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RESUME

L’ alimentation joue un grand réle dans la prévention et |e traitement de certaines
mal adies fréguentes, un bon régime alimentaire et un mode de vie sain aide aréduire le

fardeau mondial des maladies non transmissibles.

Nadma, au Sud-ouest de I’ Algérie, une analyse de |a sifi
atraversles déciles, en fonction des dépenses .Cette enquis
e pise en Copsie

neli msaages.

de différentes communes. Lavariabl onh est I'influence

des dépenses sur la situation alime

L’ analyse des résultat

u .%%ﬁ)rte corréation entre la situation

% mentaire et nutritionnelle est
proportionnelle Srvpasse d’' un décile aun autre, les
quantités app

6 \ minatio saife, nutritionnelle, ménages, enquéte, Nadma, décile.



SUMMARY

Analysis of the food and nutrition situation of the Algerian population with the function

by deciles (in case of Nadma).

Diet plays an important role in the prevention and treatment of some common
diseases, agood diet and a healthy lifestyle helps to reduce the global burden-of

noncommunicabl e diseases. &

In Algeria, the issue of food security is an ongoing thatJs thedsas 5°0f all
agricultural and rural strategies and this because the food deficit rctaral.

& { e0d and nutrition situation of
househol ds. % Q@ﬁ
@asﬁong correlation between the food

The analysis ofithe resulis\\yvearee %3
situation penses; Q) n the fosd nutrition situation is proportional to

\ &other quantities and ingested inputs are rising.

spendin en a decileTh

nutrition, household, survey, Nadma, decile.
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INTRODUCTION GENERAL

Il est essentiel de bien manger pour avoir une vie saine et active. La plupart des
gens savent que nous avons besoin de manger pour avoir la force de travailler, mais pas
tout le monde a une idée tres précise de ce que signifie exactement bien.manger.(Bur gess
et Glasauer, 2005).

Se nourrir fait partie des besoins primaire. La nourriture a été|

du sens et du temps de I’ activité des hommes, €elle est congidgré ier besoin
humain a satisfaire (Branger et al., 2007).
résentent

L es besoins nutritionnelles de notre organism guantités des
substances alimentaire essentielles nécessairepour e bonn issance et le

maintien d’ une bonne santé (Anonyme, 199

ats (glucides, lipides,
@e pas. C'est pourquoi il est
a@uoir un apport quotidien et varié
ehacune doivent couvrir les besoins

%%pérenc&e alimentaires, ses habitudes de
iti

qui lui est propre. Nous avons donc tous

ts(Charreau et al., 2006).

Les régimes aimentaires évoluent sous I'influence de nombreux facteurs et
d'interactions. Le revenu, les dépenses, le prix, les préférences et croyances personnelles,
traditions culturelles ainsi que des facteurs géographiques, environnementaux, sociaux et
économiques interagissent de maniere complexe et structurent les modes de consommation
alimentaire (OMS/ FAO, 2003).

Les régimes et habitudes alimentaires varient selon les endroits. Les familles qui
habitent des régions différentes consomment des aliments différentes, et leurs facons de

cuisiner sont diverses. Elles vivent dans des zones qui différents, ou les types d’aiments

2



disponibles et leurs quantité peuvent étre fort dissemblables. Les familles différent aussi
quant aleurs connaissances en matiere de nutrition (Burgesset Glasauer, 2005).

Toutes sociétés qui nous ont précédés étaient caractérisées par |’ absence d’ un choix
alimentaire réel. Les produits alimentaires n’ étaient disponibles qu’ en quantité limitée, leur
production était saisonniere et une partie de I’ année se passait a consommer des réserves

gu’ on faisait durer jusqu’ ala prochaine récolte (Apfelbaum et al., 2009):

L’ objectif général de notre étude est de dresser un portrait glbal t
ela,ona

alimentaire et nutritionnelle de la population de lawilayade
posé dansla problématique les questions suivantes
> Qu'dleest I'influence des dépenses sur laxxensommation alimentaire et

nutritionnelle atravers les déci I&S.X @

» Quelleest lasituation alim tritfonnel | pulation
@é Q
, riti i%ie fravers les déciles dans la

algérienne cas de lawilaya

<
Nous avorsretenu |’ hypothesestivant :
portance 6 hus, la consommation aimentaire et |a situation
@ ! esont proportrainelles aux dépenses, la tendance de la consommation et

apport calorique et la situation nutritionnelle sont ala hausse a chagque fois que les
dépenses augmentent.

Pour répondre aux questions posées et vérifier les hypotheses établies, nous
proposons la démarche méthodologique, qui consiste a présenter :

= Lapremiére partie : une recherche bibliographique, dans cette partie nous
présentons I’ approche théorique de la consommation d’ une fagon générale,

et quelque définition.



= LaZ2éme partie : Etude de cas, analyse des résultats de I’ enquéte de terrain
sur un échantillon de population de lawilaya de Nadma, précédé par une
présentation monographique de la zone d’ enquéte (wilaya de Nadma), suivi

par des caractéristiques de la population enquétée.

L’ analyse de notre enquéte est répartie en deux sous chapitres, en premier lieu,

nous avons analysé la situation alimentaire de la wilaya de Nadma a parti notre enquéte

2012, le deuxieme sous chapitre porté sur I’ anal yse de la situation nutritj






l. GENERALITES
1. Introduction

II'y a plus de 3500 aliments différents et plus de 35000 manieres de manger ces
aiments atravers le monde.

Pour couvrir leurs besoins, les animaux omnivores ; dont I’homme, doivent avoir une

alimentation variée contenant beaucoup d’ aliments (Boucher, 2001).

«mauvais ». Il y aune alimentation équilibrée et structurée,
Une alimentation équilibrée intégre obligatoir chague jouw> un aliment de chague
classe (Boucher, 2001).

2. Alimentation X

L’ aimentation joue un role déter S %eden e isme

Elle assure en effet le dévelo reti e@%ﬁraﬁ on des nombreux tissus
de notre corps. Q

Il apparait doric de—connaitr ois qui régissent la nutrition .Cette
« science dy. mangek» con a donc(@ orier nos besoins alimentaires essentiels,
puisac itre par qu yen Q ons les satisfaire (Merien, 2011).

n aliment peut ére un produit d origine minérale (I'eau), végétale (riz, salade,

pomme...), animale (ceuf, volaille, lait...) qui doit répondre a plusieurs exigences :

e Satisfaire les besoins biologiques de I’organisme (sant€). Pour cela, il doit
posseder une vaeur nutritionnelle (plastique, énergétique) lorsgu’il est
consommé en quantité suffisante et sans exces.

e Etreconnu et reconnu en qualitéd’aliment par celui qui I’ingere et procure

le plaisir de manger (satisfaction). Pour cela; il doit posséder deux qualités :



> |’acceptabilité : cette propriété concerne un groupe socid ; elle est liée
a ladisponibilité régionae et aux habitudes collectives et/ou familiales
comme par exemple la consommation de piment, d escargots,
d’insectes de chien...I’acceptabilité est aussi liée au sacré (tabou
d originereligieuse) et aux symboles

> la paatabilité (fait de plaire au plais) : cette propriété est liée aux
qualités organoleptiques de I’ aliment (couleur, o saveur) et a
I’ éducation individuelle (qui évolue avec I’ age)>

e Etre non toxique (sécurité) lorsgque le produit guantité

raisonnable.
e Etredisponible et accessible économiq
(Roudaut et L efrancq, 2005).

uement (service).

Selon Trémoliére et al. (1980), un N @omportant des
nutriments, donc nourrissante, suscepti galre nc appétante et
acceptée comme aliment dans la sou% >,

rodwt servant a |I’alimentation de
sformé ou non transformé, destiné a

a) Elledoit nourrir, ce qui se caractérise par sa valeur nutritionnelle

b) Elle doit exciter nos sensations gustatives, digestives et générales, pour
se rendre plus ou moins désirable. Elle aaussi un certain tonus ou valeur
psychosensorielle.

c) Elleaune valeur symbolique d’ ordre social, économique et culturel, qui
lasitue dans moi social (Trémoliéreet al., 1980).



2.3. Nomenclature des aliments

Le but de cette nomenclature est de ranger selon un ordre rationnel simplificateur des

milliers d’ aliments. Les criteres choisis peuvent étre partiels.

e Seonl’origine

-aliments végétaux

-aliments animatix

-aliments minéraux ou synthétiques S

e Selon latechnologie @
-frais normalisés ou de terroir &\

-conservés fumés, salés

-élaborés prétsal’ emploi
On pourrait choisir d’ autres criteres: valeur nnel| ents protéiques,

lipidiques, glucidiques, etc.) et la valeur que les eff té, le prestige,
le prix. (Trémoliereet al., 1980)

2.4. Groupesd’aliments

Les nutritionnistes o ts de différentes maniéres: Selon
le nutriment princj ) Sdipidigpies, glucidiques, protéiques) ; Selon le
réle nutritionnel el ., ques, protecteurs, constructeurs) (FAO,

es aliments de méme groupe doivent donc étre comparables selon les trois criteres
suivants :

1) Avoir une valeur « nutritionnelle » de méme ordre,

2) Avoir un tonus émotif de méme ordre,

3) Etre intégrés dans les mémes «valeurs culturelles» au niveau des groupes
sociaux (Trémoliere et al., 1980).



Tableau N°1:

Lesgroupesd’aliments.

Aliments Couleur Apport principal Apports Fonctions dans
Symbolique complémentaires I'organisme
Lait et produits Bleu azur | Protides animaux de|VitaminesA et D avec | Croissance
laitier dont les grande valeur leslipides. Vitamines B.| et consolidation des os
fromages nutritionnelle et Lactose dans les laits. (Ca'? et vitamine D).
calcium bien
assmilé.
Viandes Rouge Protides animaux de | Fer bien agsimilé roissance
Produits de la grande valeur Oligoelémen éparation des
péche Eufs nutritionnelle. lode fissus.
(soit VPO) de
Vit
Vitamin
‘X;ﬂ}s;ons ras.
folg):
oo,
Crudités: Vert clair | Vitamine C. Provitarhine Par lesfibres,
* |égumes frais Vitamine k& régularisent le transit
et fruitsfrais Glucides® les, intestinal.
crus ' \.n- glucose | Fonction de
: _ 0sg; C'est-a-dire | protection.
* Iégumes frais|Vert fonce iholosides avec | Les fibres ralentissent
et fruitsfrais fibres végétales. |'assimilation

cuits glucidique. Elles
fwinricant
Féculents: arron Vitamines B mais Par ['amidon, apport
« dérivésdes \|Rrun diminuéesdes 2/3lors | d'énergie réparti dans
de lamouture ou de le temps. Glucides
I'usinage, de méme nécessaires a un bon
etresforte | pour les minéraux. métabolisme.
&N €S SECS).
psgras; > |Jaun N} ipidesanimaux. [VitaminesA et I). Energie.
« beurre Lipides végétaux. Acides gras saturés
orp: (sauf poissons).
a?]' mlaux Acides gras insaturés A,GE : prmg%npe e
uiles et dont les essentiels réparation des tissus.
'argarl nes (AGE)
végétales
source(Frenot et al., 2001).
REMARQUE:

L es boissons ne constituent pas véritablement un groupe.

Le Comité d'éducation pour la santé a exclu les produits sucrés de
tout groupe, du fait de leur consommation excessive.

(Frenot et al., 2001).




2.5. Ration alimentaire équilibrée

La santé, ainsi que le développement physique et mental sont directement liés a la
qualité et a la quantité des aliments que nous mangeons. La nourriture apporte les

nutriments nécessaires a |’ entretien du corps, a sa croissance...etc (FAO, 2002).

Manger et boire sont des besoins du corps humain, qui se tradui par lafam et la

soif. Respirer, grandir, lutter contre les maladies, maintenir sa températu

renouveler ses cellules: notre organisme travaille sans relachey Po(ir Cele,

d apports réguliers et suffisants en éléments essentiels et ergie(C @
2006).

Une aimentation suffisante et bien équilibrée e plan nutritignnel est indispensable

pour mener une vie saine et active (FAO, 2002).

e doit couvrir les besoins de

indigjdu (J% L e parco, 2000).

Equilibre calorique: laration calorique t

base, d' autre part les dépenses énergét

La distribution de I'apport

(équilibres souhaitables ou | rc

R\ /24 2/3 des protides)
ipides. QNN el 30 435%

SpQREXtre les acides gras :

Q bUrés ..o <10%

-AGPI polyinsaturés :

Linoléique................... 5a6%

Linolénique.................0.5a1%
Glucides.........ccoviiiiennn 50 a56% del’ AET

-Amidon .......................25836%

-Oses et diholosides ......... 19a25% (sucre compris)

-sucre et produits sucré ....<10%

-Fibres végétales......... 30g par jour pour I’ adulte.
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3. Nutrition
3.1.Lanutrition et I'éat nutritionne

La nutrition est la science qui explique le réle joué par les aliments et les nutriments
dans le corps humain, pendant la croissance, le développement et le maintien de la vie
(King et Burgess, 1993 in FAO, 2002).

Quant a I'état de nutrition, il Sagit de la condition nutritio
I’ organisme, exprimée selon certains critéres scientifiquement vQ (ke
corporel, la taille, I'age et diverses combinaisons de ¢
parameétres permet d’ évaluer I’ état de nutrition, bon ou moins
examinée (FAO, 2002).

3.2.Nutriment

ganisme apres la

nes et les minéraux.

avaedr nutritionnelle de notre alimentation est déterminée par les nutriments qu'elle
Ntient. Ces derniers sont des composants chimiques naturels spécifiques qui jouent un
réle essentiel dans la construction, la croissance, la réparation et la régénération de nos
cellules et de nos tissus, et assurent en méme temps le maintien de nos fonctions vitales
(Ramdane, 1998).
Les nutriments présents dans les aliments peuvent étre classés selon leur nature
chimique et selon leur aptitude a étre absorbés sans ou apres digestion préaable
(Malewiak et al., 1992).
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Tableau N°2: Lesgrandes catégories de nutriments et leurs devenirs.

