemental.
Ensuite, le systtme continu d’extrac-
tion a trois phases, qui constituent les

Systéme discontinu d’extraction
avec centrifugation a trois phases

grignons, les margines et les huiles. 1l
met en ceuvre un décanteur constitué
de deux centrifugations qui sépare les
phases par adjonction d’eau. La pre-
miére centrifugation permet de séparer
les grignons et les huiles les plus mar-
gines ; la seconde, les huiles des mar-
gines. Ce systéme d’extraction réduit le
cotit de transformation et la durée de
stockage des olives. Toutefois, ce sys-
teme consomme beaucoup d’énergie et
d’eau, et I'huile produite est pauvre en
composés aromatiques et phénoliques
et donc ne résistant pas a 'oxydation, ce
qui influence sa conservation durant le
stockage.

Enfin, le systtme continu d’extraction
par centrifugation a deux phases (huiles

Systéme d’extraction par presse

Séparation par décantation ou
nn‘l.ri'l'lllgllim
: }
Huile Margines

etgrignons) ne requiert pas'ajout d’eau
pour la séparation de la phase huile et
la phase solide (grignons et margines).
Il permet d’obtenir un rendement en
huile plus important que celui obtenu
dans les deux premiers systémes d’ex-
traction.

Ce procédé est respectueux vis-a-vis
lenvironnement, du fait qu’il ne néces-
site pas d’eau tiede pour la dilution de
la pate.

En outre, I'huile produite se trouve étre
plus riche en antioxydants naturels (po-
lyphénoles, diphénols), ce qui favorise
sa conservation, sa durabilité durant le
stockage. Néanmoins, ce type d’extrac-
tion peut engendrer des gotits d’amer-
tume dans Ihuile.

Systéme continu d’extraction
avec centrifugation a deux
phases

!

Huile Grignons + eau de
végétation

ILa picholine du Maroc,

authenticité et santé

En collaboration avec Les Huiles Chifae

Depuis plusieurs si¢cles, au Maroc, les olives et T'huile
d’olive s'inscrivent dans une tradition culinaire ancestrale,
synonyme d’alimentation saine et d’arme de prévention des
problemes de santé publique des temps modernes.

La picholine s'adaptant & de nombreux parametres de crois-
sance au Maroc, la recherche scientifique n’a tenté de trou-
ver de nouvelles variéwés plus performantes que durant les
derni¢res années. Ainsi, la variété picholine a eu le temps

de sétendre sur un large périmétre agricole, surtout dans
les régions du Maroc o les oliveraies sont les plus 4gées :
région de Fés/Boulemane et Meknes/Tafilalet.

Cest ainsi que la picholine authentique du Maroc — parfois
qualifiée de beldi — représente, de nos jours, plus de 60 %
des autres variétés locales.

En vérité, et surtout dans les zones ou les plants d’oliviers
dépassent quarante ans, on pourra parler d’une picholine
qui na jamais été remaniée génétiquement. Cest une
picholine sauvage de montagne. Son originalité n'est pas
un hasard : il s'agit de la succession & travers des années
et des années, d’un vrai produit de terroir qui a gardé sa
nature génomale (produit sans OGM) depuis quarante ans
au minimum.

www.resagro.com
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La lecithine de soja,
'emulsifiant par excellence

Le soja constitue la source principale des Lécithines utilisées dans
Uindustrie agroalimentaire. Ces additifs ont des propriétés émulsi-
flantes remarquables, qui leur ont permis d’entrer dans la formula-
tion et la confection de nombreux produits.

argement utilisée dans I'indus-

trie alimentaire, la lécithine est

un agent émulsifiant capital.
Sa particularité est de stabiliser les
systémes alimentaires complexes met-
tant en jeu des phases non miscibles.
Au niveau européen, la lcithine est
un additif alimentaire codée E322.
Elle améliore aussi bien les propriétés
organoleptiques et la conservation des
aliments que la transformation des ma-
tieres premicres entrant dans la com-
position des aliments.
Les principales lécithines commer-
ciales proviennent du soja en raison de
son colt attractif et de son abondance
sur le marché international.
Sur le plan de la structure, la lécithine
de soja est composée d’'un mélange de
lipides polaires et neutres. Les lipides
polaires sont principalement des phos-
pholipides et glycolipides, tandis que
les lipides neutres comprennent ma-
joritairement des triglycérides et des
stérols.
Les composants actifs de la lécithine
sont la phosphatidylcholine (PC),
la  phosphatidyléthanolamine (PE),
la phosphatidylinositol (PI), I'acide
phosphatidique (PA).
La PC stabilise 'émulsion (I’huile dans
'eau)
Les PE, PI stabilisent I'émulsion
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(eau dans I’huile)

En sus de ses propriétés émulsifiantes,
la Iécithine peut étre utilisée comme
un antioxydant, caractéristique due 2
la présence de traces de tocophérols —
ou vitamine E —, présentes dans I'huile
de support.

Elle sert aussi d’agent antimoussant
pour la production de levure et de bet-
terave 4 sucre, d’agent de traitement
des farines, de stabilisant et de support
pour les colorants, d’agent d’enrobage
pour les fruits.

ey

S.S.

Fabrication

La lécithine est extraite & partir de
huile brute de soja. Cette derniére en
contient de 2 4 3 %. C’est un sous-pro-
duit du raffinage de I'huile de soja. La
lécithine commerciale se présente sous
plusieurs formes : liquide, en poudre
ou en granulés. En général, 'on parle
de lécithine standard pour la forme
liquide et lécithine déshuilée pour la
forme poudre ou granulée.

La lécithine de soja peut étre aussi ob-
tenue par procédé physique, a savoir :

Féves de P

soja N Lavage

Broyage

!xtralts "arlnel '.‘ !xlracllon par solvanlﬂ

l'lscella

“/ !eul!lne !ru'e .| Bouede lécithine 7

Huille de Soja brute

Purification
Standarisation
Fractionnement
déshuilage

$

Huile de Soja
(dégommée)

Schéma de fabrication de lécithine de soja

www.resagro.com

la microfiltration tangentielle. Lhuile
est alors filtrée, et la lécithine est
retenue par les pores d’'une membrane
adaptée.

Exemples d’application

La lécithine de soja entre dans la for-
mulation d’une large gamme de pro-
duits alimentaires. Ainsi, elle trouve
des applications en chocolaterie, mar-
garinerie, boulangerie, etc.

Réglementation

* La réglementation européenne a ren-
du obligatoire I'étiquetage des aliments
OGM et leurs dérivés les lécithines de
soja, sauf en cas de présence fortuite a
une teneur inférieure 3 0,9 % (regle-
ment n° 1829/2003/CE).

* En Amérique du Nord se trouvent
les plus importants pays producteurs
de cultures OGM ; ils laissent le choix
aux industriels d’indiquer ou non la
présence OGM.

* Au niveau international, il n'existe
actuellement aucune norme sur
Pétiquetage des aliments avec OGM.

* Le soja est considéré parmi les al-
lergeénes majeurs, raison pour laquelle

I'industrie alimentaire doit mention-

ner parmi les ingrédients (directive de
I'UE 2003/89/CE).

* La lécithine de soja modifiée par
acétylation et hydrolyse enzymatique
est autorisée uniquement dans lali-
mentation animale (avis du 21 juillet
2000) rendu au titre de la commission
interministérielle et interprofession-
nelle de ’Alimentation animale avec le
concours de 'Afssa (Agence frangaise
de sécurité sanitaire et alimentaire).

www.resagro.com

Utilisation Action
Margarine Emulsifiant eau dans I’huile 0.1230.5%
Agent diminuant les éclaboussures
Agent antibrunissant
Améliorer les qualités de la margarine a
la cuisson
Chocolaterie Réduire la viscosité par mouillage et 03a05%

dispersion du chocolat
Améliorer le caractére instantané des
boissons cacaotées

Boulangerie et biscuiterie | Augmenter le volume et la conservation

des produits finis (retarder la rétrograda-
tion de I’amidon), améliorer la rhéologie

0.1 20.3 % par rapport
a la farine

des pates

Réduire la friabilité des biscuits (gau-

frettes)
Alimentation animale Agent émulsifiant Variable
(volaille, veaux) Agent antioxydant, propriété nutrition-

nelle
Conlfiserie (caramels, Agent mouillant et antioxydant Variable

chewing-gum)

Faciliter le mélange de sucre, graisses et
eau

Laiterie

Améliorer la mouillabilité et la dispersibi-
lité de la poudre de lait instantané
Produire une creme glacée seche qui
facilite le moulage

Améliorer le foisonnement, la texture des
crémes glacées

Produire une creme glacée qui tient et
résiste a la fusion

Tableau : exemples d’application

e
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Corps gras

Lipides

Les acides gras
essentiels et trans

Les huiles et graisses sont riches en acides gras essentiels, indis-
pensables au bon fonctionnement de 'organisme humain. Ces acides
gras essentiels sont apportés par l'alimentation. Toutefois, certains
aliments véhiculent des gras de type trans, qui sont incriminés dans
les maladies cardiovasculaires.

es lipides (ou matiéres grasses)

sont des nutriments autant in-

dispensables & notre organisme
que les protéines et les glucides. Les
lipides sont des esters d’acides gras et
glycérol. Ils ont différents rdles bio-
logiques : énergétique (1g de lipides
fournit 9 Kcal), structural (mem-
brane cellulaire), solubilisation des
vitamines liposolubles A, D, E et
K., isolant thermique et isolant élec-
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En collaboration avec I’Ecole supérieure de nutrition (Sup’ Santé)

trique.