Grandes catégories de nutriments Nutriments cellulaires aprés la digestion

Protéines acides aminés

Lipides complexes (matieres grasses) acides gras, glycérol, monoacylglycérals,
Cholestérol

Glucides (sucres) Complexes glucides (sucr%) s W
OO
Glucides simples \ N

Minéraux (sousformede sels) | absorption
Vitamines directe
Eau

etal., 1992).
Au point de vue nutritionnel, I'h olssance, d entretien

d’ activité en consommant les ali tués essentiellement de

consomme des ali POt : tgérés dans le tube digestif, donnent des

nutriments, qui fragchissentshaarrie i et parviennent aux cellules pour couvrir

= .
\“»\wn ction des cellules et des tissus : on les appelle des

) L% besoins del’ organisme

La quantité des différents nutriments dont une personne a besoin varie selon |’&ge, le
sexe et I'activité, ains que de facteurs tels que la menstruation, la grossesse ou
I'allaitement au sein. Les besoins varient égaement pendant la maadie et la
convalescence. (Les besoins nutritionnels des différents membres de la famille sont

enumeérés au tableau 1 al’ annexe) (Burgess et Glasauer, 2005).

Un groupe d experts de la FAO a défini le besoin en énergie d un individu comme «la

quantité d énergie nécessaire pour compenser ses dépenses énergetiques et assurer une
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taille et une composition corporelle compatibles avec le maintien along terme d’ une bonne

santé et une activité physique adaptée au contexte économique et social » (OMS, 1996 in

Bremaud et al.

Tableau N° 3:

, 2006).

Lesbesoinsdel’ organisme et leur origine.

Typede
besoins

Leur origine

L es composants
imentaires qui les

Les besoins
énergétiques

Les besoins en énergie sont évalués selon la Dépense
Energétique Journaliere (DEJ) :

-La Dépense Energétique de Repos (DER) ou
métabolisme de base :

Quantité d' énergie dépensée au repos comp
corps a besoin pour se maintenir en vie et couvri
phénomeénes vitaux de base [respiration, battements
ceeur,...].
L e cout énergétique du métabolisme de
Pour I"’homme adulte : de 14094 1600 k
Pour lafemme adulte : de 1200

-Les dépenses liées au maintier
corporelle ou thermorg [
Lemaintien del’ organ
stable proche de 37,Cexi
notamment pour lalutte
fievre en cas dem

tle

A\

-Lacroissan iction de nouvelles cellules au
coursdel ce
Qj;’entr ' vellement et réparation des cellules...)

Eau
Protides
Eléments minéraux

Le foncti
des subst

ent des cellules de I’ organisme (transport
nutritives, évacuation des déchets...)

Eléments minéraux
Vitamines

Fibres

Eau

Source (Bremaud et al., 2006).

3.4.1. Lesbesoins nutritionnels

Pour définir les besoins nutritionnels, il faut, au préaable, évaluer, mesurer, chiffrer

les pertes physiologiques (les dépenses) pour une catégorie de nutriments, puis trouver par

ajustements les quantités de nutriments nécessaires au maintien d’ un équilibre stable. On

travaille sur les notions de besoin minimum et besoin optimum (Roudaut et Lefrancq,

2005).
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Tableau N°4: LesBesoins minimum et les Besoins optimum.

Besoin minimum Besoin optimum

Plus faible quantité d’ un nutriment Quantité de nutriments définie par la
susceptible de: consommation de référence.

- prévenir ladéplétion tissulaire ou Elle résulte de |’ observation spontanée de
plasmatique en cet élément ; sujets en bonne santé.

- assurer al’enfant une croissance

satisfaisante et al’ adulte un poids stable.

Les besoins en un nutriment donné ou en énergie sont d&tini me la quantité de

ce nutriment ou d'énergie nécessaire pour ass ou maintenance), le

fonctionnement métabolique et physiologique d' un i bonne santé (homeostasie),
' mor 1oy, et les besoins

ue lacroissance, la

comprenant les besoins liés a I’ activité phy%j
supplémentaires nécessaires pendant certa%

@% au niveau des tissus, aprés |” absorption
thRC

en nstitution et le maintien des réserves (Laville
™

eXpriment une quantité de nutriment ou d énergie qui doit étre ingérée pour
ouvrir les besoins nets en tenant compte de la quantité réellement absorbée. Cette
absorption est tres variable selon les individus, selon les nutriments, et selon la nature

du régime aimentaire.

Les besoins sont plus «faciles » & éudier expérimentalement pour des nutriments
indispensables. On définit comme indispensable un élément qui est nécessaire a la
structure ou au fonctionnement de I’organisme, qui ne peut pas étre synthétiseé
(définition biochimique ou métabolique), ou qui ne peut pas étre totalement remplacé
par un autre (définition nutritionnelle) (Laville et al., 2001).
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A I’opposé, les déments dits «non indispensables » peuvent étre synthétisés par
I’organisme et le terme essentiel est réservé aux ééments conditionnellement

indispensables, spécialement pour les acides gras (Laville et al., 2001).

Les besoins nutritionnels moyens (averageou meannutrientrequirement) résultent
des valeurs acquises sur un groupe expérimental constitué d'un nombre limité

d'individus et correspondent ala moyenne des besoins individuels.
Les besoins nutritionnels minimaux correspondent a k& quarnti utriment
permettant de maintenir certaines fonctions prioritairess év X dépens
d autres fonctions ou des réserves. Si ces besoins aux nesont pas couverts, la
probabilité d apparition de signes cliniques de carence est trés€leves; a court ou moyen
terme (Laville et al., 2001).
3.5. Lesapportsnutritionnels conseillés
Les apports nutritionnels conseillés (A résentent d de nutriments a
CONsommer par jour par un groupe de n préedétermin nction de

caractéristiques communes. <

té et conserver un poids stable

pouf un homme: P=T-100—(T —150)/ 4

pour unefemme: P=T —-100— (T -150)/ 2,5
avec Penkg et T encm.
IMC, indice de masse corporelle ou body masse index (BMI)
IMC = P/T?
AvecPenkget T enm.

L'IMC permet une «classification » des corpulences des individus en premiere

approche; les dituations pathologiques doivent étre confirmées par des études
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anthropométriques complémentaires (Roudaut et Lefrancg, 2005). On peut soit le

calculer soi-méme, soit lelire sur le graphique 1, tableau 2 &I’ annexe.
3.5.1. Lesapportsde sécurité

L es apports de sécurité représentent les apports jugés comme suffisants pour couvrir les
besoins de 97 % des individus d’ un groupe vivant dans des conditions similaires.

Cette notion prend en compte la variabilité individuelle et la biedispanibilité du

: : : . : S
nutriment dans |’ alimentation de la popul ation considérée (Roudaut ef @ q
3.5.2. Les apports conseillés ou recommandés &

L es apports recommandés sont une référence é

de proposer a un groupe d'individus vivant dans d

« permettent un bon état de nutrition en Iimi%ri
de surcharge ».

Les apports recommandés sont G
L efrancq, 2005). %

car esequilibre, ou

4, Calorie

Une calorie
15,5 °C.

deyroduire durant son catabolisme. Cette énergie s exprime en calories. |l s agit en fait de
kilocalories (1 kcal = 1000 cal), mais pour simplifier, le terme de «calorie » est utilisé

dans e langage courant.

Dans le systéme des unités internationales, on utilise |’équivalent mécanique de la
calorie, lejoule (J), unité de mesure du travail, et le kilojoule. La conversion entre calories
et joules se fait de lafagon suivante: 1 kcal = 4,185 kJ, soit 1 kJ = 0,239 kcal (Charreau
et al., 2006 ).
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5. Consommation

Selon (Adam Smith in Gregory Mankiw, 2004) « La consommation est |'objectif
unique et ultime de toute production.»

5.1. Définition

= |aconsommation en économie:
La consommation est I'utilisation d'un bien ou d' un servi@a pr a satisfaire un
besoin individuel ou collectif qui entraine a plus ou moins long tey n.

Elle est alafois un acte économique et un acte social tousse et Sharriblau, 2001).
2 types de consommation finale en Comptabilité Nationae :
- dépense de consommation finale : dépenses effecti ent effectudes par |es ménages
- la consommation finale effective : ensemble des es utilisessquelle que soit la
maniére dont ils sont financés (ex: dépenses la , pour I@g etc.) (Beitone

et al., 2009)

fondamental de survie.
Durant des centai

Hommes. Elle a

beaucoup réc al’ e \)‘
mmateur es PErsonne physique qui se procure ou utilise un bien ou
iceyour u \ Jaxon-professionnel (Calais-Auloy et Steinmetz, 2006).
: etermin
< On consommait pour vivre, aujourd’ hui on vit pour consommer ».

Les produits que nous consommons ne sont pas Ceux gue nos grands-parents

consommaient et ne seront pas non plus ceux que nos enfants utiliseront.

La consommation évolue avec le temps au rythme des innovations, des nouvelles
technologies, des mutations économiques, socioculturelles, des changements de modes de

vie et des besoins (Fonauni-Farde, 2011).
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5.2.1 Lesdéterminants psychologiques et économiques:
5.2.1.1 Lesdéterminantspsychologiques

Le comportement de consommateur dépend de facteurs individuels et collectifs qui

déterminent ses choix de consommation.

e L’utilité: c'est la satisfaction que procure le bien. Le con ateur fait des
choix entre les biens en fonction de la satisfaction qu’ils lui :

e Lesbesoins: le besoin est le phénomene déclencheurgd a%@ ion .On
peut en distinguer deux catégories:

-Les besoin primaires: ce sont des besoins vitaux, depremi écessité (manger,

boire, se vétir ...)

-L es besoins secondaires ou sociaux : ce besoins non essentiels mais

utiles (besoin de déplacer, de communiquer....)
e Les motivations: Les mativati ges pulsi ives qui incitent a
I’ achat. La motivation est ureforegqui ousseaagi)gane pas agir (Fonauni-
Farde, 2011). (@' @ S
5212. Lesdéermi % ques Q
Les choix du nwm&som @wx facteurs économiques : le prix et
. <

lerevenu.

e consomm ant qu’ étre rationnel, achéte davantage lorsque les

Muent e ent. Le prix est un des déterminants essentiels de la

i, la demande varie selon le niveau de prix. Plus celui-ci est élevé plus la
demande est faible car les ménages perdent du pouvoir d’ achat.

e Lerevenu : Laconsommation dépend du revenu. Celui-ci est un facteur substantiel
car il détermine le pouvoir d’ achat des ménages. C'est lui qui leur permet de
satisfaire leurs besoins. 1l représente une contrainte dans le choix des biens que le

consommateur souhaite acquérir (Fonauni-Farde, 2011).
5.2.2. Lesdéerminantssocioculturels

La consommation ne dépend pas seulement de critéres économiques mais auss de facteurs

socioculturels.
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D’une part, les facteurs sociaux tels que lacomposition et lataille de lafamille, I'age et |e sexe,
le lieu d habitation, etc., influencent la consommeation.
D’autre part, la consommation permet de montrer son appartenance a un groupe social, qui est
formé d'individus qui présentent des similitudes en matiére de revenu, de pratiques culturelles,
politiques, etc. Elle conduit auss a un effet d’'imitation, ou des individus cherchent a copier les

pratiques de catégories sociaes Supérieures.

Enfin, le niveau d'instruction joue un réle important dans la consommation. A
individus de deux catégories sociaes différentes ne consomment pas de la méme § . Un niveau
d'étude édevé crée un besoin de pratiques culturelles en généra diffél‘glt % ersonne

faiblement diplomée (Chenu et al., 2012).
5.3. Facteursdéerminantsla consommation alimentair

us égaux, deux

Les approches économiques classiques de la mmation a&imentaire considerent
généralement que le revenu et le prix sont les f éterminants essentiels de la
différenciation et de |’ évolution de |aconsorr$&.

Les approches socio-économiques, e % styl ires, reconnaissent
I”importance des facteurs prix et rev considérent anayse ne doit pas S'y

limiter. Elles integrent donc ces(d rs \Aitres, d ordres techniques,

%nentai res peuvent étre regroupés en

pouvait étre utilise trés réguliérement auparavant par la méme population. A
I"inverse, un produit présent sur le marché en abondance et de fagon réguliere sur
longue période voit généralement sa consommation s accroitre et ses utilisateurs y

devenir fideles.

» La capadté dacces a l'alimentation: L'évolution du pouvoir dachat des
consommateurs mais aussi de leurs possibilités d accés aux redistributions non
marchandes modifie les styles alimentaires. Les populations riches ne consomment

pas |es mémes produits et de la méme fagon que | es populations pauvres.
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» Les conditions de vie & de consommation : Divers facteurs d'évolution contribuent
aux changements alimentaires : |’ urbanisation modifie les contraintes et ouvre de
nouvelles possibilités pour organiser son alimentation ; I'évolution de la taille des
groupes de consommation conduit égaement a des changements dans la
consommation ; la nature et le rythme d'activité des individus déterminent leurs
conditions d'accés al'aimentation, al'organisation de leurs repas,

0i NS rapides,
ils n"en sont pas moins réels et parfois tres import sur tQngue période. Ces
changements sopérent sous I’ effet de I'évolutian des facteurss précédemment cités

mais aussi sous |'effet de I'évolution des niv ucation, gt du fonctionnement

C»

socia et culturel delasociété.

L’importance relative

de la période sur laquelle

alimentaires condui
I’ offre en '%ib t

pour expliquer les ch ents.
X

it
€, prixs gualige) sont souvent de bons indicateurs

erY’ évolution des caractéristiques de la demande

lus no et ne peuvent se limiter a ces précédents

. DIFFERENTES APPROCHES THEORIQUES DE
LACONSOMMATION ALIMENTAIRE

On sait que les comportements de la consommation des ménages sont influencés de
maniere assez notable par les facteurs économiques et sociaux, comme le revenu et la
position sociale, et par les facteurs culturels, comme le niveau scolaire, le type de
formation ou le style de vie (Fleury, 2003).

Il apparait de plus en plus nécessaire de prendre en compte les principales idées et

courants de pensées sur la consommation, de ce fait I’ approche des économistes, des
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sociologues et des nutritionnistes est évidemment différente, mais complémentaire
(Gresca, 1988).

Alors gue les économistes s appuient sur le facteur revenu, la question posée est : dans
quelle mesure le niveau de revenu détermine le niveau global de la consommation pour un

individu?

par les données culturelles et psychologiques » ?
Les nutritionnistes insistent sur le fait que«a& estre |’évolution

calorique »?

1. La démar che des économistes
1.1. Lesfacteursdéterminant I’ évolutj Ieahmenti‘

|menta| re considerent

généralement que le revenu et [t SON éterminants essentiels de la
différenciation et de I’évolu S ~=3ur cette base, les économistes
'hypotheses de comportement.
(Bricas, 1998).

1.2. Lakokd Enge

{S des mesures ont éte faites par Ernst Engel 1857.

Le statisticien allemand a effectué son étude auprés d'un échantillon de 150 ménages
en Belgique. Les lois d'Engdl indiquent que les biens aimentaires ont une éasticité-
revenu comprise entre @ et 1 ce qui signifie que lorsque le revenu augmente, la
consommation aussi mais moins que le revenu (Agostino et al., 2007).

Loi relative aux dépenses de consommation .Dégagée a partir de |’ analyse statistique de

données récoltées par Ducpétiaux , elle établit que plus une famille est pauvre, plus grande,
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est la part de ses dépenses totales qu’ €lle utilise pour se procurer sa nourriture .Mais les
travaux du statisticien Allemand sont aussi a |’ origine d’ autre avancées importantes pour
rendre les enquétes sur les budgets des familles méthodologiquement rigoureuses et

scientifiquement faibles (Fleury, 2003).

2. L’approche des sociologues

Les différences individuelles qui peuvent exister dans leg\ sociétes

comportements ou de pratiques alimentaires ont été longtemps 3 soci ol ogues
comme des expériences irréfléchies (car dictées par le ),% eur but sans
supposer la visée consciente de fins subjectives et la maitri op&hations nécessaires

pour les atteindre (Eldahr, 2007).

a Lecourant Maussien

préférences individuelles, |

institués » dont le

anciennes ingtitutions sociaes : la famille, qui participe au phénoméne de socialisation.

La famille a, en effet, une incidence directe sur les comportements économiques en
favorisant la reproduction des comportements sociaux. Elle transmet les valeurs, les

normes, les croyances, les aptitudes, les outils pour I’ entrée en société (Eldahr, 2007).

2.1. L’approchedesnutritionnistes
Les connaissances actuelles sur la nutrition ont été acquises apres de longs
tatonnements, la biologie ne s est pas limitée & la conception d’ un minimum indispensable
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pour chacun des principes nutritifs mais la notion d’équilibre aimentaire a pris une

importance plus grande, en raison de sa signification physiologique.

Cea veut dire que plus une famille est pauvre, plus la part des dépenses affectées a
I"alimentation dans le budget total décroit tandis que les autres dépenses augmentent
(habitat, voiture, articlesdeluxe) (Cepedeet Lengelle, 1964).

2.2. L’approchetraditionnelle
<

2.2.1. L analyse néo-classique
L’analyse néoclassique accorde une place i e xsportement du

du consommateur, donc

consommateur, cette analyse est sur le comportel

celui-ci est capable de choisir entre les différents\kiens offerts sar le marché pour un
niveau de revenu donné. Ce comportement ki permet \de chercher | Giidité globale la plus
forte possible, supposant que |le consommateu capable de différents biens

en fonction de leur utilité (Djar mou

2.2.2. Lafonction de consom

Keynes pose le princi

consommation est |
constitue en effet (non seul t [acom

RN
n <>
%nnante fondamentale de la

, la consommation des ménages
gement dominante (entre la moitié et
ssi et surtout sa composante stable et

. la propension marginale a consommer-

u consacré a la consommation diminue au profit de celle consacrée a I'épargne
(Agastino et al ., 2007).

2.2.3. Lacritiquedelafonction de consommation keynésienne

L'hypothese du revenu permanent, avancée par Milton Friedman, s oppose
radicalement & la théorie de la consommation keynésienne, qu'il juge idéologique.
Selon Friedman, Keynes ignore le fait que le consommateur dresse des plans de dépenses
sur une longue période. La consommation n’est aors déterminée que partiellement par le
revenu courant (présent) car le souvenir et les prévisions des revenus passés et futurs sont

23



également pris en compte. La somme pondérée et actualisée sur ces trois revenus, passes,
présents et futurs, constitue le revenu permanent soit le revenu que l'individu, compte
tenu de sa situation, de ses capacités personnelles et de ses anticipations, estime obtenir
danslefutur (Agostino et al ., 2007).

2.3. Lesnouvelesthéories de la consommation

2.3.1. Lathéoriedu cycledevie

La théorie de cycle de vie, éaborée par F.Modigliani,Q

gérée par les agents en sorte de maximiser la consomm
premiéere phase de cycle de vie, la consommation
S endettent (€pargne négative).L’ amélioration du rev

Au total, le revenu gagné tout au ' : |<alement consommé (Dagut,
2005).
2.4, L’effet ded

Certai

« cliquet >

Le cliquet est un dispositif qui, dans un mécanisme, empéche tout mouvement inverse

.Cepot est utilisé par les speciaistes dans les doctrines de consommation ou on parle
d' effet cliquet ou effet de cliquet, c'est-adire que I'accroissement des revenus
s accompagne toujours de I’ évolution proportionnelle des besoins de consommation. Un
consommateur, du fait de ses habitudes et de ses engagements, ne peut réduire de fagon
automatique son niveau de consommation par apport a la baisse de ses revenus (Mani,
2012).

24



I1l. MODELE DE CONSOMMATION ALIMENTAIRE

1. Introduction

Les aliments sont disponibles dans la nature. Historiquement, I'homme a prospecté le
regne végétal et animal et « découvert » la partie des espéces vivantes comestibles, le lieu

et le moment de leur disponibilité. La cueillette, la chasse et |a péche ont constitué les

premieres formes de I’ activité de I'nomme en vue de se nourrir.
Les facteurs économiques qui ont longtemps permis d%x li tiel du
comportement du consommateur, dans le domaine r ent certes

importants, mais laissent une place croissante a des<e0

pdérat rdre ethnique,
psychol ogique et sociologique ( Rastoin et Ghersi,2

Le modéle alimentaire peut étr
nos déecisions et comportem
culturel et contribue al'élabo

2. Définitio x

(Ces systeémes de codes symboliques qui mettent en scene les valeurs d'un groupe

9).

nt les sociotechniques et symboliques qui
% ndent son identité et assurent la mise en place

cide interne. 1ls sont un corps de connaissances

PRain participent a la construction des identités culturelles et aux processus de
personnalisation (Poulin, 2002).
3. Lesvariablesdéter minant des modeles de consommation alimentaire

Nous avons regroupé les facteurs déterminants des modeles de consommation
alimentaire(MCA) en cing composantes principales :

a) Lacapacitéde produire
b) Lacapacité d échanger

c) Lacapacité de consommer
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d) Les conditions de consommation extérieures au sujet, sont I’ensemble des
conditions techniques et économiques de |'activité productive (type
d activité, localisation géographique... etc.)

€) Lesmodeessocio-culturels (Padilla et Malassis, 1996).

4. Preésentation des principaux modeles de consommation dansle monde
Selon Padilla et Malassis (1996), on distingue cing modées consommation

fondamentaux :

te (et de chasse).

raditi@s les produits
% es arevenu éevé,

e&@ Occident, de hauts

s, ta domesticité permet le

capacités de production locales et des po:
= Le modée rural diversifié. Le MCA r

3\
o
e - ceShon
e QRN
Le MCA des pays en développement

Pour les pays en développement, les céréales et les légumineuses a grain représentent

I’ élément essentiel du régime alimentaire des populations, surtout de celles a plus faibles
revenus, généralement rurales (De L ucia et Assennato, 1992).

Avec une faible proportion de lipides, peu de produits d'origine animale bien souvent, et

une forte teneur en fibres.
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Ces régimes, souvent limités en quantités peu diversifiés par nécessité dans les sociétés
pauvres, sont progressivement remplacés par des régimes plus abondants et plus variés
lorsgue le revenu moyen séléve.

L 'urbanisation, lamise a disposition de produits moins fastidieux a préparer, |'acces plus
facile a des produits d'origine animale contribuent alors a une modification sensible des
régimes (Popkin, 2001).

On a parlé d'une occidentalisation des régimes ; ceux-ci Sapprochant dela composition
des régimes des pays industrialisés, on a accusé aussi les produitSd'ori
riches en fibres (Drewnowski et Popkin, 1997).

6. Lemodéle de consommation méditerran

Le régime méditerranéen, également appelé régime crétoi

est une pratique alimentaire traditionnelle dans

Méditerranée (la France, I'Espagne, I'ltaligNa Grec
Palesting, le Liban, la Jordanie, I'EQypte et-© s du Mag

Cbid

I"intérét pour ce régime aimentaire §s

Keys: ses travaux permettent d'¢

cardiovasculaires. Ancel Keys-qualifie\le~epas it éen de «délices partagés »

(Reguant —Aleix, 2012). Q
Plusieurs éudes on c&g’ gue %%};méditerranéen a été depuis longtemps

associé avecune di tio 3 asculaire dans la population adulte, selon la

nouvellestude parue dans le JA s& N B I’ adhésion au régime méditerranéen permettrait

: i-“u niveau des marqueurs sanguins : le taux d'HDL est
1,17 milligram

7. Lescaractéristiquesdu régime mediterranéen

L’ aimentation méditerranéenne est traditionnellement frugale, constituée de divers
aliments que I’on retrouve dans |I’ensemble des pays méditerranéens, méme s'ils sont
préparés et déclinés de fagons différentes selon les pratiques et les différences culturelles.

Ces caractéristiques sont les suivantes :
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e Une forte consommation de légumes et de fruits variés, frais et secs, de céréales et
de légumineuses

e Une faible consommation de viande rouge, a I’exception de la viande ovine et
caprine, mais du poisson

e Unefaible consommation de lait, mais beaucoup de fromages frais de brebis ou de
chevre, du lait fermenté (Iabneh, raieb, ayran...) et des yaourts

e Unelarge utilisation d’ herbes aromatiques et d' épices, de vinaigre itron

e Desmatieres grasses g outées sous forme d' huile d olive

e Desrepas structurés pris dans laconvivialité K

e Unrespect de la saisonnalité dans le choix des p Pa

Au Maghreb, la consommation de lait et dériv beaucoup’ moins habituelle que
dans la région orientale de la méditerranée. Iep lela ¢ et le « djeben »

sont des survivances traditionnelles ou fromage ri et le beurre

artisanal font aussi partie des ingrédienis ifes. Mais |I§@u as aussi consommes
gu’on pourrait le croire en milieu yrba Hisé mai e lement a |’ occasion de
la préparation d’un couscous soit, poyenne, unefors aine. Ces produits restent

profondément ruraux.

Par contre, |es!payes du hreb u\~

ne f t eleur patrimoine alimentaire. C'est ainsi que

odéles de consommation algériens

La population agérienne est caractériste par un mode aimentaire basé
essentiellement sur la consommation de céréales sous toutes ses formes (pain, péates
alimentaires, couscous, galettes de pain, etc.). En 2003, les céréales constituaient 54% des
apports énergétiques et 62% des apports protéiniques journaliers dans le modele de
consommation alimentaire algérien (Padilla, 2000 in Boussard et Chabane, 2011).

Les aiments les plus courants qui complétent cette alimentation de base sont leriz

et les pommes de terre, ainsi que des |égumineuses. Les agrumes ne sont disponibles qu’en

28



hiver, les abricots, fin de printemps et début de I’ éé. Les dattes sont surtout destinées a
I’ exportation ou a des consommations tres localisées (FAO, 2005).

Le lait pasteurisé et le lait entier en poudre complétent I’ aimentation de base. Les
autres produits laitiers (yaourts et fromages) sont moins consommes, Le lait fermenté et
acidifié artisana (I’ben) ains que le lait caillé sont des aliments consommés seulement

occasionnellement, en raison de leur colt élevé.

ion alimentsire comprennent 3 repas

idi .Cette réepartition est la méme
33 agri FAO, 2005).

par jour avec souvent une collation en milieu d apr
en milieu rural, souvent rythmée par les impératifs d
9. Lapyramide du régime méditerral K

Une équipe de Harvard a étab %ﬁ%form ide ; cette pyramide
symbolisant le régime sain et traditi Xiterr asee sur les traditions

(S

alimentaires (Bardoulat, 200

16 2335 Subvarrannbee S Ho®™ Tor T bhieie $5E w2

Figuren°l: La pyramide du régime méditerranéen (Baumgartner Perren et Zybach,
2010).
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10. Lamodification de MCA

Le modele de consommation, fagonné par une population sur un territoire au
cours des siecles, est marqué par une inertie importante et semble difficile a modifier.