Au fil des derniéres décennies, les
matieres grasses ont acquis une bien
mauvaise réputation. Méme si cette
opinion négative est effectivement
méritée pour certains gras, comme
ceux d’origine animale ou encore
les gras trans, il n’en reste pas moins
qu’il existe des matiéres grasses de tres
grande qualité, qui ont méme des
roles essentiels & jouer dans le bon

fonctionnement de I'organisme. II est
trés important de ne pas considérer
uniquement la quantité des matiéres
grasses présentes dans le régime ali-
mentaire, mais également la qualité de
ces gras. Le corps humain ne sachant
pas synthétiser les acides gras essen-
tiels ou Acides Gras Indispensables
(AGI), un apport minimal et régulier
par lalimentation (graines végétales
et graisses animales) est nécessaire.

www.resagro.com

Clest la teneur en AGI, les oméga 3 et
les oméga 6, qui détermine la qualité
nutritionnelle des huiles alimentaires.
Une alimentation pauvre en AGI
augmente le risque de développer des
maladies cardio-vasculaires, des ano-
malies hormonales et des diminutions
des fonctions cérébrales.

De nos jours, nous ne mangeons plus
assez d’AGI, par contre nous avons
augmenté notre consommation de
matiéres grasses raffinées et non natu-
relles. Le rafinement commercial des
huiles et des matiéres grasses entraine
non seulement un appauvrissement

des produits en AGI mais aussi une
transformation des ces acides gras en
composés toxiques. Les acides gras
trans de I'alimentation proviennent
principalement de trois sources:

la transformation bactérienne d’acides
gras insaturés dans le rumen des rumi-
nants. Ces acides gras trans peuvent se
retrouver par la suite dans les produits
laitiers (beutre, créme, fromages, lait)
et les viandes (boeuf, mouton, etc.);
I'hydrogénation  catalytique  par-
tielle et la désodorisation des huiles
végétales insaturées (ou parfois des
huiles de poisson) riches en acides
gras polyinsaturés; (huiles raffinées,
non vierges). Les acides gras trans se
retrouvent ainsi dans de nombreux
produits alimentaires transformés,
notamment les margarines et pro-
duits gras (shortening par exemple)
utilisés pour fabriquer toutes sortes
d’aliments préparés

lors d’une friture des huiles, ou d’un
chauffage, méme 2 assez basse tempé-

%5

rature (huile de lin par exemple).

O, selon les résultats des études épi-
démiologiques, il y aurait une relation
certaine entre la consommation d’acide
gras trans et les maladies cardio-vascu-
laires mais ce seraient seulement les
dérivés trans des huiles partiellement
hydrogénées et non ceux provenant
des tissus des ruminants qui seraient en
cause (en viande bovine moins de 2 %
des acides totaux). La distinction entre
les sources naturelle (soit animale ou
végétale) et artificielle AGT est im-
portante, car leurs isoméres chimiques
se comportent différemment dans le
corps humain.

_ T on
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Depuis un certain temps, les sociétés eu-
ropéennes, dont la spécialité est tout ce
qui reléve des corps gras (tels que Ihuile
; le beurre ; et la margarine), ont adapté
un systtme d’hygiéne & normes euro-
péennes de type HACCE, avec des mé-
thodes sur lesquelles elles se basaient pour
avoir assurément un meilleur résultat.
La Ire de ces méthodes est [udilisa-
tion d’'un produit liquide de base al-
calin. Ce dernier est agrée par le plan
HACCP, concentré et fort dégraissant
pour toutes les surfaces. Grice aux dif-
férentes udilisations qu’il permet, il
répond A tous les besoins du secteur
agroalimentaire, spécialement la produc-
ton d’huile, de beurre, de margarine.
La 2e méthode passe par ce qu'on appelle
le pistolet & mousse, pour les locaux de
production qui requiérent [utilisation

www.resagro.com
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d’un produit mousseux & base de I'alca-
lin. Une fois injecté par le pisto-
let, la mousse mélangée
a l'eau dégraisse toutes
les surfaces verticales
dans les locaux de produc-
tion concernés par tout ce
qui est huile, beurre, etc.
La derniére méthode, cest
la machine haute pression
cau chaude, équipée d'un
pistolet d’injection et d’un réservoir
pour détergent & usage multiple. Cette
machine avec chaudiére pour eau chaude
donne de I'eau 2 90°. Cette température
assure déja la stérilisation des surfaces ma-
chines et tout ce qui est en contact avec
les corps gras : huile, beurre et margarine.
De nos jours, avec ludlisation de
ces trois éléments, Lon peut garan-

Publirédactionnel

tr lefficacité et la qualité pour
la continuité afin d’assurer un résul-
tat d’hygiene efficace et aux normes.

64-66, rue Cadi-Bakkar — Maérif — Casablanca —
Maroc

Tél./fax : (+ 00 212) 522 98 28 30
www.italnetmaroc.com
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de lemballage |
au Maghreb

ndée en 1985, MOGESSE
Fournit une gamme large et
diversifiée d’équipements congus
pour 'emballage. Pour la petite histoire,

son fondateur M. Moumen opére dans
le secteur depuis 1968.

Expérience, savoir-faire et professionna-
lisme, constituent les valeurs clés de sa
culture et de la philosophie d’entreprise
de MOGESSE.

Ces valeurs se vérifient tous les jours
puisqu’elles permettent 8 MOGESSE
de se différencier de ses concurrents et
ce, par la qualité des produits importés
des plus grands groupes européens,
américains et japonais. La compétitivité
des prix, les conseils tant techniques que
financiers et la qualité du service apres-
vente sont évidemment a mettre au
compte du haut niveau de professionna-
lisme quatteint 'équipe de I'entreprise.
MOGESSE est dans le lieu le plus stra-
tégique de la ville de Casablanca soit a
dix minutes du grand port international
et 4 cinq minutes de la zone industrielle
de la ville, sur une surface de 2200 m?.

Al Reesligyro m™—- Nemseermritoree 2009

MOGESSE est spécialisée dans I'impor-
tation et la vente de matériels : embal-
lage agroalimentaire, emballage bancaire
( représente exclusivement GLORY
JAPON ) emballage industriel.

Dans sa gamme agroalimentaire,
MOGESSE représente depuis 2000, la
société VAMA (Allemagne) spécialisée
dans les machines sous-vide. Ces ma-
chines garantissent un haut standard de
qualité et répondent naturellement aux
dispositions légales sur les plans tech-
nique et alimentaire. VAMA est aussi
certifié ISO 9001 pour son systeme de
gestion de la qualité.

Pour compléter son offre, MOGESSE

commercialise aussi des sacs sous vide
importés de différentes tailles, spécia-
lement congu pour alimentaire et

répondant aux exigences et normes
européennes et internationales les plus
contraignantes.

\ ;
M G SE Publirédactionnel

D’autres produits font partie de la large
gamme de MOGESSE, le film alimen-
taire et les barquettes alimentaires. Le
film alimentaire est parmi les produits
les plus utilisés dans les entreprise
agroalimentaires et méme chez les
ménages, VU son caractére protecteur
des produits face a leur environnement
externe, sauf que la banalité de ce type
de produit nous pousse a ne plus se
soucier des composants chimiques qui
rentrent dans la fabrication du plastique
alimentaire et que vous ne voulez pas
forcément retrouver dans votre soupe
ou votre viande.

MOGESSE se soucie pleinement de

ce probléme et vous certifie un film
alimentaire & 100 % et résistant A toutes
les formes de plats et récipients, et
permet la préservation de la fraicheur et
ar6me des aliments. Ce film alimen-
taire répond aux exigences des normes
européennes non seulement en terme
de qualité des composantes mais surtout
par rapport au métrage.

MOGESSE, depuis sa création, a su
anticiper les nouveaux marchés, satis-
faire ses clients et acquérir une image
respectée et appréciée, innover pour
exceller dans des créneaux porteurs avec
des produits a forte notoriété, améliorer
son service 2 la clientéle et son service
apres vente avec un seul objectif : étre la
société de référence dans le domaine de
Pemballage au Maroc et en Afrique du
Nord

www.resagro.com

6, Rue Mohamed Erachak
Prés du Rd Pt. Chimicolor
20300 CASABLANCA - MAROC

Tel : 0522 44 10 63 / 64 » Fax 05 22 4452 18
( Site web: www.mogesse.com

E-MAIL : infoldmogesse.ma

Machines de sous vide

Film alimentaire 1500 m

Produit en sous vide

Filmeuse alimentaire

_ Banderoleuse JOLLY
Filmeuse S 560 N

Fardeleuse BP 800 Cercleuse STRAPEX

{
Encartoucheuse de monnaie WR 400 "‘I"""-— ¥ ==

Compteuse de pieces CP 11 Compteuse de billets GFR 220
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Conditionnement plastique résistant au four

Avec Delight, le papetier Stora Enso propose une
nouvelle solution pour le conditionnement de tous les
produits de grande consommation. Une solution qui,
dans le secteur agroalimentaire, entre en concurrence
directe avec les barquettes en polyéthyléne téréphta-
late cristal (CPET) ou en aluminium et qui se préte au
conditionnement sous atmosphére modifiée.