Les mutations du modele de consommation alimentaire ont accéléré depuis la
Seconde Guerre mondiale, sous la poussée de la croissance économique, de |’ urbanisation
(Padilla M., 1996); La dynamique urbaine constitue la cause principalede transformation
des modeles de consommation alimentaire (MCA) traditionnels.), du traval_féminin, du

processus IMG (internationalisation, mondialisation, globalisatiors):

Malheureusement, ces mutations, notamment la transiti
la substitution des aliments de base (généraement les
alleurs, la sous-

alimentation concerne encore pres de 15 % de pulation mondiale. Il est donc
indispensable de modifier la tragjectoire du n%dﬂe matio entaire tant dans

oin et Ghersi
e

viandes et du sucre, provoquent des maladies d’ origine alim

le cadre national que dans |e cadre internationa

ntaire d'un individu & consommer

imentaire sont des facteurs d ordre
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Conditions socio-dconomiques
Revenus

Niveau de vie

Habitat

MNiveau d’'education

Facteurs physioclogiques
Sexe

Age

Etat de santé

Pays et société

Leégislation en termes de santeé (PMNMNS...)
Dispositifs de promotion de la santg
Campagnes de préwvention

Lobbies agro-alimentaires

Facteurs socio-culturels
Traditions, croyances,

Medias / Publicite religions, wvaleurs, éducation,
acces a lI'information

\

/

Environnement
Climat
Agriculture et industrie (production des aliments)
Milieu urbain / rural

Offre alimentaire proche
{restaurants scolaires, commerces)

CONMPORTEIVMIENT
ALIMENTAIRE

Figuren©2: Lesdéter minants du compg

a&ment j

11.2. Leshabitudes alimentai
Les habitudes alimentaires

Leg outils indispensables a I’ étude des MCA sont les bilans alimentaires et les
étes de consommeation

1. B.D.A (Bilan desdisponibilités alimentair es)
1.1. Présentation

LeB.D.A. aété utilisé en 1936 pour la premiere fois ala demande du comité mixte
de la société des nations (FAO) et conduite par des organismes spatialisés : FAO,
INSEE, Ministres (agriculture, des finances, de la consommation.)
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Les bilans alimentaires offrent le tableau d'ensemble de la composition des
disponihilités alimentaires d'un pays durant une période de référence déterminée. Pour
chague article alimentaire (FAO, 2004).

La quantité totale des différentes denrées alimentaires produites dans un pays,
augmentées des quantités totales importées et gjustées des variations des stocks, donne

I'approvisionnement disponible pendant ce laps de temps. Sur le plan de I’ utilisation, on

semences, celles transformées a des fins alimentaires et nok>alimentaires\yertes de

'r sOmmation
ire disponible pour la

guantité respective par le nombre

stockage et de transport, et les disponibilités aimen

humaine.

La disponibilité par téte, de chague produit aim

consommation humaine, est calculée en divisant
d’ habitants (Ger ster-Bentaya, 2006).
1.1.1. Lebilan d’ approvisionnement..
, - . S OND) .
C’est une éguation compatible enjequilibre ce\’ﬁw onibilités d’un produit
avec |’ utilisation qu’ on apuenf% %Q
~SE) = @m + PP +
) —%} 2> SC — UN — PP
i umaine@ AB : Aliment du bétail

& SC : Semences

UN : Utilisation desnon aimentation
ercice PP : Pertes

: ; X : Exportation SF : stock en fin d’ exercice

A partir des bilans d approvisionnement, on pourra calculer un certain nombre de
coefficients caractéristiques de I’ usage des différentes catégories de produits dans un

pays:

» Les coefficients d importation ;
> Les coefficients d’ autosuffisance ;
> Lastructure de laconsommeation :

e En produitsimportés ; en produits locaux
e En différentes espéeces de produits;;
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e En produits bruts- produits transformés (Bencharif, 1990 in
Ramdane, 1992).

1.1.2. Lebilan alimentaire

Le bilan aimentaire regroupe les bilans d’ approvisionnement de tout produit, on a

deux types de produits alimentaires :

a. Leshilansdétaillés

Ce sont des bilans dans lesquels sont repris tous les gyod re mes par

I’homme

b. Lesbilansnormalisés X
Ce sont des bilans regroupant en classe les groupes de preductien (exemple groupe
des corps gras).

1.1.3. Lebilan nutritionne
Ce bilan est établi a partir du bilan re, cela

en ant les quantités
physiques des produits consommé es @« nutri charif, 1990 in
Ramdane, 1992). K
S
1.1.4 CritiquedesB. D.A. %

ils présents .~ gfande incertitude sur les données de

globalement la consommation
a plupar dont I’ appareil statistique est relativement
\

a

disponibilités par groupe socio-économiques par région ou par période.

» Les bilans de disponibilité alimentaires sous-estiment le niveau énergétique
des disponibilités (Haichour ,1992).

2. Enquéte
En termes trés généraux, une enquéte est une méthode de recueil d’information sur
un grand nombre de personnes, en interrogeant seulement quelques-unes d’ entre elles. Ce
peut étre une maniere utile de collecter des informations sur les besoins, le comportement,
les attitudes, |’ environnement et les opinions des gens, ainsi que sur des caractéristiques

personnellestelles que |’ &ge, le revenu et le métier.
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Dans une enquéte, Les informations concernant tel ou tel groupe de personnes sont
recueillies en posant des questions (entrevues) a une fraction (échantillon) de ces personnes
(FAO ,1992).

La quaité de I'enquéte dépend de la taille de |'échantillon retenu (Griffon,
1990).Un échantillon est dit représentatif lorsqu’il possede les mémes caractéristiques
gue la population que I’ on souhaite étudier (Bouchard et Cyr, 2005).

2.1. Enquéte alimentaire
Les enquétes alimentaires sont des méthodes dével oppéespou apports
).

rodyits alimentaires

alimentaires d’ un individu, ou d un groupe d’individus (Gr

Elle consiste a récolter des données sur les q

consommeés par un échantillon de ménages représentatif de la pQpulation (FAO, 2004).

Les enquétes de consommation permettant 'élaborer des rations alimentaires
effectivement consommées et de comparer ration
(Haichour, 1992). x

oS
S : a@él}e<> ut nutritionnel d’une
que‘.@ﬁ ques.

population par lamesure des
les rev et [es dé ménages ou enguéte sur e budget des

al
ble donn les produits aimentaires dans le cadre

2.2. Enquéte nutritionnelle

Les enquétes nutritionnell

enses de consommation et les revenus des

4. Données collectées
Les superviseurs doivent verifier les questionnaires rendus (de maniere ponctuelle)
en sassurant qu'ils sont remplis completement et correctement

Les résultats bruts alimentaires sont dans toute enquéte traités. Par transformation des
données alimentaires recuelllies, I'enquéte permet d'apprécier la valeur nutritionnelle des
apports alimentaires : ainsi peut étre objectivé un "état nutritionnel” (valeur énergétique
de I'apport, contribution de chague nutriment énergétique dans cet apport global,

quantités en valeurs absolues ou relatives de nutriments ingérés). Ce traitement constitue

aussi un facteur de limitation de lavalidité de I'enquéte (L ouisot, 1996).
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Enfin, l'interprétation des résultats nécessite toujours beaucoup d'esprit critique et,
comme I'a souvent souligné Debry, 1980" le mode d'expression des résultats doit étre
chois pour rendre compte exactement de leur signification. ".

2.5. Principales définitionsretenues par |'enquéte

A) Ménageordinaire

Un ménage ordinaire est un groupe de personnes vivant ensemble dans un méme
logement sous la responsabilité d'un chef de ménage, préparant et pren générd les
principaux repas ensemble. &

Les personnes sont généralement liées entre elles parle I e ou par
alliance.
B) Chef de ménage

C'est une personne, I"’homme ou la femme,)\Yesidante qui “décide en général de
I"utilisation de I'argent du ménage, ou qui est com Stant chef par les
membres du ménage. @@
<

C) Deéciles population

r
M)
m Stant groupes de 10 % de

Les déciles de population t\Jefinls
population classés par ordre ¢ % > ne par personne.

Ainsi, le premier décil @9 109 population dont la dépense annuelle
moyenne par p e la i (‘ ‘
croissant de la % '

I la

ges detaille inférieure ou égale a 3 personnes

™ décile qui correspond au 10 % de la

e par personne est la plus élevée.

<P
- Ménages de taille comprise entre 4 et 6 personnes
- Ménages de taille comprise entre 7 et 8 personnes
- Ménages de taille supérieure ou égale a 9 personnes
F) Catégorie socio-professionnelle

Elle a été constituée en fonction de plusieurs critéres dont le plus important est le
code des professions; L'O.N.S. (Ramdane, 1992).

Les C.S.P. retenues par I'enquéte sont les suivantes :
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Tableau n°5: Catégories socio-professionnelles (CSP).

Code Nomenclature
CSP.1 Employeurs
CSP.2 Indépendants
CSP.3 Cadre supérieurs et professions libérales
CSP.4 Cadre moyens
C.SP.5 Ouvriers
CSP.6 Employés
CSP.7 Manceuvres et saisonnier
CSP.8 Personnels en transition \\
CSP.9 Inactifs, inoccupés V
C.SP.10 Non déclarés
NN
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V. LA CONSOMMATION ALIMENTAIRE EN ALGERIE

1. Introduction

Le Maghreb est aujourd’ hui une des zones au monde ou le défi alimentaire se pose
dans les termes les plus aigus aors que les populations et les besoins aimentaires y
doublent en vingt ans (Bayart et al., 1993).

La consommation des ménages a fait |’objet eu d'éudes et de recherches,
comparativement aux autres activités éco |qu ales, e la production,
I"investissement, la distribution ... etc.

L’ analyse de la consommation d une Iong |ode permet d’ identifier

les évolutions et les ruptur&s Cautres grands paramétres

€conomiques.

En Algérie, a
d habitant avait niveau
dépassai 4816 $

satligne la volonté des différents gouvernements et du parti au pouvoir jusqu’ en 1989, de

[utte

contre la pauvreté et |’ exclusion sociale (Bedrani et Assami, 1995).

Il apparait clairement dans les plans de développement et de la charte nationale, une
volonté de satisfaire I'ensemble des besoins, du fait que I’améioration de la ration
alimentaire moyenne sur le plan quantitatif et qualitatif a constamment été considérée par

les autorités comme un objectif nutritionnel important.
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3. Lesplansdedéveloppements
3.1. Lepremier plan quadriennal 1970/1973

En Algérie, le gouvernement s est intéressé, dés 1967, aux problémes posés par la
planification du développement agricole en fonction des besoins aimentaire de la

population au moment ou a été décidé et élabore e premier plan quinqu

Le premier plan quadriennal fixe comme objectif de “ nour@rir et mie

population en croissance rapide”
Le plan prévoit une évolution de la consommation taire.@vecNa mise en place

des conditions propices au développement agricole, ains favoriser les

spéculations les plus rentables et adapter la prodyction a I'évdlution du modele de
consommation ». (Robert et Volfson, 1978% 990).@
3.2. Lesecond plan quadriennal 1974 S @
j % vise%r}%@aﬂ a atténuer les écarts
% iQration H‘ :: mmation pour les catégories

Les recherches de consommat,
sociaes les plus pauvres, AT de sous-alimentation, et d autre
part une diversifi

riches en produits

Lepremier plan quinquennal (1980-1984)

L’objet de ce plan est la concrétisation des objectifs retenus, I’améioration de la
consommation des catégories les plus pauvres et la diversification de la ration aimentaire
en prévoyant “ une amélioration quantitative et qualitative importante a partir d'une
augmentation annuelle de la consommation de 5 % par habitant ”.

Il préconise une réduction progressive des dépenses d’alimentation des ménages de
52% a 46 % en reconnaissant que le déficit alimentaire va étre encore comblé par le

recours, de fagcon importante au marché extérieur, sachant que les dépenses moyennes
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consacrées a I’ importation de produits alimentaires passent de 4049 durant le second plan
quadriennal a 8890 millions de DA pendant le premier plan quinquennal (Djermoun,
1990).

3.4. Lesecond plan quinquennal (1985-1989)
Le plan prévoit “ une amélioration de la ration journaliere dans le sens d’un meilleur

équilibre nutritionnel de la population ™.

Ceci, en préconisant une diminution de I’ apport calorique d’ origine
de 54,8 % en 1984 a 52,5 U en 1989 et une augmentation de la partd
dans les proténes totales de “ 25 % al” heure a29 % alafifyde e Djermoun,
1990)

4. Lesenquétesdgaeffectuéesen Algérie

Pour avoir une idée plus précise de la QNU fionrelle ire’évolution
des besoins, les Etats Maghrébins ont réal IS enqué onsommation et le

budget des ménages.

ibilités alimentaires (BDA),
ctlture, mais, comme I'a montré

delaFAOQO, on obtenait ainsi pour la

4.1. Laconsommation desfamillesmusulmanesd’Algérie

Le Service de statistique générale de I'Algérie vient de publier les résultats d'une
enquéte entreprise au cours de I'éé 1951 sur « la consommation des familles musulmanes
d'Algérie »1).

Menée aupres de 2.100 familles urbaines et rurales, cette enquéte par sondage
devait permettre d'avoir des renseignements sur la famille, I'activité, la consommation les

dépenses, |'opinion des femmes en matiére de fécondité et les revenus.
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Les strates de I'échantillon sont : les grandes agglomeérations, les agglomérations
urbaines, les communes ruraes, le bled arabophone, le bled berbérophone, et le sud de

I'Algérie.

Les erreurs dues a l'influence de la période d'observation (fluctuations aléatoires
dans les consommations alimentaires), a |'échantillonnage, au relevé inexact des prix, etc.,

n'ont pas été négligées. La premiére en particulier a été mesurée en sou

familles al'observation pendant cing jours, durée estiméelaplus| %dici
4.2. Enquéte AARDES (1966-1969)

Cette enguéte a été rédisée par |'association “ag ne “paur la Recherche
d Aolt 1 a Mars 1969. Cette

e I’ ensemble de la popul ation
algérienne ; X @
- 750 ménages pour lagrand Al S @
- 10360 ménages pour le rest @ o
& e’ enqué sommation et budgets -, par

laquelle on a cherche a saisi( | setl% envaleurs.
L’enquéte a éé isée base lonnaire relevant la consommation des

aine (Akouir, 2001).