Adapté aux produits surgelés, DeLight passe au four
traditionnel et au four a micro-ondes. L'astuce de
cette barquette a base de fibres réside dans son bord
renforcé. Ce qui permet la mise en ceuvre des formes
les plus exigeantes ainsi qu'un scellage efficace,
selon la société. Le premier client a introduire cette
innovation dans les magasins est U'entreprise agroa-
limentaire finlandaise Atria, avec ses nouveaux plats
micro-ondables Atria Fresh, qui s'adressent a des
consommateurs de type jeune citadin.

Barquettes pour prét-a-cuire

Une gamme de barquettes concues pour le segment
des gateaux préts a cuire. C’est que propose le danois
Faerch Plast, sous le nom de baptéme : Cakes to
Bake. C’est une alternative aux barquettes en
aluminium, dans la mesure ou elles sont réalisées
en CPET. Ce dernier est plastique supportant les
températures comprises entre - 40 °C et 220 °C.

Les gateaux dans leur barquette peuvent étre cuits
directement au four chez lUindustriel ou chez le
consommateur, réchauffés au four a micro-ondes ou
bien étre surgelés. Le CPET offre des formes
(multiportions, séquables) et des couleurs au choix.
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Etiquetage par transfert thermique

Une technique innovante d'étiquetage sans étiquette
a été présentée par Graphic Packaging lors du salon
dédié aux technologies d’embouteillage Drinktec.
Cette technologie baptisée Di-Na-Cal repose sur le
transfert thermique des encres directement sur le
corps de U'emballage. En effet, limpression similaire
a une étiquette est assurée par des rouleaux par le
biais d'une machine de pose du décor d'étiquetage,
composée de 11 stations de presse et controlée par
des servomoteurs. Le support de limpression est un
papier type kraft trés fin.

Di-Na-Cal offre une bonne reproductibilité et s'adapte
a plusieurs encres tels que fluorescents, thermochro-
matiques, métalliques, etc.

Cette technologie du décor sans étiquette résiste au
frottement et aux atmospheéres humides. Elle a déja
des adeptes, la société KHS est préte aujourd’hui a
développer cette nouvelle technique étiquetage.

Le développement d’un tel systéeme va permettre aux
industriels de voir croitre leurs gains en faisant des
économies en matieres de consommables.

Film « vert » pour regroupement
de bouteilles

L'allemand Alesco propose une solution « verte » pour
le regroupement de bouteilles en lots. C’est un film
rétractable, pour le fardelage de bouteilles fabriqué

a partir de plastiques biosourcés - c’est-a-dire issus
de ressources renouvelables -, et compostable. C’est
la derniére nouveauté d’Alesco présentée au récent
salon Drinktec 2009. Baptisé Bioshrink, le film a été
testé par SDI, un embouteilleur allemand. Il pré-
sente les mémes caractéristiques de machinabilité
qu’un film thermoretractable conventionnel. Il est
aussi facilement imprimable, méme avec des encres
a leau. Initialement utilisé pour regrouper des lots

de 6 bouteilles de 50cl, il sera ensuite décliné pour
d’autres formats. Lentreprise le destine en particulier
aux bouteilles en acide polylactique (PLA) ou en polyé-
thyléne téréphtalate (PET). Outre sa compostabilité, le
Bioshrink présente un autre atout sur le plan environ-
nemental : une empreinte carbone neutre.

La bouteille-parfum pour Ualimentaire

HUILE
D'OLIVE

L'emballage devient un élément stratégique
transversal. Preuve en est un développement qui
emprunte a Lunivers de la parfumerie les codes
packaging des flacons de parfum.

Ce développement concerne l'huile d’olive. Pour
Uhuile d’olive extravierge Bouteillan, le Chateau
d’'Estoublon a sélectionné une « bouteille parfum ».
La coupe carrée et le verre lourd et épais lui donnent
une dimension luxe, que renforce l'étiquette
sérigraphiée noire, de méme que le bouchon argent
brillant. Un packaging en cohérence avec les huiles
que produit le Chateau, situé en Provence, a
Fontvieille. Lhuile est obtenue par premiere pression
a froid. Aucun produit chimique ni raffinage
n'interviennent dans son élaboration, indique le
producteur. Cette huile et son flacon sont exposés au
salon Gourmet Food and Wine Selection du Sial 2009
(Paris). Un jury composé de professionnels de la
gastronomie propose la bouteille-parfum parmi 15
autres produits dans le « shopping presse » du salon.
L'huile du Chateau d’Estoublon a été primée dans la
catégorie « Elegance ».

Fermeture a glissiére pour sachet

e g  ARLE m w— r—
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Florette, le leader européen des légumes et salades
fraiches prét a l'emploi, a développé un systeme de
fermeture de sachets parfaitement hermétiques.
Cela, grace a une fermeture a glissiere, permettant
ainsi de garder la fraicheur et la qualité organolep-
tique des salades méme apres plusieurs ouvertures
et refermetures.

Ce nouveau concept de sachet fraicheur qui est le
fruit de trois ans de recherche permet de prolonger le
temps de consommation des salades le temps de leur
DLC sans risque de gaspillage et d’altération.

www.resagro.com

Deés le mois d’octobre, avec concept de Florette, les
consommateurs pourront déguster de la mache, de la
roquette ou encore des jeunes pousses d’épinard dans
les nouveaux sachets fraicheur. De plus, ce systéeme
de fermeture completement hermétique protége des
pollutions olfactives du réfrigérateur.

Les variétés sélectionnées par Florette, l'absence

de conservateur et les quantités sont clairement
indiquées. En plus, le choix d’une plus grande
transparence au dos des sachets, permettant un
contrdle de visu de la qualité des produits.
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QUIPEMENTS

Laveur vibrant Key, pour le lavage des fruits et légumes

Le laveur vibrant de Key Technology est composé d’un convoyeur vibrant Iso
Flo et d’une rampe de lavage par ruissellement d’eau. Ce systéme peut nettoyer
jusqua 7000kg/h de fruits et légumes ou 3000kg/h de feuilles de salade, épi-
nards et choux. Le systeme est réglable avec des commandes autonomes simples
ou avec un automate programmable. II élimine les débris et les corps étrangers
flottants qui se cachent parmi les produits fraichement coupés. Le convoyeur est
doté d’'un systéme de vibrations Iso Flo qui favorise I'élimination de contami-
nants flottants. Le laveur, lui, comporte des grilles facilement remplagables en
fonction des exigences d’élimination et de type de produit. Il peut étre intégré
dans les systemes de lavage ou utilisé tout seul.

Kimo, des thermomeétres pour l'agro’

Le francais Kimo a développé TK150 / TN150 - TN 151 / TR 150, une gamme
de thermometres pour le secteur agroalimentaire. Ces derniers sont congus pour
tous les contrdles et les suivis de température de -200 & + 400 C° (suivant le type
de sondes).

Machine OuestAgro pour découpe par jet d’eau

OuestAgro Technologie propose une machine de découpe par jet d’eau avec
transfert, a destination & I'industrie de la boulangerie, de la viande, du poisson,
des fruits et des légumes. Cette machine permet de réaliser toutes sortes de
formes standard, personnalisées ou événementielles.

Cette technologie de découpe s’applique a tout produit, suivant des plans per-
sonnalisés ou événementiels ; sur supports adaptés aux produits ; et sur supports
standard. La surface utile de découpe est de 600 x 400 mm.

Particularité : le travail en temps masqué. Ainsi, pendant que la découpe s'effec-
tue sur un premier plateau, 'opérateur charge et/ou décharge sur le deuxi¢me,
donc un seul opérateur.

PLASTIC OMHILIM

TRANSIT SA

Gérard MIILIARD

Directeur Commercial 1, rue du
Parc 92593 LEVALLOIS CEDEX
Tel : +33 (0)1 40 87 66 41

Fax : +33 (0)1 40 87 90 69

gmilliard@plasticomnium.com

VacControl, manomeétre pour emballage
Le manométre VacControl développé par Busch permet de contréler le vide a
Pintérieur des emballages, en cycles courts, et d’assurer ainsi assurer la tragabilité
en termes de maintien du vide

Il est facile @ manipuler et s’adapte 4 tout type de machine & emballer : machine
A cloche ou thermoformeuse. Il est placé, dans la machine, 4 c6té du contenu.
Le principe repose sur la mesure de I'évolution de la pression sur un ensemble
de 1 500 mesures individuelles Les intervalles entre mesures (jusqu’a 5 heures)
sont adaptables en fonction du processus d’emballage. La plage de mesure de

la pression va de 1 2 999 mbar. Les valeurs sont affichées en permanence sur
Iappareil, sont transmises & un ordinateur par liaison Bluetooth.

Ces thermometres sont compatibles avec un large choix de sondes : thermo-
couple T, K, J, Pt100, CTN (a coeflicient de température négatif) : ambiance,
contact, piquage, piquage alimentaire, usage général.
Les thermometres sont livrés avec une coque de protection étanche (IP67), un
certificat d’étalonnage et une mallette de transport.
Répondant au référentiel HACCP, ils sont dotés d’une fonction dite « Auto-
Hold », qui, par un signal sonore, indique la stabilité de la mesure.

PALETTES HYGIENIQUES TRANSIT. SA

TRES HAUTE RESISTANCE, PERSONNALISABLES ET RECYCLABLES

UNE GAMME COMPLETE DE PALETTES INDUSTRIELLES, ALIMENTAIRES ET ANTIBACTERIENNES, FAIT DE TRANSIT LE PARTENAIRE
DES INDUSTRIELS DE L' AGRO-ALIMENTAIRE, DES LABORATOIRES AINSI QUE DES CONSTRUCTEURS DE LAUTOMOBILE ET LEURS

EQUIPEMENTIERS DANS PLUS DE 30 PAYS.
Avec soixante ans d’expérience dans la
transformation des matiéres plastiques,
Plastic Omnium est aujourd’hui le leader
mondial de la fabrication des piéces de
structure et de carrosserie automobiles
dont la résistance aux chocs est une des
caractéristiques essentielle. La robus-
tesse éprouvée d’'un nouveau « compound
» spécialement mis au point par Plastic
Omnium, a permis aux ingénieurs de
relever de nombreux défis techniques

et de déposer de nombreux brevets
internationaux.

La palette TRANSIT a été créée en col-
laboration étroite avec les utilisateurs
les plus exigeants. Les impératifs et

les souhaits des professionnels des
secteurs agro-alimentaires et phar-
maceutiques ont été pris en compte
dans la conception de ces de palettes
hygiéniques, permettant de garantir nos
produits.

Notre gamme cumule donc les avantages
des meilleures palettes traditionnelles

et les caractéristiques sanitaires des
équipements utilisables dans tous les
établissements a propreté et hygiéne

contrdlée. Lisse sur toutes leurs surfaces,

parfaitement étanches, elles sont donc
faciles a entretenir, laver ou aseptiser. Le
choix des matiéres plastiques adaptées
permet de concilier légéreté, robustesse,

trés haute longévité, écologie et recyclage
par Plastic Omnium Recycling. Au besoin
elles peuvent étre fabriquées en matiére
compatible avec un environnement ali-
mentaire spécifique. Ainsi notre derniére
innovation, la palette « antibactérienne »
en est le plus bel exemple.

Ce cumul de caractéristiques hygiéniques
et de performances techniques permet
linternalisation d’opérations jusqu’alors
réalisées en dehors de ces espaces
protégés et participe ainsi a la réduction
des colts de production.

En Algérie les laiteries SOUMMAN ont
fait confiance a Transit.SA
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CHIFFRES CLES

¢ Plus d'un million de palettes en
circulation dans le monde.

70 % du CA réalisé a UExport
 Référence : Partenaire exclusif

de Renault.sa, Dacia et leurs

équipementiers. Crown Cork, Nestlé,

Bel, Soummam, Jean Caby, Sanofi
Pasteur, Mérieu, glaxo, Teva, etc...
* Notre derniére innovation : palette

antibactérienne.

www.resagro.com

T 800, une opérculeuse Multivac

La T 800 est la derniere née de la gamme des operculeuses du constructeur
allemand Multivac. Cette machine s'adapte au conditionnement des produits
alimentaires, méme liquides, trés légers ou trés fragiles.

LaT 800 opércule jusqu’a 90 barquettes par minute et permet une optimisation
automatique de toute opération. Ainsi, elle est caractérisée par une conception
hygiénique et automatisée a tous les composants et & tous les niveaux.

Les formats d’outillages sont les suivants : format de base, subdivisions variables.
Tous les types de conditionnement sont possibles : simple soudure, sous atmos-
phére protectrice, Skin Isopak... avec ou sans pattes de pelabilité.

Lacces est protégé par code PIN, en option également avec carte a puce (RFID)
Au Maroc, la société Multivac est représentée par Multivac North Africa.

Les emballages Marocains

MAREMBAL
IS0 9001 V2008
LEADER
DANS LA FABRICATION DES 5ACS

EN PAPIER ET EN POLYPROPYLENE
DES BIG-BAGS EN POLYPROPYLENE
DE LA CORDE ET DE LA FICELLE EN
EN PLYPROPYLENE PUR

Département Plastique

CORDE ET FICELLE EN
POLYPROPYLENE PUR

Département Papier

SACHETS EM PAPIER KRAFT POUR
PATISSERIES ET BOULANGERIES

SACS EM PAFIER NATURE
POUR PHARMACIE

=t
|
SACS ALIMENTAIRES EN
PAFIER BLANCHI
SALCS MAGASIM EN PAPIER

SACS CIMENT EN PAPIER KRAFT ET BLANCHI BLANCHI ET COLORE

SACS EN POLYPROPYLEME TISSES LAMINES

Service complémentaire

= SOLUTION GARAMTIE POUR LE TYPE
C"EMBALLAGE CONVEMABLE A VOTRE PRODWIT

* CONSEILS ET SERVICES TECHNMIUES APRES VENTE I_ n

= VENTES DES COUSEUSES POUR SACS
CEMBALLAGE AVEC PIECES DE RECHANGE

* VENTES DE FIL A COUDRE

ZONE INDUSTRIELLE ROUTE DE TETOUAN ALLEE N2 LOT 59 - TANGER

TEL 05 39 35 00 24 » FAX 05 3% 95 99 46 = E-MAIL maremballdmenara.ma

www.resagro.com

Novembre - ResAgro n°6 / 49




lﬂ.IS | Nouveaux produits Maroc

Candia Smooz'y

Lait fermenté aux fruits, 4 base de lait

de la coopérative Le Bon lait Marrakech,
franchisé Candia

Fabricant : Best Milk

Composition : lait fermenté, fruits mixés,
jus de fruits, matiére grasse 2%, sucre
Parfums : fraise ; tropical ; pinacolada
Poids net: 450 g

Prix de vente au consommateur : 5,50/6DH

Sukari

Sucre glacé en poudre impalpable obtenue
par broyage du sucre cristallisé blanc et
raffiné

Fabricant : Sucrunion

Composition : sucre raffiné, antimottant
(amidon)

Poids net: 500 g

Prix de vente au consommateur : 4,50 DH

Land’Or bleu

Fromage fondu en portions triangle, au
format de 8,16 ou 24, fabriqué en Tunisie
Importateur : Metro Maroc

Composition : beurre, poudre lait écrémé,
fromage, protéines du lait, sels émulsifiants
(E450 E 339, E331), lactosérum, sel, acide
E330, conservateur (E234)

Poids net : 120g

Prix de vente: 7 DH

Fromage fondu Badaouia Excelo
Fromage fondu triangle contenant vitamines
A,B2 ,B12, en 8 ou 24 portions
Distributeur : Stock Pralim

Composition : fromage cheddar, protéines
de lait, lait écrémé en poudre, sels émul-
sifiants, beurre, acide citrique, sorbet de
potassium

Poids net: 120 g

Prix de vente au consommateur : 7,90 DH

Golden F’toury

Biscuit riche en blé 60 % et en vitamix (fer,
vitamines B, PP) spécial petit-déjeuner pour
enfants

Fabricant : Bimo

Composition : farine de froment, sucre,
graisse végétale hydrogénée, sucre inverti,
amidon de mais, lécithine de soja (E 322),
bicarbonate de sodium (E 500), bicarbonate
d’amonium (E 503),arome artificiel, sel,
vitamines

Poids net: 180 g

Prix de vente au consommateur : 5 DH

—
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Yopino

Bonbon fruité avec de la créme lactée
Fabricant : Pastor S.A.

Composition : sucre, sirop de glucose, créme
de lait, graisse végétale, acidifiant : acide lac-
tique E 270, régulateur de l'acidité : E 325,
sel, émulsifiant : lécithine de soja, ardmes et
colorants naturels et artificiels autorisés
Variétés : fraise et créme ; mixte (fruité +
créme) ; orange et créme

Poids net: 100 g

Prix de vente au consommateur : de 2,67 a

2,75 DH

Mac pop

Sucettes au gott fruité, 12 pieces par sachet

Fabricant : Pastor S.A.

Composition : sucre, sirop de glucose, créme de lait, graisse végétale,
acidifiant : acide lactique E 270, régulateur de lacidité : E 325, sel,
émulsifiant : lécithine de soja, arbmes et colorants naturels et artificiels

autorisés

Variétés : fruité et créme ; fruité et yaourt

Prix de vente : 3,75DH
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Nouveaux produits monde

1 JAPON

Pepsi Azuki

Soda de couleur rouge aux
haricots rouges azuki” (un
haricot qui pousse dans les
régions d’Asie de I'est et
de 'Himalaya), en édition
limitée

Fabricant : Pepsi-Cola
Volume net : 1 1.

Prix de vente consomma-
teur : 140 yens

ETATS-UNIS
Protegy

Boisson gazéifiée
protéino-énergétique
aromatisée 2 la grenade
et a lagai
Composition : caféine,
protéines de lactosé-
rum (25 g), ginseng,
vitamine B,

Fabricant : Distinct
Beverages

Volume net : 355 ml
Prix de vente consom-
mateur : 2,99 $

o
E:
£ 4
W g
£
34

PROTEIMN

ESPAGNE
Créemes glacées sans sucre

Somosierra

Gamme de crémes glacées sans sucre ajouté
en quatre variétés

Fabricant : Somosierra Crestas La Galeta
S.A.