Démographique, Economique et Socide (AARD

enguéte a porté sur un échantillon de ménages repre

denrées a taires

esur la con

- 2371 ménages ont été tirés au sort parmi les 25000 ménages soumis a une enquéte

approfondie sur les structures agricol es.

Ces 25000 ménages représentent eux-mémes quelques 880 exploitations du Nord

d Algérie.

La durée de I’ enquéte par ménage était d une semaine : chague ménage a été enquété deux
foisasix mois d'intervalle afin de saisir les variations saisonnieres (Akouir, 2001).
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4.4. Enquéte sur la consommation des ménages Algériens (1979 - 1980)
Cette enquéte concerne la consommation (en quantité et en valeur) des ménages
algériens de toutes tailles effectuée sur |I’ensemble du territoire national en fonction des
tranches des revenus ou des dépenses, et par catégorie socioprofessionnelle du chef de

meénage.

de sondage de 3.3%, le nombre non-réponse a été de 1.3% en se b
données» (Akouir, 2001).

4.5. Enquéte sur la consommation des ménages 1988

L’ enquéte nationale sur la consommation des meé dinaires a pour objectifs:
revenus de ménages, la structure des depen de co des dépenses
alimentaires la situation alimentaire |'anal emande par

Elle aété réalisée sur un échanti sur I”ensemble du pays.

Elle est représentée d enV|ron 3 ages |e pour une population de

23375000 habitants (Akouj, ) /
%

4.6. Enquéte de 2000/
e et et consommation des ménages « Enquéte
, \ \

68 21988. (FAO, 2005)

‘o » S est déroulée entre mars 2000 et avril 2001

mentaixeg en Algérie de 19
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VI. EVOLUTION DE LA CONSOMMATION ALIMENTAIRE EN ALGERIE

Entre 1964 et 2010, la consommation individuelle des ménages par habitant a été

multipliée par 1,87. Cette croissance est relativement faible par rapport a celle du PIB

(produit intérieur brut)/habitant qui a é&é multiplié par 1,91 au cours de cette période. La

consommation a donc évolué moins vite que la production.

Son évolution a été calée sur celle du PIB et lacrise gqu'aconnu le pa partir de 1986
a entrainé également une chute de la consommation individuelle -\

1997. Le

niveau de la consommation individuelle par habitant atteint en X985 Y& pas.encore été
atteint en 2011. En dollars constants de 2000, la con at\iahitant a été de
1144,4 $ en 1985. En 2011, elle n'est que de 1082,7'%, e lexnontre le Graphigque
1 qui illustre bien les trois grandes pério gu'a co I’évolution de la
consommation des ménages entre 1963 et 2011 ( oub et CREAD., 2012).
{({N
2500,00 Qs
2 000,00
1 500,00
——PIB/Hab.
1 000,00 Consa/Hab.
%
M = el Wy @y M P el
r\ & o G b oS S O
— — e e o e o o o e

FigureN° 3: Graphique del’évolution du PIB et dela consommation par
habitant en $ constants de 2000 (Bouyaacoub et CREAD., 2012).
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MONOGRAPHIE DE LA WILAYA DE NAAMA

1. Présentation géographique delawilaya de Nadma :

1.1- Situation géographique

La wilaya de Nadma fait partie de la région des hauts plateaux Ouest, telle que
Elle se trouve
n "HAUTS

définie par le Schéma National dAménagement du Territoire (SNA

intégralement incluse dans le périmetre du programme impliqué par
PLATEAUX".

Nadma, wilaya frontaliére avec le royaume du Maroc, est li
Au Nord, par leswilayas de Tlemcen et Sidi-Bel-Abbes;
Au Sud, par lawilaya de Béchar,

A I'Ouest, par lafrontiere algéro-marocaine,

A I'E<t, par lawilayad ElI Bayadh.

Nombre de dairas: 07. X
Nombre de communes: 12. % S

Superficie: 29.514.14 kme: (ANDI ) @%g
A

DE
501 BEL ABBES

WILAYA

D"EL BAYADH

MOGHRAR

WILAYA DEBECHAR

Figure N° 4 : Situation géographique de la wilaya de Nadma (DPAT, 2008 in Zair, 2011).
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1.2- Découpage administr atif

Lawilaya de Nadma est issue du dernier découpage administratif de 1984 institué par laloi
84-09 du 04 avril 1984. Avant cette date, cet espace était lié administrativement a la wilaya de
Saida. Elle se compose de 07 dairas regroupant 12 communes (Fig. N° 5), et sétend sur une
superficie de 29.514,14 Km? (Tableau N° 6) (Zair, 2011).

Tableau N° 6 : Répartition des dairas et des communes de la wilaya (I%ZOOS)

Daira Commune Code /Saperdicie (Km?)

Nadma Nadma 4501 5 (&4@2\@0
o

Mechria Mechria % 736,25

Ain-Ben-Khelil 4509 3.790
A\
El-biod \\4512 3.663
Ain-Sefra Ain-Sefra \\}}% 1.023,13
AN
Tiout 4504 ((\ 789,25
Sfissifa sn&v QS 4505\ 2.347,50
7 N

Moghrar MW @Q 1.792,50
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: ;2. Une zone montagneuse occupant 12% du territoire de la wilaya, soit 3542 Kmgz,
et faisant partie de I'Atlas saharien.

3. Une zone Sud présaharienne qui s'étend sur les 14% restants de la wilaya, soit
4132 Km2.

Ces grands ensembles se caractérisent par des activités différenciées :

. Les 3/4 du territoire Nord font partie du domaine des hautes plaines steppiques
appel ées improprement "hauts plateaux".
. Cet espace est caractérise par |a prédominance de |'activité pastorale.
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Les monts des ksours et piemonts Sud de I'Atlas se caractérisent par une agriculture
oasienne avec une phoeniciculture localisée parallélement a l'activité de transhumance
d'hiver (Anonyme, 2012).

2.2. Hydraulique

Le sous-sol de la wilaya renferme de grandes potentialités hydriques qui sont,
toutefois,
trés peu exploitées. Les réserves hydriques souterraines sont localisees ‘ensemble du
territoire de la wilaya, notamment autour de:
Chott EI-Gherbi, © @
Chott Echergui, &\

Le synclinale de Nadma,

Les aquiféres de lavallée de Ain-sefra et Tiout (ANDY, 2013).
23 Climat xe

D'une maniére générale, I'année cli lawilaya en deux grandes
saisons; une saison froide et relativ uik$étend @e bre a Avril et une
saison chaude et seche allant de Mai

Cependant ce climat et ne ir e@& Celle-ci est sensible non
seulement d'une année a une ‘ Ssdan %I on entre les différents mois.

En générd | i euref irréguliere; elle est hétérogene dans le
temps et dans I' %}@

e a l'origine de dégradation du couvert

végétal : S

*La période de hautes températures, sétalant de Juin a Octobre, peut provoquer
I'échaudage par suite de |'augmentation de transpiration (Anonyme, 2012).
24. L’'agropastoralisme

Avec un cheptel estimé a environ de 900000 de tétes, |'activité agropastorale offre
beaucoup d'opportunité d'investissements par |a réorganisation du systeme et du mode de
production animale et par larégénération et la protection des zones de parcoures.
Ains, l'action de préservation du milieu steppique peut étre accompagnée par le
dével oppement d'unités industrielles, versées dans les activités liées:

A laproduction de lait et dérivés,
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A |'abattage industriel rattaché & une chaine de froid,
A latransformation de lalaine,
Au tannage des peaux et de lafabrication de cuir... (ANDI, 2013).

3. Lapopulation

au 31/12/2007 a 202 254 habitants, soit une densité de 6,85 hab/Kpr (

4. Potentialitéstouristiques
La wilaya de Nadma recele dimportantes resso et potentiaités dans le domaine

du tourisme;

LesKsours

Situés dans les communes de Mog ATn{Sefr iout, ils constituent
un patrimoine séculaire, ou coexisten
Principales stations de grav

Ada, Tiout, Ain-Sefra, M
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Introduction

Dans cette partie nous essayons d analyser et décrire la situation alimentaire et
nutritionnelle en fonction des déciles de la Wilaya de NAAMA, ceci en se basant sur notre
enquéte, qui a pour objet I’ observation directe du comportement économigue, sociologique
et culturelle des ménages.

Nous essayons d’estimer et d’analyser les quantités physiques co mees €t la
situation nutritionnelle et calorique des rationnaires enquétés, cette &q gbuté le
mois de Mars 2012 jusgqu’au mois de Février 2013, elle a étgé es, en se
basant sur un questionnaire. Ce dernier est divisé parli
caractérisée par une présentation des menages :

Le type de ménagetels que:
- Nucléaire (couple sans enf X
- Simple (couple avec a@%

- Traditionnelle (fami

premiere est

e Lataille des ménages
L’ &ge de chef de

renant”’en considération les changements saisonniers durant une semaine (de chague
saisqQR), apreés nous avons réalisé une extrapolation pour faire sortir les quantités
consommées par ménage et par an, suivi du calcul de ce qui a éé consommé en moyenne
par personne, on divisant la quantité consommée par ménage par le nombre d’individus
constituant chaque ménage de notre échantillon, ce qui nous permet de classer les ménages
en ordre croissant des dépenses, et regrouper notre échantillon en déciles et tranches de
dépenses, on le divisant en dix déciles, chague décile est composé de 10 ménages.
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Les produits alimentaires sont rassemblés en groupes de produits (viandes, |égumes
frais, lait et dérivés...), tout en dressant des tableaux mettent en relief la consommation
totale en groupes de produits, la ration alimentaire type souhaitable (R.A.T.S), le taux de
couverture de cette ration, les sous groupes alimentaires (viandes blanches, viandes
rouges...), ainsi que les principaux produits dans chague groupe alimentaire, avec leurs

parts relatives dans le total de groupe, tout en remarquant que le groupe.du lait et dérivés,

convertir les ceufs de piéces en kilogrammes. X\
Le second volet porté sur |’ analyse de la situatiq én@nu itionnelle de notre

population, ceci a nécessité une série de calcul :

- A laide de la table, 4 o3
nous avo
nutritionnellg, tout exmuntfi

$

p , car la

alient durant une année, suivi de la somme de tout ces apports, ce qui nous donne

I’ apport total de I’ensemble de ce qui a été ingéré pendant |I'année, et vue que

I’ aspect calorique et nutritionnelle est apprécie par jour nous divisant, la résultante
finale par 365 jours.

» Les résultats sont rassemblés en dressant des tableaux mettent en relief I’ apport
total et la norme type souhaitable (norme recommandée), le taux de couverture par

rapport a cette norme, I’ apport et part relative des principaux groupes aimentaires

en tant que pourvoyeurs en énergie et métabolites.

» Uneanalyse complémentaire sera dédier al’ équilibre nutritionnelle, tel que :
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- L’origine caloriques (calories d'origine céréalier, protidique, lipidigque,
celles provenant de C+T+S (CéréalestTuberculestSucre et produits
sucres).

- L’origine des protéines, en proténes animale ou végétae.

- Lerapport calcicco-phosphorique (CalP).

- L'apport entre la thiamine et la riboflavine par r

énergétique (pour 1000 calories).

Nous avons illustré les données obtenues par notre enquéte en

(diagramme et histogrammes, graphe en radar). &\
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|. CARACTERISTIQUES SOCIO-ECONOMIQUESDE L’ECHANTILLON

|. 1. Lescaractéristiques des ménages en fonction de leurstypes

Tableau N° 7 : Répartition des ménages en fonction du type de ménages

Type de ménage Ménage nucléaire | Ménagesimple M énage Total
avec enfants tradi@&nel
Nombre de ménages 9 76 @ 100
RNNEAN
Pourcentage(%) 9 76 &W 100

Notre échantillon est dominé par le type d ag(m;avec enfants de 76%,

puis par les ménages traditionnels avec 15% et 9% p

l.2. Lascaractérlsthuesdesmen@u esenf

<1>ata|IIe des ménages

Tableau N° 8: Repartltlond

enag% nucléaire.

eleur taille

AN
Latailledes > 9a11 +12 Total
ménages
J T & (\
Nombre de 39 5\48 3 100
mén
?gfé RN
Pourc e(°/ %@ 48 3 100

so

39 etes (39%), les autres tranches ont des parts relatives moindres. La taille moyenne de

s le tableau ci-dessus, notent que 48 ménages de notre

meéndges de cette population se situ a 5,56 personnes.
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|.3. Les caractéristiques des ménages enquétés en fonction de I’ age du Chef
de ménage::

Tableau N° 9: Répartition des ménages en fonction de |’ &ge de chef de ménage

L'ageduchefde| 20a29 | 30a39 | 40a49 | 50a59 | 60a69 | +70ans | Total
meénage
Nombre de 3 6 37 43 8 3
ménages
Pourcentage(%) 3 6 37 43 8> \\3
\J
La répartition de notre échantillon en fonction dét’a énage, montre

gue la majorité de cette population soit 43 ménag ant un ch tre agé de 50 a59 ans
(43%), suivi par la tranche 40 a 49 ans avec 41 m 8 meénages ayant un chef agé

entre 60 a 69 ans, les restes des ménages en |eurs Lataille
moyenne de |’ &ge de chef de ménages de% ation sestL‘ €rsonnes.
|.4. Les caractéristiques ‘ %@n fonction de niveau
d’instruction de chef de n@ Q
:b onction de niveau d’instruction de
. O