Variétés : cone croustillant avec glace 4 la
vanille couverte de chocolat et d’amandes,
coupes au chocolat, sandwich glace 4 la
créme entre deux galettes, bitonnets, glace &
la créme recouverte de chocolat au lait

www.resagro.com

POLOGNE

Soupe Knorr

Soupes en deux variétés sans glutamate mo-
nosodique, ni conservateur en trois portions
Fabricant : Unilever

Variétés : Borsch rouge aux champignons ;
betterave aux pommes séchées

——

ESTONIE

Element

Boisson énergétique pasteurisée au jus de
fruits

Fabricant : Kadarbiku Kéégivili ou
Variétés : pamplemousse rose ; agrumes
exotiques & fleur de lotus

Composition : eau, concentré de jus de
raisin, jus de pamplemousse concentré (3,9
%), jus d’orange concentré (3,0 %), jus
concentré (2,5 %), jus de cerise concentré
(2,2 %), extrait de guarana, jus de lime
concentré (0,2 %), jus d’agai concentré

(0,1 %), arébme, caféine, extrait de maté, sta-
bilisants: pectine, gomme de caroube, extrait
de gingembre, extrait de ginseng, lycopene

MALAISIE
Oat Krunch

Gamme de biscuits santé 4 base d’avoine,
emplis de fruits ; en trois saveurs
Fabricant : Munchy Food Industries Sdn
Bhd

Saveurs : fraise et cassis ; chocolat noir aux
noisettes ; grosses noisettes bio

Poids net : 180 g (7 sachets) et 500 g (18
sachets)

Prix de vente au consommateur : 3,80 et

7,90 RM

SUEDE
Oatly Healthy Oat Organic

Boisson a base d’avoine pure, 100 %
végétale, sans cholestérol, sans lait, sans
soja, sans sucre ajouté, ni OGM
Fabricant : Oatly AB

Composition : eau, avoine biologique, sel
Volume net: 11

FRANCE

Pavé d’Affinois chevre au four
Fromage au lait de cheévre pasteurisé, &
consommer en coeur de repas et présenté
dans une corolle en bois ; 4 chauffer 20 mn
au four traditionnel ou 1 mn aux micro-
ondes

Fabricant : Fromagerie Guilloteau
Composition : lait de chévre pasteurisé, sel,
ferments lactiques et d’affinage, présure
Poids net: 120 g

Prix de vente consommateur : 2,85 €
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Le Maghreb, 1™ destination des Francais pour novembre

Le Maroc et la Tunisie sont les destinations plébiscitées en novembre
par les touristes de 'Hexagone. C’est ce qui ressort d'un barometre
fixé notamment par la société francaise Mon Nuage.

De prix en forte baisse et un climat encore clément apparaissent
comme les hypothéses les plus plausibles de ces préférences des
touristes de France pour le premier mois de l'hiver 2009-2010.

En ce qui concerne les destinations lointaines, Bangkok arrive en
téte.

Saidia : U'offre ne suit pas la demande

L'activité touristique est, de fait, suspendue a Mediterrania Saidia.
La station touristique compte deux hotels, qui ne tournent pas cet
automne, Ulberostar et le Barcelo. Le second se dit en fermeture
momentanée pour cause de travaux. Et les deux établissements
n'avancent pas de date de reprise. Du fait de cette fermeture, méme
temporaire, les touristes, une fois sur place, rebroussent chemin,
dépités. Les voyagistes, étrangers en particulier, ne sont pas moins
remontés, d'autant plus que la demande de chambres a Saidia est la.
Pour pallier ce creux, une solution réaliste aurait consisté a ce que
ces hotels proposent une offre commerciale pour basse saison, avec
pour cible des seniors, des golfeurs et/ou des personnes en sémi-
naire, mais elle n’a manifestement pas été mise en ceuvre.

Un rapport aux propositions stimulantes
pour reconfigurer le secteur tourisme

Face au constat du déficit qualitatif de secteur du tourisme, la
Fédération nationale du tourisme (FNT) vient de réaliser une étude,
via le cabinet Ucotra Consulting. Les résultats font apparai'tre une
dizaine de domaines nécessitant une prise en charge « a court
terme » (« de 6 mois a 1 ans »}, « a moyen terme » («de 1a 3 ans
») et « & long terme » (de 3 a 7 ans). Les consultants estiment que
cette prise en charge devrait étre effectuée par UEtat, ses institu-
tions, et par la Fédération. Toujours selon les auteurs, la recompo-
sition du secteur doit s'opérer a travers un nivellement par le haut,
et ce, en se prenant comme référence les pays les plus avancés en
la matiere. Il est ainsi recommandé d’adapter la réglementation
aux exigences de qualité, d’'intégrer dans certaines professions un
minimum de compétences obligatoire. Il s'agit méme de créer une
« marque qualité Maroc », qui s'appuierait sur des engagements a
mettre en application les regles du développement durable.
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Un hotel dans Uespace en 2012 ?

Projet d’hotel spatial, par (;élactic
Suite Space Resort.

Un hotel devrait ouvrir dans lespace
en 2012, sil'on en croit la société
Galactic Suite Space Resort.
Lentrepreneur proposera, a ses
premiers hotes payants, la possibi-
lité d’observer 15 levers de soleil par
jour, de faire le tour du monde toutes
les 80 minutes et de porter des
combinaisons munies de velcro
pour se déplacer agrippés au mur.
Les trois nuits seront facturées

pour trois millions deuros, un prix
incluant une session d’entralnement
de huit jours sur unefle tropicale.
L'industrie du tourisme spatial en
est a ses balbutiements et
commence a se développer avec la
construction, au Nouveau-Mexique,
du SpacePort America, premiére
base spécialement dédiée a une
exploitation commerciale.

Le site devrait notamment accueillir
les navettes de Virgin Galactic, le
nouveau projet grace auquel le
milliardaire britannique Richard
Branson entend propulser des tou-
ristes dans 'espace moyennant

200 000 dollars par voyage.

Ancien ingénieur de U'aérospatiale, le
directeur général de Galactic Suite,
Xavier Claramunt, estime que le
projet fera de sa société un pionnier
de ce marché naissant mais
prometteur et prédit que le voyage
spatial finira par devenir commun.
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Mac Do’ en vedette, pour le meilleur et pour le pire

Atravers le
monde, Mac
Donald’s a été
médiatisé coup
sur coup cet
automne. En
raison de bonnes
et mauvaises nou-
velles...
Linformation qui a
sans doute le plus
marqué les esprits
concerne le retrait
de McDonald’s
d’Islande.
Quelques heures
avant la fermeture
définitive, les trois
enseignes Mac Do’
de Reykjavik ont
été prises d'assaut par une foule de consommateurs,
pour s'offrir les derniers hamburgers vendus par la
firme sur cetteile. La décision de fermer est motivée
par les colts entrainés par la crise économique en
Islande.

La seconde nouvelle « made in Mac Do » est
également peu reluisante, voire morbide. Une femme

La malbouffe fait déprimer

Avoir un cerveau sain, c’est avoir une alimentation
saine. C'est ce que révele une étude franco-
britannique publiée derniérement. Cette étude met
en évidence les causes alimentaires des dépressions.
Les chercheurs se sont également rendu compte que
« 26 % des personnes mangeant plutot des poissons,
des fruits et des légumes frais ont traversé une
période de déprime au bout de cing ans, contre 58 %
de celles préférant manger du fast-food ».

Il apparait que le fait de manger essentiellement des
mets frits, des hamburgers, des charcuteries et des
sucreries génere un manque de substances
empéchant l'oxydation des cellules, et que la carence
en poissons (forts d'un niveau élevé de divers acides
gras) représente un risque pour l'équilibre mental.
Le panel de 'étude compte un nombre scientifique-
ment crédible de « cobayes », soit prés de 3 500
fonctionnaires britanniques (policiers, enseignants,
etc.), dont 'dge moyen était de 55 ans, et qui ont été
suivis durant pas moins de 10 ans.
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est morte aprées avoir travaillé plus de 80 heures
supplémentaires mensuellement durant six mois
dans un Mac Do’ au Japon. LAdministration japo-
naise du travail vient seulement de confirmer les
faits, qui remontent a 2007. Victime du karoshi [«
mort par surmenage »), l'employée avait succombé a
U'hopital trois jours aprés une attaque cérébrale,
survenue alors qu’elle suivait une formation dans un
autre établissement de 'enseigne de restauration.
La derniére actualité de McDonald's a une saveur
plus « culturelle ». Il s’agit de U'ouverture program-
mée d'un restaurant Mac Do" au Louvre. Enfin...
presque : c’est le Carrousel, galerie commerciale
privée attenante au célébre musée, qui devrait ac-
cueillir cet Uhiver un tel établissement. Une victoire
marquante pour le Carrousel du Louvre, mais aussi
et surtout pour la société américaine. En revanche,
des médias nord-américains sont choqués. « Est-ce
le moment pour les Francais de reconnaitre leur
défaite dans leur guerre contre limpérialisme des
sociétés américaines ? », s’'interroge « The Province
», un journal canadien. Mais, en France méme, rares
sont les journalistes et les intellectuels a s'insurger,
face a la non-opposition du musée du Louvre au pro-
jet. Bientot, l'on commandera, dans ce tabernacle de
la culture, « un McJoconde avec un Titien frites et un
Coca Leonardo light !!I », ironise-t-on sur la Toile...

Burger King : gros coup marketing au Japon

La nouveauté était tellement
spéciale que nombre de
consommateurs et de férus
d’'informatique ont cru qu’il
s'agissait d'une information
fausse ou relevant de la
farce. Et pourtant, Burger
King a, au Japon, bel et bien
accommodé son produit
phare, le Whopper, a la
sauce Microsoft Seven, soit
7 x 113 grammes de beeuf.
C’est la plus improbable des campagnes mercatiques
croisées qui soient. En fait, la firme de

technologies de l'information et la société de
restauration se sont associés pour féter la

sortie de Windows 7 aux confins de lAsie.

Une occasion de se démarquer de lautre géant du
hamburger. Le Japon est en effet le seul pays ou
McDonald’s propose un MégaMac (4 steaks).
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L enseigne Nespresso
prend pied en Afrique

Le suisse Nespresso vient d’ouvrir une boutique chic a Casablanca.
La marque diffuse la célebre capsule de café, protégée par un brevet

jusqu’en 2012.

es amateurs de grands ardmes de
Lcafé ont, au Maroc, désormais ac-

cés & une boutique unique dans le
royaume et méme sur le continent afri-
cain. Il s'agit de enseigne Nespresso, en
plein quartier chic de Casablanca.
Le consommateur averti ou le simple
visiteur découvre un coin dégustation,
baptisé « le Carpe Diem ». Cet espace
intimiste invite les membres du Club
Nespresso a savourer en toute tranquil-
licé les « grands crus » Nespresso ou tout
simplement un Espresso maison.
Le client peut également se rendre a
Pespace dédié au conseil et a l'infor-
mation. Ly attend une équipe de sept
« spécialistes du café » formés par la sociéé
4 l'accompagnement a [linitiation des
amoureux du café.
Nespresso n'oublie pas 'aspect commer-
cialisation des appareils, puisque le lieu
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est une vitrine des lignes de machines 4
café et accessoires de la marque.

Le tout se tient dans une ambiance
soignée, de laquelle participent des
couleurs ivoire et wengué. Deux profes-
sionnels de 'architecture, un Suisse et un
Marocain, ont fidélement mis en appli-
cation le concept boutique Nespresso en
termes de design et d’'aménagement.

Sur le plan des affaires, Nespresso
Casablanca a de bonnes chances de
décliner localement le succés mondial
de la marque. « Ambassades » du café
Nespresso, les boutiques disséminées
sur le globe sont des points de distribu-
tion importants, générant pres de 35%
des ventes grand public. Les capsules se
vendent par milliards dans le monde
— plus de deux milliards en 2006. La force
du torréfacteur suisse : sa relation client.
Une fois la machine expresso acquise,

D. C.

le consommateur intégre aussitor le
«club Nespresso » ot il bénéficie de nom-
breux services : livraison des commandes
en moins de deux jours, assistance
téléphonique et conseils offerts 24h/24
et 7j/7, abonnement au prestigieux ma-
gazine de la marque, etc. v

En se positionnant comme un produit
« haut de gamme » et en conservant
le monopole de la fabrication de ses
capsules, Nespresso est parvenu 2 se
distinguer des autres marques de café
portionné et & imposer ses tarifs. Mais les
rivaux de Nespresso, au Maroc comme
ailleurs, attendent leur heure : en 2012
expire la validit¢ du brevet protégeant
la conception de la célebre capsule.
A compter de cette date, les marques
concurrentes pourront donc se lancer
dans la fabrication de dosettes compa-
tibles et engager une guerre des prix.

www.resagro.com
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Quand l'ordinaire
devient extraordinaire.

www.nespresso-whatealse com
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NESPRESSO

Le café corps et ame
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ailleurs, dans I'application de la loi mais
aussi dans les failles et les imprécisions
aujourd’hui exploitées par certains
professionnels.

La refonte voulue par I'Etat implique
également [I'élaboration d’'un compa-
ratif sectoriel sur le plan international,
chaque pays ayant son propre clas-
sement hotelier. Le futur systtme de
classement devra introduire les com-
posantes sécurité et hygiene, devenues
incontournables dans les normes tou-
ristiques internationales.

Une fois ['étude finalisée, puis « digérée »
par le ministere, un projet de décret de-
vra étre congu mais ne nécessitera pas
de passage par le Parlement.

D’ores et déja, les professionnels se sont
engagés a rénover leurs érablissements.
Cela fait suite 2 la signature, en mai
dernier, de la convention-cadre. Cette
derniére prévoit notamment la mise en
place d’un mécanisme financier d’appui

a la rénovation
des hotels. Il en
va de la mise &
niveau du parc
hotelier et de
I’amélioration
de la qualité du
produit touris-
tique marocain.
Cela ne sera pas
de trop dans

la démarche

«Vision 2020»,
dans laquelle le ministere de tutelle
déclinera le portefeuille de segments et
produits, et déterminera toutes les ac-
tions & entreprendre, en matiére d’inves-
tissement et de formation par exemple.
En attendant, le reclassement de hotels
sopere vaille que vaille, avec ou sans
systéme rénové d’attribution d’étoile(s).
Précisément, Cest d’ores et déja le wali,
représentant du roi par définition, qui

décide de I'éventuel déclassement d’un

hotel de sa juridiction, suivant des
regles et des procédures. En moins d’un
an, en 2009, pres de 10 érablissements
ont été sanctionnés. Clest ainsi que de
« grands » hotels perdent une étoile sur
les cinq acquises antérieurement.
Citons, 2 Agadir, le Palais des roses ;
a Fes, le Mirage et le Jnane Palace ; &
Tanger, le Mévenpick ; & Safi, le Golden
Tulip.

Avec ou sans systéme de réattribution des étoiles, de « grands » hotels ont été déclassés en 2009, notamment le Palais des roses a Agadir...

Les étoiles de Uhotellerie
menacees de palissement

L'un des enjeux de la politique et de 'économie du
tourisme réside dans le classement des hotels. Un
cabinet étudie la facon de mieux revoir, a la baisse

METIERS DE BOUCHE

Equipements professionnels

Matériels de boucherie

Vitrines réfrigérées

Sorties de caisse

Matériels de restauration

ou a la hausse, le nombre d’étoiles.

a directive royale est claire : un
systéme de réévaluation doit
étre pensé et mis en ceuvre
pour I'hétellerie du royaume. Instru-
ment stratégique a cet égard : I'étude
en cours de réalisation par un cabinet
francais ayant pignon sur rue au Ma-
roc. Cette étude a pour commandi-
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taire le ministére du Tourisme.

Il s’agit de faire un diagnostic et d’éta-
blir le décalage entre la réalité et la ré-
glementation en vigueur.

Clest qu'il existe une législation fournie,
en vue d’assurer le respect de normes
et regles par les hoteliers. La loi 61-
00 du 15 aotit 2002 comprend des

D. C.

dispositions relatives & 'exploitation,
aux sanctions. Larrété du ministre du
Tourisme du 4 mars 2004, lui, définit
dans les moindres détails les critéres
et normes de classement, ainsi que les
équipements obligatoires dont doit
disposer I'établissement. Le probleme,
qui se pose pourtant, réside, [a comme

www.resagro.com

E-mail: caticeati9l.fr - web: www.cati9l.0r -

www.resagro.com

Découvrez nos stocks sur ... www.cati91.fr
CATI, Z1 Ciroliers, 14 rue C.Ader 21 700 Fleury Merogis [ France
Tel, +(33)1.69.72.14.80 - Fax. +(33)1.69.46.49.74

Centrales frigorifiques
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Le conseil d’expert :

« Comment bien choisir
son service de table ? »

C omme tout le monde le sait,
une table se doit de repré-
senter la qualité de ser-
vice que I'on souhaite offrir a nos
clients. Lorsque je dit « table », je
veux bien sdr parler de notre ser-
vice de porcelaine, des couverts,
des verres et de notre décoration
de table en général. Nous ne pou-

vons plus servir « Un Foie Gras

0Poélé aux @é@es sur sa Oaillasse

de §a/a e » avec des couverts de
cantine scolaire.

Il nous faut bien étudier notre ser-
vice pour répondre aussi bien aux
besoins de nos clients qu'a celui
de notre budget.

Pour votre vaisselle, réfléchissez
bien avant de I'acquérir. Pensez a
sa robustesse, a son passage en
machine, a sa fonctionnalité pour
son rangement et son usage, ain-
si qu’'a sa ligne pour I'image que
vous souhaitez donner a votre éta-
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blissement.

Par exemple, pour votre porce-
laine, vérifiez bien que, I'année
prochaine, votre fournisseur est
capable de vous fournir la méme
ligne que celle que vous aviez
acquise.

Pour vos couverts, pensez au mé-
tal argenté sur inox ; cela vous ga-
rantira un étonnant rapport qualité/
prix grace a sa tenue et a sa résis-
tance particuliére.

En ce qui concerne votre verre-
rie, le kwarx vous permet de gar-
der un éclat intemporel, tout en
offrant une résistance aux chocs
inégalée.

Pour les enfants au restaurant,
optez pour le verre trempé, il est
solide, résistant aux variations de
température et, s'il se brise, c’est
en petits morceaux, ce qui évite
aux enfants de se couper.