Non PR Moyen | Secondaire | Universitaire | Total
|nstruit§
D
%mbre de 7 2 21 31 39 100
énages
Pourcentage(%) 7 2 21 31 39 100

Concernant le niveau d’instruction des chefs de ménages de notre échantillon, nous
avons trouvé que 39 sont universitaire, 31 ménages possédant un niveau secondaire, les
chefs de ménages ayant un niveau moyen représentent 21 ménage, suivie par 7 ménages
qui ont un niveau non instruits, pour le reste 2 ménages sont classés dans un niveau

primaire.
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|.5. Les caractéristiques des ménages enquétés en fonction de la catégorie

socio-professionnelle de chef de ménage :

Tableau N° 11 : Répartition des ménages en fonction de catégorie

socio-professionnelle de chef de ménage

Code Intitule Nombre des ménages %entage (%)
CSP1 Sans emplois 1 ( o> \]\
CSP2 Agriculture chef 24 w
d’ exploitation
CSP3 Agriculture ouvrier 2 2
CSP 4 Ouvrier \i{\ 2
CSP5 Employé kklx{ . 40
CSP6 Cadre A\ (Q\\ 1
CSP7 Enseignant @ 24 ( 24
CSP8 Profession Iibéralek\ 7 \I \Kﬂt// 1
CSP9 Médecin (\ \ 1(@ S 1
CSP 10 c:omm%aa\m\ < < ;9 (\\%\ 3
CSP11 L 1

T\

U’

tion de la CSP montre que la mgjorité de
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[I.  ANALYSE DE LA SITUATION ALIMENTAIRE EN FONCTIO DES
DECILES

I1.1. L’ évolution de la consommation des viandes en fonction des déciles

Tableau N° 12: L’évolution de la consommation des viandes en fonction des

déciles Unité (Kg/téte/an)
DEC1 | DEC2 | DEC3 | DEC4 | DEC5 | DEC6 DE% DEC8 | DEC9 | DEC10
A-TOTAL
VIANDES 16,22 | 1969 | 22,73 | 26,36 | 30,24 | 31,29 3((7& 6 | 40,58 43,95
RA.T.SEN
ALGERIE 1800 | 18,00 | 1800 | 18,00 | 18,00 /Ig,og( 0 00 | 18,00 18,00
TAUX DE \
SATISFACTION
(%) 90,12 | 109,39 | 126,30 | 146,46 | 168,00 | 17 1 208,14 | 22547 | 244,18
a VIANDES
ROUGES 2,60 543 6,12 9,01 \ 11,14 M 14,17 | 16,67 | 1855 20,51
alA (%) 1601 | 2756 | 2690 | 3416 3&1} /235,60 @082 | 4449 | 4570 46,66
N\
al - OVINES 0,61 0,85 1,07 | 286 3,17 4,12-0\5, 5,50 6,41 6,91
al/A (%) 3,76 4,32 4,3 <@} {048 @&3&5,50 14,68 | 1579 15,72
al/a (%) 2349 | 1566 | A753 \3\%@) 29,10\, 36, 37,98 | 32,99 | 3456 33,69
AR\
a2 - BOVINES 1,34 3,07 , 7\\4, 1 6 :&,61 7,04 9,38 10,01 11,43
] )
a2lA (%) 8,26 ;@&;C /?7%& 18,63 w 17,92 | 20,28 | 2503 | 24,66 26,01
Q (¢
a2la (%) @ }5\\5@ 97 %55 \3\?58,42 50,35 | 49,68 | 56,26 | 53,95 55,73
a3- ABATS B\\Gﬁ 108 1,01(5 1,36 1,42 1,64 1,68 2,13 2,17
_/
a3/A (% 3,98 \523 @&m %4,68 4,50 4,54 4,72 4,49 5,25 4,94
NN
a3ta{%) 24,88 18,Q§§% 1369 | 1248 | 12,75 | 11,58 | 10,10 | 11,48 10,58
WTAN %
CHE s;s,esz QU 16,62 | 17,36 | 19,35 | 20,15 | 20,54 | 20,80 | 22,04 2344
SN\
/\XVN& ) ) 83,99 7310 | 6584 | 6397 | 6440 | 59,18 | 5551 | 54,30 53,34

Les viandes sont peu consommeées par la 1% tranche, dont la consommation varie
de 16.22 kg (classe 1) doublant juste & la 7°™ classe & 34.71 kg, et évolue de 40.58kg &

43.95 kg pour les déciles riches.
LaR.A.T.Sen Algérie est estimée a 18 kg/téte/an, cette ration satisfaite a partir de
la 2™ tranche, et double & la 8™ tranche soit 208.14%, alors qu’ elle n’ est que de 90.21%

pour la premiére tranche.

Nous remarquons que chaque fois que les dépenses augmentent les quantités et

parts relatives dans le groupe total des viandes consommées s ééevent, elles ne cessent

d’ accroitre d’ une classe a une autre.
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La part des viandes rouges dans le total viandes passe de 46.66% (classe 10). Les
quantités consommées passent de 2.60 kg (classe 1) a5.43 kg (classe 2) jusgu’ a atteindre
20.51 kg (décile 10), ce qui montre la grande disparité entre tranches variant du ssimple a
plusde 2 fois.

Les viandes ovines occupent entre le 1/3 ¥4 des viandes rouges et variant de
3.76% a 15.72% relativement au total viandes a travers les classe, pour guantités allant
0.61 kg a1.07 kg jusgu’ aenregistrer 6.91 kg respectivement pour les tranches 1, 3 et 10.

Les viandes bovines sont consommeées plus que les viandes ov| ravers toutes

u % rouges.
91 kg pour le
décile 4 et atteint 11.43 kg pour la derniere tranche.

Les parts des abats dans le total viandes p 3.99% (ctasse 1) jusqu’a 5.25%
pour 9°™ tranches. Les quantités consom t croi en fonction des

tranches des dépenses, en augmentant de O 6 az217 kg en r'les classes 1 et

les tranches de dépense, vu que ces viandes occupent 55.73%

La consommation des viandes bovines passe 1.34 kg p

10.

o d h0|x du consommateur,
&s blanches sur la table des
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———TOTAL VIANDES
—R.ATSEN ERIE (18 Kg)

Q\((fi
DEC6 &
%
Figure N° 6 : Diagramme de consommation d;u'\/an%es e@n des déciles
et par ap% .A.T.S@

<

= VIANDES BLANCHES
& VIANDES ROUGES

LESDECILES(TRANCHES DES DEPENSES)

Figure N° 7 : Niveau de consommation des viandes en fonction des déciles
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I1.2. L’évolution dela consommation des ceufs en fonction des déciles

Tableau N°13: L’évolution de la consommation des ceufs en fonction des déciles

Unité (Kg/téte/an)
DEC1 | DEC2 | DEC3 | DEC4 | DEC5 | DEC6 | DEC7 | DEC8 | DEC9 | DECI0
OEUFS 6,24 7,15 7,22 7,35 8,23 8,39 9,17 9,27 10,08 11,63
RAT.SEN
ALGERIE 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3%\ 3,00 3,00 3,00
TAUX DE
SATISFACT]
ON (%) 208,00 | 238,33 | 240,67 | 245,00 | 274,33 279,6<> B3 0 | 336,00 | 387,67

\&@V
), egtte ration type

u doudble de cette ration

Q
o
-
8
3
3
g\
§e)
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[EN
Q
o
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o
N
D
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o
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o
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R.A.T.S. dépasse les 100% a partir dela prevz%an @
Nous remarquons que les [ aQfs cor‘@é@ sont en hausse en
0

fonction des déciles, en passant .24k uQ premier décile jusgu’'a

dépasser les 180 ceufs (9.17k M tranc vant au —dela des 220 eeufs
(11.63kg) pour la dixiém , mo I’ ité de consommation entre ces
déciles. @ @

S

=—=0EUFS

—R.A.T.S EN ALGERIE (3 Kg)

DEC6

Figure N° 8 : Diagramme de consommation des ceufs en fonction des

deécileset par rapport alaR.A.T.S
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QUANTITES (Kg/ TETE/ AN)

14
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"

DECILES (TRANCHES DE

Figure N° 9: Niveau de consom

I1.3. L"évolution dela conso

Tableau N° 14: L’évoluti

mai

N&sm

&

»

fo@@ déciles

poissons en fonction des

@@@ ction des déciles

déciles Unité (Kg/téte/an
X & Kotecn
X Ui
C1 | DE( DE DECS5 | DEC6 | DEC7 | DEC8 | DEC9 | DEC10
C- POISSOKS )] o28\/N\9,28 | 095 | 1,05 | 1,18 | 1,26 | 2,93 3,34
RAT. S
ALGE 4,00 | 4,00080\% 4,00 | 400 | 400 | 400 | 400 | 4,00 4,00
0
SFA \
%) O 6,50 | 7,00 | 23,75 | 26,25 | 29,50 | 31,50 | 73,25 | 83,50
w\»

%

LaR.A.T.S en Algérie est estimée a 4 kg/téte/an, cette ration n’ est pas satisfaite

pourtous les déciles, avec un taux de 83.50% pour le décile laplusriche.

Nous remarguons gque la consommation des poissons est inexistant pour les deux

premiers déciles, et trés faible dans le décile 3%™ (0.26 kg) jusqu’a 10°™ décile qui plus

riche (3.34 kg) et qui sont au dessous de laration.
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Figure N° 11 : Niveau de consommation des ceufs en fonction des déciles
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[1.4. L’ évolution de la consommation des |égumes secs en fonction des déciles

Tableau N° 15: L'évolution de la consommation des |égumes secs en fonction

des déciles Unité (K g/téte/an)
DEC1 | DEC2 | DEC3 | DEC4 | DEC5 | DEC6 | DEC7 | DEC8 | DEC9 | DEC10
D- LEGUMES
SECS 968 | 997 | 11,25 | 11,68 | 12,08 | 12,40 | 1249 | 12,33 | 1242 | 13,38
RA.T.SEN
ALGERIE 650 | 650 | 650 | 650 | 650 | 650 | 650 N\650 | 650 | 6,50
TAUX DE S %
SATISFACTION
(%) 148,90 | 153,37 | 173,13 | 179,66 | 185,79 /J;goz@kx BL\ERM 191,11 | 205,90
DONT:
a PETIT POIS - - - - - N . - - -
alD (%) - - - S - - - - -
b- LENTILLES | 311 | 312 | 349 | 373 |\®%8 | 379\> 384 | 385 | 391 | 415
b/D (%) 32,13 | 31,27 | 30,97 | 31,94 | 81,25 L 30,57 | 31,50 | 31,20 | 31,48 | 31,01
c- HARICOTS \5\// {%
SECS 256 | 258 | 259 % 2, 2,57 245 | 266 | 287
c/D (%) 26,45 | 2588 | 23,02 } 28,81, 20,78 | 20(¢3\\\21,66 | 19,88 | 21,41 | 2144
d-POISCHICHE | 201 | 212 | 286 ({304 | <824 |3 )341 | 353 | 350 | 382
d/D (%) 20,75 | 21,31 | 2548 \26,01)} 26,85 | R6,5% [ 27,98 | 2861 | 28,14 | 2851

Nous remarquons qu ahité d gatisfont la ration aimentaire

type souhaitable en 1égu AT Q%mée a 6,5kg/téte/an) la plus forte

quantité consom & adixi @e avec 13.38 kg/téte/an, et un taux de

satisfaction de 205.80%, la\plu faibl@ est détenue par la premiére tranche avec
8.90%

I% onsommation des autres tranches varie de

un taux 48.

respectivement de 3.11 kg 4 3.84 kg et de 2.01 kg 2 3.41 kg en ordre pour les classe 1 et 7,
alors gque pour les haricots secs la consommation varie de 2.56 kg a 2.64 kg pour les méme
tranches ; par contre les tranches riches (classes 8 a 10) enregistrent des quantité ingérées
de 3.85 kg a 4.15 kg, 3.53 kg a 3.82 kg, et 2.45 kg a 2.87 kg respectivement pour les
lentilles, pois chiches et haricots secs.