Le choix d’un nappage en tissu
est important. Si cela apporte une

touche décorative pour embellir et
personnaliser votre salle, il consti-
tue aussi un investissement non
négligeable en termes d’entretien.
Il sera peut étre plus judicieux, sui-
vant votre type d’établissement,
d’opter pour des sets de tables
personnalisés, tout en gardant le
cachet que vous souhaitez donner
a votre restaurant.

En tout cas, il est sOr qu’'au-
jourd’hui les arts de la table et la
décoration sont des composantes
essentielles dans I'offre que nous
proposons a nos clients. L'alimen-
taire n’est plus le seul critere de
choix d'un res-
taurant pour nos
hobtes.

Alors, prenez le

étudier votre pl
décoration de
table !

Directeur Associé
Optim Achat

www.resagro.com

Publirédactionnel

Le seul café, au Maroc,
certifié «Qualita Oro»

[ I‘ LB Jlu”r

Café italien haut de gamme

LA GENEVOSE est la seule marque de café présente au Maroc, certifiée «Caffé Qualita Oro». Sur les 300 pos-
tulants qui prétendent chaque année a cette distinction, seulement 30 participants sont sélectionnés pour
obtenir cette médaille d'or, décernée par un jury hautement professionnel

Les cafés LA GENOVESE sont certifiés, en Europe, I1SO 9001 v2000.
Le grain de LA GENOVESE est d'une trés grande qualité et son rendement qualité/prix est rarement égalé.

Nos Cafés

MELANGES

- Café « Tradition »: Composé de 40%
arabica et de 60% robustas.

- Café « Blue Gold »: Best seller, son
mélange de qualité (60% robustas,
40% arabica) séduit les connaisseurs
les plus exigeants.

- Café Qualité Coloniale: (40% arabica
et 60% robustas). Se caractérise par
une creme dense. Il est destiné a une
clientele appréciant l'espresso fort.

- Café Qualité Orientale: (60% arabica
et 40% robustas). Une sélection pour
les amateurs de café corsé et cré-
meux.

100% ARABICAS

Le Blue Mountain, de Jamaique, est
d'une qualité arabica considérée

comme la plus précieuse au monde.
C'est véritablement «le roi des cafés».
La rareté du café issu de ce pays justi-
fie son prix, puisque c’est un des cafés
les plus chers au monde.

100% ROBUSTAS

Les cafés d'Afrique et d’Indonésie. Ce

www.resagro.com

Devener parrain et recevez un cadeau au choix

sont des mélanges de qualité de Tler
choix, aussi bien pour les arabica que
pour les robustas.

La société Maroc Convivialité est l'im-
portateur et le distributeur exclusif des
cafés LA GENEVOSE sur l'ensemble
des grandes villes du Royaume.
Présente au Maroc depuis 2006, Ma-
roc Convivialité répond aujourd’hui a
une demande et a une exigence crois-
santes du marché marocain. La qua-
lité unique de ses cafés importés et le
professionnalisme de ses prestations
la classent, actuellement, parmi les
entreprises les plus concurrentielles
sur le marché national du café.

Pour confirmer chaque jour notre
professionnalisme a nos clients:
Dans un délai de 24H, nos machines a
café sont reprises, réparées et échan-
gées. Passé ce délai, et si la durée de
réparation nécessite plus de 24H, le
prétd'une machine est assuré au client
et lui évite une rupture de consomma-
tion sur le café.

nos références :

Hotels :

Restaurants :

Traiteurs :

Cafés :

Bureaux :

Maroc Convivialité
41,rue Ibnou Mounir - Casablanca
Tél.: 0522251515
- Fax: 0522 250102
lagenovese.maroc(@hotmail.fr
- www.lagenovese.it
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Meryem Cherkaoui

Technique francaise,
touche marocaine

Premier chef marocain a étre formé chez Bocuse et primé en
France, Meryem Cherkaoui aime a concocter des recettes de
cuisine créatives et métissées. Ce qui ne 'empéche pas d’avoir
des projets hors les fourneaux.

‘est une récompense promet-

teuse pour le métier de chef-

cuisinier marocain. Meryem
Cherkaoui, 32 ans, chef de La Maison
du gourmet 4 Casablanca, est primée a
Paris en septembre dernier. Elle recoit le
prix du Chef; en catégorie « Lesprit d’en-
trepreneut », apres délibération d’un jury
prestigieux. Par la méme occasion, elle
est distinguée par le Label Bocuse & Co.
Quelques mois plus tt, Meryem
Cherkaoui est primée par le Club des
Uniques. Basé & Casablanca, ce cercle
plurinational de décideurs gastronomes
décerne trois « fourchettes » 4 la profes-
sionnelle.

60/ ResAgro n°6- Novembre 2009

En quelques années, la renommée
de M™m¢ Cherkaoui n’aura cessé de
croitre. Mais les débuts de son restau-
rant n'auront pas été de tout repos.
Deux semaines aprés 'ouverture, en
2003, Casablanca est sous le choc des
premiers attentats de kamikazes au
Maroc. Les tout premiers efforts de
La Maison du gourmet, en termes de
communication, sont sapés. Plus d’un
an durant, les Casablancais habitués
A sortir au restaurant tendent A rester
confinés chez eux et a étre demandeurs
de restauration de type traiteur...

Mais Meryem Cherkaoui et Philippe
Pesneau, avec lequel elle est unie a la

D.C.

ville comme aux fourneaux, savent
faire preuve de résistance a I'adversité.
En 2004, les affaires reprennent tant
bien que mal ; les gens qui en ont les
moyens recommencent a fréquenter les
restaurants moyen ou haut de gamme.
« Les premiers temps, nous proposions une
carte plutor sobre, afin de ratisser large.
Proposer des classiques permet aux clients
de garder leurs repéres », témoigne la
chef, sourire franc. Au fur et & mesure
que le restaurant se fait connaitre, elle
met de plus en plus sa « patte » dans
la carte. Idée maitresse : « technique
[frangaise, touche marocaine ». Ce qui
transparait dans lintitulé des plats,

www.resagro.com

parmi lesquels : « gambas croustillantes
servies d’'un zaalouk d’artichauts », «
tartare de tomates fraiches », « foie gras
de canard cuit a la plancha », « créme
briilée aux briouates »... De la cuisine
incontestablement  raffinée,  déno-
tant une recherche sans reliche, et un
agréable penchant pour I'onctuosité.
Une ligne de conduite tranquille, « in-
dépendante des effets de mode », tient
a préciser la chef. « Nous avons bien
montré notre différence, notre passion »,
ajoute-t-elle. Lesprit et la démarche
de La Maison du gourmet ont comme
un effet miroir sur la clientéle : cette
derniére est, grosso modo, moitié maro-
caine, moitié écrangere. Lune et Pautre
recevant le message cinq sur cing.
Cela dig, il arrivait fréquemment, au
commencement, que le travail du
couple détonne. Aujourd’hui encore,
le Maroc, globalement, n'a toujours
pas intégré l'idée qu'une formation

professionnelle, solide et stricte en
école, est un gage de compétence et
de réussite lorsque I'on est un jeune
Marocain qui a pour ambition de de-
venir chef-cuisinier. Seule une petite
élite (voyageuse), voire une (faible)

classe moyenne, sont en phase avec
cette évolution, inéluctable. En
témoigne le fait que clest un
Marocain qui est major de la 17¢
promotion du réputé et trés privé
Institut Paul-Bocuse, 2 Lyon. Or Cest

D

SOFITEL

AGADIR ROYAL BAY RESORT

www.resagro.com
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Une cuisine qui marie la gastronomie francaise et des ingrédients marocains

Meryem Cherkaoui qui a ouvert la
voie, en étant la premieére Marocaine
a faire ses études supérieures dans un
tel établissement. « Au départ, confie-
-clle, mes parents me voyaient faire une
prépa’ aprés mon bac S. J'ai mis un cer-
tain temps & les convaincre que la cuisine
nest pas nécessairement quun histoire
de transmission mérelfille et que c'est un
métier qui peut s’apprmdre sérieusement
avec des professeurs ».

Les études achevées, elle fait ses pre-
miéres armes dans des établissements
de référence : Le Majestic 2 Cannes
(une étoile Michelin), Le Crillon a
Paris (deux étoiles Michelin). Puis elle
effectue un détour dans cette « entre-
prise & taille humaine » qu’est le restau-
rant Les Mouettes, en Bretagne. Elle
sy active en compagnie de Philippe
Pesneau, qu'elle a connu au Majes-
tic. Plus t6t, M. Pesneau cuisine au
restaurant de Georges Blanc (trois
étoiles Michelin) et aiguise son savoir-
faire au Connaught Hotel (une éroile
Michelin) 4 Londres.

En 2000, Cest le retour effectif au
pays pour M™€ Cherkaoui Pesneau,
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conformément a ce qulelle sérait
promise.

A Casablanca, elle porte la toque de
chef de cuisine, 3 CAéropostale durant
deux années. Avec, a nouveau, la com-
plicité professionnelle de son époux.

A La Maison du gourmet, Philippe est,
outre le mari, son bindme et son got-
teur particulier. Aucun plat ne trou-
vera sa place sur la carte s'il ne l'a pas
validé. Elle aime Pacidité, « cest son cété
marocain ». Lui préfere la rondeur, le
crémeux... « Cest son coté classique et

ﬁ’angﬂis »!