Le reste des |égumes secs n’ ont pas une grande place relativement a ce qu’ on vient

deciter.
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e LEGUMES SECS

——RAT.SEN
(6.50 Kg)

=5

Figure N° 12 : Diagramme de consommation 2gumes secs en fonction des
déciles et par ra%éll AT .S @

N

QUANT%\I% (Kg/ TETE/ AN)

DECILES(TRANCHES DES DEPENSES)

L4 POIS CHICHES
= HARICOTS SECS
& LENTILLES

Figure N° 13 : Niveau de consommation des |égumes secs en fonction des

déciles
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I[1.5. L’évolution de la consommation des laits et dérivés en fonction des

déciles

Tableau N° 16 ; L’ évolution de la consommation des laits et dérivés en fonction

des déciles Unité (K g/téte/an)
DEC1 | DEC2 | DEC3 | DEC4 | DEC5 | DEC6 | DEG7 | DEC8 | DEC9 | DEC10
A-TOTAL(ELF) | 54,85 | 61,11 | 66,69 | 82,30 | 83,24 | 8546 | 93,75\ 100,19 | 110,34 | 111,61
RA.T.SEN
ALGERIE 80,00 | 80,00 | 80,00 | 80,00 | 80,00 | 80,0Q smx\gqo 80,00 | 80,00
TAUX DE 2
SATISFACTION <§X§}
(%) 68,57 | 76,39 | 83,36 | 102,87 | 104,06 /156,8 \117, 5,24 | 137,93 | 139,52
DONT:
B-LAITFRAIS | 1852 | 19,69 | 20,46 | 21,86 | 21,37 | 23,38.] 2589 | 26,52 | 28,39 | 30,34
B/A (%) 33,76 | 32,22 | 30,68 | 26,57 | @568 | 27,35\\27,30 | 26,47 | 2573 | 27,18
C-LAIT EN \\3\
POUDRE(TA) | 025 | 023 | 026 | 932 | 037 >[<043 | 56 | 064 | 054 | 034
C-LAIT EN N\ ~
POUDRE(ELF) | 325 | 299 | 338 | 41 4,83 | 559\, 832 | 702 | 442
C/A (%) 592 | 489 | 507 (505 [¥580 | &5 [\\VW7 | 830 | 636 | 396
D-PETIT LAIT \Ng)) \ EJ
(TA) 2,00 | 204 | 2609 257 2, 304 | 314 | 328 | 346
D-PETIT LAIT
(ELF) 250 | 2,55 62&\\9 @p\%,ss 380 | 393 | 410 | 432
DA (%) 456 | 4018 P 3w 378("8sY)| 415 | 405 | 392 | 371 | 387
E-LAIT
CAILLE(TA) @ \%58 Eggo ﬁ%@ §,14 324 | 360 | 424 | 558 | 559
E-LAIT \l\k w
CAILLE(ELF) 8 58 2,{ , 322 | 308 | 360 | 424 | 558 | 559
E/A (%) 215~258 | 420"\ 366 | 387 | 360 | 384 | 423 | 506 | 501
F-FROW(\i/ %\%
1,40 2@:& 469 | 404 | 433 | 487 | 543 | 594 | 632
N
@;Wgﬁ\ 5,25 N\ 10,41 | 1759 | 1517 | 16,22 | 1827 | 20,38 | 22,26 | 23,69
QOFRA(%) ) ) 9,57\%3}\22 15,60 | 21,38 | 18,22 | 18,98 | 19,49 | 20,34 | 20,17 | 21,23
-YAO T N
\A),JQTARES A) | 1098 | 11,92 | 1229 | 14,80 | 16,11 | 1529 | 16,01 | 16,73 | 1954 | 19,66
SYAOURT ET
AUTRES (ELF) | 24,16 | 26,22 | 27,04 | 3256 | 3545 | 33,65 | 3522 | 36,81 | 42,99 | 43,25
G/A (%) 44,04 | 42,91 | 40,54 | 39,56 | 4258 | 39,37 | 37,56 | 36,74 | 38,96 | 38,75

La consommation de lait et dérivés est relativement moins importante sur la table

de nos rationnaires et par rapport laR.A.T.S. (80 kg en ELF), en sachant que seule 70% de

la population couvre cette ration a savoir les sept tranches les plus riches, en revanche le

reste des classes ont des taux de satisfaction a cette ration de 68.57% a 76.39% puis

83.36% respectivement pour les déciles 1, 2, 3.
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Les quantités consommées montrent de grandes disparités entre les classes, il y a
une évolution en proportions en ordre pour les déciles 1, 4 et 10 (54.85 kg, 82.30 kg et
111.61 kg).

En passant aux détails : nous retrouvons que la quantité consommeée de lait frais
occupe une grande place dans le total (en ELF), toutes les couches couvrent ces besoins de
lait frais quelque le décile, et les chiffres|e prouvent avec
18.52 kg et 21.37 kg jusqu’ a 30.34 kg en ordre pour les décilesl, 5et10.

En revanche, le lait en poudre est moins apprécié, il faut temalqu produit

est peu consommeé par tous les déciles, nous constatons que k poudre
consommeées s élevent, elles ne cessent d accroitre d'u che &une aytre, de 0,25 kg
pour le 1% décile et 0,64kg & 0,74kg pour le 8™ décile, et cette quantité diminuée & 0.34

pour le 10°™ décile.

Le petit lait et lait caillé sont des prodiits indi puisq
consommées avec d’ autres produits, tel que gales et dérives .&ﬁ

sont généralement

ént |e couscous,

cela résulte a notre avis des habitu aireS>et au ‘n\éo gtions culinaires des
meénages, la plus grande quantité o) S par I%ﬁm<> che avec 4.32 kg (petit
lait) et 5.59 kg (lait caille).

Les parts relatives. d co sont faibles pour les tranches
défavorisées entre 149 k .g (I s et 3). Cette quantité augmente en
fonction des cl de pouyoeird'ach 2 classes les plus aisées (5.94 kg décile 9
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[1.6. L’ évolution de la consommation des corps gras en fonction des déciles
Tableau N° 17 : L’ évolution de la consommation des cor ps gras en fonction des
déciles Unité (K g/téte/an)

DEC1 | DEC2 | DEC3 | DEC4 | DEC5 | DEC6 | DEC7 | DEC8 | DEC9 | DEC10

E-TOTAL

CORPS

GRAS 1151 | 12,39 | 12,72 | 1330 | 13,11 | 13,66 | 13,84 \\\14,02 | 1502 | 1555
RA.T.SEN S g@\\@@

ALGERIE | 13,00 | 13,00 | 13,00 | 13,00 | 13,00 | 13,007|.1 \13 13,00 | 13,00
TAUX DE {Xﬁ\/
SATISFACTI

ON (%) 88,52 | 9534 | 97,85 | 102,34 100,8&//&08 %,4 107,86 | 115,54 | 119,62
DONT:

abeurre 161 | 1,72 | 177 | 183 [ 08 | 194 \\203 | 211 [ 217 | 221
alE (%) 1399 | 1388 | 13,92 | 13,75 | M42R | 14,20 [ 14,67 | 1505 | 1445 | 14,21
b-graisse \{3

végétale 215 | 278 | 343 | se8. | 3, 71 (((&ﬁk 315 | 371 | 382
b/E (%) 18,67 | 22,46 | 26,97 | 2318\ 26,99 | 27,16-1N\26\00 | 22,48 | 24,70 | 24,57
c-huile 602 | 614 | 623 |(626>]7624 | £A3 N\»84 | 705 | 765 | 7,78
clE (%) 52,31 | 49,54 | 48,9873 4855 4%60 | 47,80\49,43 | 50,28 | 50,93 | 50,03
d-olives )

déstinés a @ @ S

I'huile 1,73 | 1,75 , N (@6 ta,48 1,37 | 1,71 | 149 | 1,74
d/E (%) 15,03 | 14,20 [ 19, V)1451 C34’) 1083 | 990 | 12,20 | 992 | 11,19

LaRA.T.§en AI&Qm s3I\ %dan, cette ration satisfaite a partir de

avec uhtaux d \ a119.62%.
e hausse, chaque fois que les dépenses sont en

ssi croissantes chague fois que les dépenses s éévent variant de 1.61 kg, 2.03 kg a
2.21 kg respectivement pour les tranches 1,7 et 10.

Les huiles s accaparent la plus grande partie du groupe des corps gras, puisqu'elles
représentent plus des 2/5 de latotalité, en passant d’ une fagon inversement proportionnelle
par rapport aux dépenses de 52.31% ala premiere tranche a 50.03% pour la dixieme classe.

Les graisses vegétales viennent en deuxiéme place aprés les huiles sans go(t, avec
des quantités varie entre 2.15 kg (décilel) et 3.82 kg pour la derniére classe, vu que leurs

guantités consommées sont différentes d’ une tranche a une autre.
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L'huile d'olive classé en derniére position dans ce groupe, avec des quantités
différentes d’'une tranche a une autre, et varie entre 1.29 kg (décile3) et 1.93 kg pour la
47 décile.
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Figure N° 17: Niveau de consommation des cor ps gras en fonction des déciles
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I1.7. L’ évolution de la consommation des céréales et dérivées en fonction des

déciles

Tableau N° 18: L’évolution de la consommation des céréales et dérivées en

fonction des déciles Unité (Kg/téte/an)
DEC1 | DEC2 | DEC3 | DEC4 | DEC5 | DEC6 | DEC7 | DEC8 | DEC9 | DEC10
céréales et dérivés
en équivalent %\
grains 128,41 | 150,23 | 151,42 | 174,05 | 175,74 | 185,75 | 197,48\ 204,12 | 210,95 | 215,50
F-céréaleset S gz
dérivés (telles
qu'achetées) 109,76 | 128,40 | 129,42 | 148,76 | 150,20 N15876 \16 {6\@4,46 180,30 | 184,19
RA.T.SEN \
ALGERIE 180,00 | 180,00 | 180,00 | 180,00 18@\@(%&&0 180,00 | 180,00 | 180,00
TAUX DE
SATISFACTION &Q
(%) 71,34 | 8346 | 84,12 | 96,69 \63 | 103,20 | 109,70 | 113,40 | 117,20 | 119,72
DONT: \\) AN
apain 59,82 | 69,10 | 68,29 | 753 | 7599 | 79,50\[\82)37 | 84,52 | 89,57 | 92,49
alF (%) 54,50 | 53,81 | 52,77//5090| 50,59 | 5@, 4881 | 4845 | 49,68 | 50,21
b-semoules 11,83 | 1390 | 437\ 1763 19,05 ((2046)) 19,90 | 21,85 | 21,97 | 22,12
b/F (%) 10,78 | 10,83 | 1400 \41,85) | 12,68 N\1289 | 11,79 | 1252 | 12,19 | 12,01
c-pate alimentaire | 10,15 | 12,33 /[ 42,03\ 1574 | 1707 | 48,65 | 20,85 | 20,84 | 1945 | 19,55
clF (%) 925 | 960 \P 30\ 10,58 (P36 ) 11,75 | 12,36 | 11,95 | 10,79 | 10,61
d-céréalesen & >§)5>\/
grains 766 (> @ , /g@@ %2 869 | 918 | 984 | 9589 | 1060
d/F (%) 698 \\7.20.0 /5360 L6200 491 | 547 | 544 | 564 | 549 | 575

en &) respectivement pour les déciles 1 a 10.

i

N

% a119.72% entre les déciles 1,6 et 10.

estimée a 180.00 kg, cette ration en taux

La consommation du pain varie d une tranche a une autre, elle atteint 92.49 kg

(décile 10) baisse a 75.73 kg, puis est de 59.82 kg pour les classes 4 et 1 dans I’ordre. La

part du pain dans le groupe des céréales et dérivés est aussi en variant entre les tranches.

La consommation de semoule vienne en deuxieme position dans ce groupe avec

une tendance a la hausse chaque fois que les dépenses sont plus importantes, alant de
11.83 kg (10.78%) a22.12 kg (12,01%) entre les classes extrémes (1 et 10).
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Nous remarquons que les quantités des pétes alimentaires consommées sont varie
d’une tranche a une autre, en passant de 10.15 kg pour le premier décile jusgu’a 20.85 kg
pour 1a 7™ tranche en diminue &19.55 pour la dixiéme tranche, ceci montre I’ inégalité de
consommation entre ces déciles.

Les céréales en grain n’ occupent pas une grande place dans ce groupe, vu que leur

guantité est différente d’ une tranche a une autre.
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Figure N° 19 : Niveau de consommation des céréales et dérivées en fonction des

déciles
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[1.8. L’ évolution de la consommation des sucres et produits sucrés en fonction
des déciles
Tableau N° 19: L’évolution de la consommation des sucres et produits sucrés

en fonction des déciles Unité (Kg/téte/an)
DEC1 | DEC2 | DEC3 | DEC4 | DEC5 | DEC6 | DEC7 | DEC8 | DEC9 | DEC10
G:SUCRESET
PRODUITS
SUCRES 18,05 | 20,03 | 2224 | 24,62 | 249 | 2564 | 264N\ 26,53 | 26,58 | 26,76
RAT.SEN 3 \}b
ALGERIE 22,50 | 22,50 | 22,50 | 2250 | 22,50 | 22,5 , 2250 | 22,50 | 22,50
TAUX DE N
SATISFACTION é § \)\/
(%) 80,22 | 89,04 | 98,85 | 109,43 | 110, 3,94 417,66 | 117,89 | 118,11 | 118,92
DONT:
a-sucre 14,95 | 16,72 | 17,12 | 18,37 [\18,32 | 18,64 19,21 | 1948 | 19,16 | 19,25
alG (%) 82,85 | 8348 | 76,99 | 74,61 | /3R | 72,71 | 7254 | 7344 | 7210 | 71,94

Il serait souhaitable de consommerxde\%kg entre sucre et
produits sucrés; cette ration de référ eas isfaite W% premiers déciles.
Les 70% restant de la population ' on type so J’ able, il est évident que
chague fois les dépenses augmen% tités %& sont en hausse, adlant de
24.62 kg pour le 4°™ décile | g po D) décile.