Déficit de main-d'ceuvre

Tous les deux ont en commun le souci
de la cuisine de précision, ol rien n'est
laissé au hasard. « Tout est calculé dans
une création, indique la chef. ] achéte des
bars de 4 & 5 kilos et jai un rendement
de tant, donc la portion coiite tant, plus
la garniture, etc. » Mais, lorsque 'on
veut créer et faire prospérer une adresse
de prestige au Maroc, un probleme surgit :
celui du recrutement et de la gestion
au quotidien du personnel. « Non seu-
lement la petite main-d’euvre décoit,

mais méme les ressources humaines de
niveau intermédiaire, ne satisfont, géné-
ralement, pas aux besoins des entreprises
du secteur. Le systéme de formation CHR
est inadapté. Et trop nombreux sont les
employés qualifiés qui se sont expatrié
ou qui ont perdu la foi en leur métier »,
diagnostique I'entrepreneuse.

A La Maison du gourmet, ils sont une
quinzaine de salariés. Lorsque Meryem
Cherkaoui s'absente, par exemple pour
une invitation a officier dans un festi-
val d’art culinaire ou a participer 4 une
prestation télévisuelle (comme 2 « Des
racines & des ailes », de France 3), cCest
Philippe Pesneau qui la remplace.

A T’heure ot La Maison du gourmet a
largement atteint sa vitesse de croisiere,
Mme Cherkaoui concocte des projets
connexes. D’une part, sous I'appella-
tion « Saveurs des chefs » : des ateliers,
pour les professionnels et les particu-
liers, et ce, en lien avec Thierry Bro-
met, ex-directeur technique d’Amoud.
D’autre part, de la production audiovi-
suelle. De quoi donner un autre souffle
gratifiant et passionnant a 'entreprise

Cherkaoui.
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SixPM

Le brunch
en 8 stations

Avec l'arrivée de la nouvelle saison, le Hyatt Regency Ca-
sablanca relance et revoit sa formule « Brunch ». En guise
de changement, le brunch se passe au SixPM, au pied
du Café¢ M. Ce qui permet darticuler lintérieur et la terrasse
—enserrée de verdure — et de cheminer librement de 'un vers 'autre.
Autour d’'un cocktail offert, les hotes sont mis dans une
ambiance chill out, grice 3 un DJ, et ce, dés midi et
jusqua 17h. Tradition anglo-saxonne oblige, il est possible
de démarrer par du café, des viennoiseries et des ceufs
brouillés notamment, de maniére A satisfaire le client
frustré de navoir pu « petit-déjeuné » aprés une nuit
animée et suivie d’'une grasse matinée.

Une fois au buffet, ce dernier savére étre ludique et
réellement varié, présenté partiellement sous forme de por-
tions individuelles, le tout dans un esprit cocktail. Faux, li-
monades et cocktails sans alcool sont inclus dans la formule,
y compris pour les enfants.

En tout, ce ne sont pas moins de huit « szations » auxquelles
le client est convié 2 faire une halte. Chaque semaine, il est
prévu de changer une partie du menu, du moins au niveau
des plats consistants. Une fagon de ne pas tomber dans la
routine et de répondre aux aspirations d’une clientéle exi-
geante... Fidele 4 son cosmopolitisme, le chef-cuisinier exé-
cutif ne peut sempécher de faire des clins d’ceil 4 la cuisine de
I'Europe du Sud et & celle de la Méditerranée de I'Est, ce qui
ne giche rien.

Que lon aime le
salé ou que l'on soit
un bec sucré, l'on
se restaure finement
et l'on repart repu,
apres avoir passé un
moment  déstres-
sant, dans 'un des
restaurants  d’hotel
les plus classe de Ca-
sablanca.

Le brunch est servi

chaque dimanche,
de 124 17h.

Tarif: 295 DH
(145 DH pour les enfants)

Machines professionnelles
& Distributeurs automatigues
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Le TPV, outil de gestion
et de tracabilite

Appareil se substituant a la caisse enregistreuse, le terminal point de
vente est également un moyen d’améliorer finement le processus de
gestion dans les CHR. Ainsi, un chef peut évaluer le taux de commande
de chaque plat et donc controler la production.

es terminaux points de vente

(TPV) ne se contentent pas de

remplacer les vieilles caisses enre-
gistreuses. Les TPV font figure d’outils
de gestion et de tracabilité. En effet, le
TPV enregistre et suit la commande, du
garcon de café ou de la serveuse jusqu'a
la comptabilité. Pour cela, le terminal
est équipé d’un écran tactile, ce qui per-
met,  tres court terme, de gérer client et
produit, et, dans la durée, d’établir des

statistiques, d’analyser les opérations. ..
Dans la restauration commerciale, a
contrario de la restauration hotelicre
ou d’entreprise, lon pratique en géné-
ral un mode de gestion des stocks dite
« a posteriori ». Clest-a-dire que l'on
compte les consommations en fonction
des ventes et non pas de la production.
Le systtmes utlise la notion de
« fiche technique », sorte de recette
avec les grammages précis de chaque
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ingrédient, pour calculer la consomma-
tion en matiére d’'une portion vendue.
Par exemple, la vente d’'une entrecote-
frites, en réalité, correspond au service
d’une entrecdte avec une noisette de
beurre manié dessus, accompagnée de
deux tomates et demi a la provencale et
d’une portion de frites. Le systtme va
calculer treés précisément, pour chacun
de ces ingrédients, la consommation
théorique de matiére par portion. Ainsi,
pour la vente moyenne de 50 entre-
cotes frites/jour, le systéme calculera un
« déstockage » de 50 x 5 gr de beurre
manié, soit 250 gr de beurre/jour ; sur
le mois, cela donnera donc 30 x 250
gr, soit 7,5 kg de beurre consommé.
Il ne reste plus a la gestion de stock a
comparer ce chiffre au achat en beurre
a partir des entrée en stock (saisi lors
des livraisons ou sur saisie des factures
fournisseurs) en prenant en compte
le stock restant et les perte déclarées.
Bienentendu, lesystémeen ferade méme
pour les tomates, la provencale mise des-
sus, les frites et 'entrecodte elle méme.
Mais, sans ce type de gestion, qui pen-
sera que la petite noisette de beurre
sur le steak ou lentrecdte repré-
sente en fin de mois 7,5 kg de beurre
acheté et 30 bouquets de persil ?

www.resagro.com

Schéma : la restauration, un systéme complexe de production, « en temps réel », de la commande d’un (ou de plusieurs) client(s) a synchroniser.

. Zone commerciale (la salle) Zone de
Actions-type zone A production
1. prise de commande @ ey lla cuisine] ()
2. service « séquence 1 » |
3. - service « séquence 2 » (just-
in-time*)
- gestion des problemes et retours Service &

4. - note (devis) Accueil '
- encaissement client

ice 3 . Imprimantes
table Wifi de production
par poste

- facturation acquitée
[Calsse]

Actions-type zone B Télécommande e

. . . . Serveur Zone stockage
e Matin : mise en place, préparation ‘
des Q[ements a terminer (envoi) au W,f, @ Marchandise
service
e Service Zone Gestion
1. réception commande table . H—” pC

) § o réseau == gestion
2. mise en production des éléments, TPV 2 ym Remontée dek données

dispatching de la commande sur les (Prisede ) P vers centrale|de gestion
commande) ADSL

postes de production

3. attente des « déclencheurs » de
suite : « réclamation suite », synchro-
nisation pour le just-in-time*

4. envoi des plats

5. gestion des retours

* just-in-time >

poisson au four....)

v0|E Le spécialiste de la gestion de point de vente
et de l'informatique mobile
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I? techni-web

Hypermarché; supermarché; Surface de bricolage...

Restaurant; Café avec prise de commande a distance via pocket PC
toute activité commerciale; Club; Hotel; Coiffure; Patisserie...

Stock mobile; Entrepdt; Venie & domicile..
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PSINTEC Le leader du matériel de point de vente
et du systéme de pesage

BemartecH

(Berkel) SDATALOGIC. «iesi T
Pont bascule; Balance industrialle; Polds-prix m @

Analytique et de précision; Plate forme ot Transpaletie pesseur
Capleur de poids; Indicateurs; Gestion de pesées par ordinatewr

ex : production pour finalisation au méme
moment d’un viande “bleu” et d’'un

Actions-type zone C

1. gestion des mouvements de trésorerie

- gestion des statistiques de vente

- transfert a la comptabilité

2. gestion du personnel [commissions, accés)
3. gestion de stock ; fiche technique

Fin de service

- gestion des invendus

- gestion des retours

- stock

PC Mdrnr::

...Une lungueur d'avance.
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CERTIFIEE ISO 22 000 version 2005

BALTIMAR, la premiere société marocaine spécialisée dans le raffinage
I"hydrogénation et le conditionnement des huiles graisses végétales, s’est vu
décernée avec succes la certification 1ISO 22000 version 2005, une norme
internationale qui définit les pratiques de management de la sécurité des denrées
alimentaires.

Avec cette accréditation, BALTIMAR répond aux exigences d’une réglementation
mondiale en termes d'hygiene et de sécurité ainsi qu’une assurance sur I'ensemble
de ses procédés de raffinage, hydrogénation, interestérification et des fractionnements
des huiles et graisses végétales.

En misant sur la qualité et la sécurité alimentaire, BALTIMAR renforce son image
aupres de ses clients pour leur apporter une tragabilité des produits, des
prestations validées, controlées et en constante amélioration.
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