Le sucre ¢ dui nant %9 roupe en s attribuant entre 71.94%

), €t %@marquons que les quantités des sucres

he avpeautre, en passant de 14.95 kg pour le premier

S t<t>anche en diminue a 19.25 kg pour la dixiéme
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[1.9. L’ évolution de la consommation deslégumesfrais en fonction des déciles
Tableau N° 20: L’évolution de la consommation des légumes frais en fonction
des déciles Unité (K g/téte/an)

DEC1 | DEC2 | DEC3 | DEC4 | DEC5 | DEC6 | DEC7 | DEC8 | DEC9 | DEC10
H:Légumes 94,22 | 100,18 | 115,36 | 127,60 | 134,13 | 132,51 | 138,22 | 143,08 | 150,21 | 155,23
RA.T.SEN
ALGERIE 50,00 | 50,00 | 50,00 | 50,00 | 50,00 | 50,00 | 5080 | 50,00 | 50,00 | 50,00
TAUX DE
SATISFACTION §
(%) 188,44 | 200,37 | 230,73 | 255,20 | 268,26 | 265,62 | 276,43 5| 300,41 | 310,46
DONT: NS
atomates 2233 | 2319 | 24,19 | 24,35 | 2458 | 24,50 2550°/26,16 | 26,38 | 26,54
alH (%) 23,70 | 23,14 | 20,97 | 19,08 | 18,33°118,49\\1845.] 18,28 | 17,56 | 17,10
b-oignons 1543 | 1582 | 18,12 | 19,78 | 22,10 | 58 | 23,75 | 24,73 | 2594 | 26,54
b/H (%) 16,38 | 1579 | 1571 | 1550 [~1648 | 178 | 17,18 | 17,29 | 17,27 | 17,10
c-salades 560 | 584 | 781 | 10,35 [\1458 | 14,13\> 1501 | 1583 | 16,63 | 18,38
c/H (%) 594 | 583 | 677 | 811 | 198A; 10,66 | 10,86 | 11,07 | 11,07 | 11,84
d-poivrons 852 | 934 | 1063 | 44,15 | 10)58\10,64 (@82 | 10,46 | 1054 | 11,28
d/H (%) 904 | 932 | 921 | 8¥& | 789 | 803 3| 731 | 702 | 726
e-carottes 925 | 9,08 | 12,31 /I32\} 13,31 | 13(62xR\1281 | 11,67 | 11,40 | 12,21
e/H (%) (@028.))9,05 | 816 | 759 | 787
f-courgettes \&25) | 756 | 732 | 768 | 794
fIH (%) 5347 | 547 | 512 | 511 | 512
h-piments ¥<U)1,22 | 1,34 | 146 [ 137 | 152
h/H (%) 092 | 097 | 102 | 091 | 098

Si nous comparant I’ oignon a la tomate, nous remarguons nettement que ce dernier

est plus consommé comme la tomate, en se classant la deuxiéme du groupe avec une
guantité de consommation de 15,43 kg pour le décile 1 a 26.54 kg pour le décile 10.

La consommation de salade passe de 5.60 kg pour la premiére tranche et dépasse le

double en cinquiéme classe avec 14.58 kg, grimpant a 18.38 kg pour la derniére tranche.

75




Les quantités consommeées en poivron dans les [égumes frais, varient d’ un décile a
une autre ; tantét a la baisse, tant6t a la hausse, mais dans un intervalle de 8.52 kg 4 11.28
kg.

La carotte occupe la quatrieme place aprés, latomate, I’ oignon et la salade avec une
consommation varie d’un décile & un autre de 9.08kg pour la 2°™ classe, a la plus forte

quantité est détenue par 1a 6™ tranche avec 13.62 kg.

La courgette est aussi estimée par le consommateur ; leur conso

entre 4.25 kg a 7.94 kg entre déciles extrémes (1 et 10), la classe B Spoge 6.9

ante Xlable de notre

La consommation du piment n'est pas trés i

Les légumes restants (non cités) ne sont pas

portion relatives a ce que I’ on vient de cite.

= LEGUMES
—R.A.T.S EN ALGERIE (50 Kg)

$

DEC6

Figure N° 22: Diagramme de consommation des légumes frais en fonction des

deécileset par rapport alaR.A.T.S
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des tuber cules en fonction des

[1.10. L’ évolution dela conso
Tableau N° 21: L’ évolutia

déciles Unité (K g/tételan)

DECSJ | DEC2PDECE NRECY | DEC5 | DEC6 | DEC7 | DEC8 | DEC9 | DEC10
J:TUBER%? %
E 22,86 12 @6 &2,61 52,14 53,67 52,04 49,39 45,61 44,67
RATS ALY
m 30,00 3@?&& , 30,00 | 30,00 | 30,00 | 30,00 | 3000 | 3000 | 30,00
M
cT
%N 176,20 | T 7 | 17753 | 175,37 | 173,80 | 178,90 | 173,47 | 164,63 | 152,03 148,90
‘DONT:
mme de
re 52,86 53,12 53,26 52,61 52,14 53,67 52,04 49,39 45,61 44,67
alJ (%) 100,00 | 100,00 | 100,00 | 100,00 | 100,00 | 100,00 | 100,00 | 100,00 | 100,00 100,00

Vu l'importance et |a place occupée par la pomme de terre en particulier dans le plat
de notre échantillon, nous avons préféere latraité a part; laR.A.T.S de tubercules en Algérie
est estimée a 30kg, donc toutes les classes sont au dessus de cette ration.

La pomme de terre s empare de la totalité des tubercules de notre échantillon (les

quantités de la patate douce et topinambours sont zéro) pour de part 100%.
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Les quantités consommeées sont évoluant d’ une fagon inversement de 52.86 kg pour
le 1% décile 353.67 kg pour le 6™ décile et baissent & 44.67 pour le 10°™ décile.
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Figure N° 25 : Niveau de consommation des tuber cules en fonction des déciles
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[1.11. L’ évolution dela consommation des fruits en fonction des déciles

Tableau N° 22: L’évolution de la consommation des fruits en fonction des

déciles Unité (K g/téte/an)
DEC1 | DEC2 | DEC3 | DEC4 | DEC5 | DEC6 | DEC7 | DEC8 | DEC9 | DEC10
|:FRUITS 59,85 | 70,10 | 79,99 | 91,42 | 93,75 | 95,72 | 97,97 | 100,56 | 103,47 | 110,29
RA.T.SEN
ALGERIE 45,00 | 45,00 | 45,00 | 45,00 | 45,00 | 4500 | 45004500 | 4500 | 45,00
TAUX DE S Gg
SATISFACTION
(%) 132,99 | 155,79 | 177,77 | 203,15 | 208,34 zng\()}\\g;u, /46 | 229,94 | 245,08
DONT:
a-oranges 866 | 850 | Q96 | 930 | 10,12 | 12,16
all (%) Q24 | 888 925 [ 925 [ 978 | 11,03
b-mandarines \OW& | 070 Y 0,78 | 056 | 069 | 1,00
bil (%) 076> 073 | 080 | 056 | 067 | 091
c-raisin Y6 NO552 64 | 652 | 687 | 7,31
c/l (%) 550 | 5720687 | 648 | 664 | 662
d-pastéque 13,03 | 1466 \14,22 | 1528 | 1539 | 1558
d/l (%) 48,90 [(45281452 | 1520 | 14,87 | 1413
e-melon 1162 | I\ | 11,79 | 11,89 | 1236 | 1295
e/l (%) Boof 1222 [ 12,03 | 11,82 | 11,95 | 11,74
f-dattes (4593 14,22 | 1527 | 16,38 | 1658 | 17,15
11 (%) 14,86 | 1558 | 16,29 | 16,02 | 1555

ie de consommer 45 kg/téte/an, cette

La consommation de la mandarine n’est pas trés importante sur |la table de notre
echaptillon, car elle varie de 0.04 kg (décile 1) a 1 kg (décile 10).

Le raisin est un fruit occupant entre 5,30% et 6.64% du total des fruits ; pour des
quantités qui ne cessent de croitre d’ une tranche a une autre supérieur, de 3.39 kg a5.16 kg
(tranche 1, 5) et atteint prés de 7.31 kg pour la derniére tranche.

La consommation de pasteque et melon enregistre des quantités proportionnelles

aux dépenses globales, vu que le premier vienne en deuxieme place apres les dattes dans
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ce groupe a des quantités qui passent de 10.82 kg, 13.03 kg a 15.58, aors que le second,
dont les quantités passent de 7.51kg, 11.62 kg a 12.95 kg respectivement pour les déciles
1,5 et 10. Les parts relatives des pasteques et melon dans le total du groupe des fruits ne
sont pas trés régulieres, en variant dans un intervale enregistré entre 13.90% et 18.08%

pour la pastéque, et 10.75% a 12.55% pour e melon.

La consommation des dattes sont occupant la premiére place dans cegroupe, ce qui

pulation
enquétée. Les quantités consommées en datte dans les fruits, yari decil&& une autre
de 11.05 kg pour le 1% décile & 14.68 kg pour le 4°™ jusgua 126 pour le 10°™

décile.

——FRUITS
——R.A.T.S EN ALGERIE (45 Kg)

' ure\l\l"/26: Diagramme de consommation desfruits en fonction des déciles

et par rapport alaR.A.T.S
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[1.12. L’évolution de la consommation_d xatantset

déciles <
Tableau N° 23: L’évolution q:\ SO0

ati%&g> citants et tisanes en
fonction des déciles

Q j) @Q Unité (K g/téte/an)

DE¢1 DE&Z\ & |_DEC5 | DEC6 | DEC7 | DEC8 | DEC9 | DEC10
K:TOTAL {\
EXCITAN
ET TISA 4,77 Q A&Q %23 423 | 517 | 547 | 546 | 476 | 491
DONT\ QS
acaté. 1,95 | 14K m 213 | 139 | 194 | 217 | 204 | 162 | 174
dk (%) 40,88 | 3 80 | 40,76 | 32,85 | 37,58 | 39,76 | 37,35 | 34,03 | 3544
thé \ 234 L3278 | 261 | 232 [ 295 | 306 | 317 | 286 | 291
DK /| 49,06 | 5A94”| 59,25 | 49,95 | 54,78 | 57,11 | 5595 | 58,07 | 60,09 | 5927
/chisane” | 048 | 049 | 042 | 049 | 052 | 027 | 023 | 025 | 0,28 | 0,26
c/K (%) 10,06 | 11,26 | 895 | 928 [ 1236 | 531 | 429 | 457 | 58 | 530

Les excitants et tisanes occupent une place importante dans la ration de cette
population.

Il est évident que le thé couvre la plus part de totalité d'excitants puis le café a des
quantités varient d’ un décile a une autre ; tant6t a la baisse, tantdt a la hausse, mais dans un
intervalle de 2.32 kg & 3.17 kg pour le thé et de 1.39 kg a 2.17 kg pour le café, cela

sexplique par les habitudes culinaires de notre population.
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Les tisanes et les herbes médicinales ne sont pas trop demandé dans cette population par

rapport au thé et café, les quantités obtenus pour les tisanes sont entre 0.23 kg et 0.52 kg.
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Figure N° 28: Niveau de tisanes en fonction des
[1.13. L' évol uti@m@oimnsm fonction des déciles
Tableaw’M® 24: L’ on oe sommation des boissons en fonction des
déci Unité (K g/téte/an)
FEN N
BDECY | DEG2\\DEC3 | DEC4 | DEC5 | DEC6 | DEC7 | DEC8 | DEC9 | DEC10

. L x%
BOI

UIDE)M 36,01 | 43,92 | 49,67 | 57,83 | 63,29 | 68,70 | 73,27 | 86,13 | 93,89 | 98,72
adimonade | 13,27 | 15,86 | 19,20 | 2341 | 24,50 | 27,38 | 28,16 | 31,24 | 3391 | 3514
alhX%) | 36,85 | 36,11 | 38,66 | 40,48 | 38,71 | 39,85 | 3843 | 36,27 | 36,12 | 35,60
b-nectare et
jusdefruits| 9,12 | 10,57 | 10,36 | 14,58 | 16,88 | 18,61 | 19,49 | 23,65 | 26,75 | 28,49
b/L (%) | 2533 | 24,07 | 20,86 | 2521 | 26,67 | 27,09 | 26,60 | 27,46 | 28,49 | 28,86
c-charbate

(jus) 121 | 126 | 186 | 221 | 297 | 234 | 217 | 163 | 217 | 152
c/L (%) 336 | 286 | 374 | 382 | 469 | 341 | 29 | 189 | 231 | 154

Les boissons occupent une place tres importante sur la table de notre échantillon,

avec des quantités qui dépassent le 36kg (décilel), cette quantité double ala

73.27 kg et avec des quantités de 98.72 kg dans le dernier décile (décile 10).
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La plus grandes parties de boissons est formée de limonade, les quantités baissent
d'une classe a une autre, a partir de la dixieme tranche 35.14 litres a 23.41 litres pour la
guatriéme classe, alors que latranche la plus pauvre ne consomme que 13.27 litres.

Le nectare et jus de fruits suit |la méme tendance avec la limonade, mais avec des
grandeurs différentes, de 28.49 litres (décilel0), a la moitié dans la quatrieme classe ; en
ayant plus de 28% du total des boissons (liquides).
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igureN° 29: Niveau de consommation des boissons en fonction des déciles
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[1.14. L’ évolution de la consommation des épices et condiments en fonction des

déciles

Tableau N° 25: L’évolution de la consommation des épices et condiments en

fonction des déciles

Unité (Kg/téte/an)
DEC1 | DEC2 | DEC3 | DEC4 | DEC5 | DEC6 | DEC7 KDECS8 | DEC9 | DEC10
M : EPICES
ET
CONDIMENT | 0,89 | 095 | 1,76 | 1,33 | 158 | 1,15 | 81 /k\l,zo 1,85
DONT: D (( W
a-poivrenoir | 020 | 014 | 021 | 024 | 026 | 046" |02 \N\019/| 021 | 0,22
aM (%) 2223 | 1453 | 12,01 | 18,01 | 1643 | 361 | 1220 | 1447 | 1747 | 11,87
D’ apreés les habitudes culinaires de cette population, les quantités utilisées évoluent

et différent par rapport a la consommation des autres

1) a1.85 kg (classe 10).

Le poivron noir a une assez bonn

pour des quantités varient d’ un décile

kg.

an le grou

<O
re, fha's dans

its, elle va de 0.89 kg (tranche

jces et condiments,
allede0.14 kg a0.26

QUA

DEC1

DEC5
DEC6

DEC7
DEC8

DEC9

DEC10

DECILES (TRANCHES DES DEPENSES)

= AUTRES

& POIVRE NOIR

Figure N° 30 : Niveau de consommation des épices et condiments en fonction

desdéciles
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I1.15. L’évolution de la consommation des additifs et condiments en fonction

desdéciles

Tableau N° 26: L’évolution de la consommation des additifs et condiments en

fonction des déciles Unité (K g/téte/an)
DEC1 | DEC2 | DEC3 | DEC4 | DEC5 | DEC6 | DEC7 | DEC8 | DEC9 | DEC10
N :
ADDITIFS| 798 | 891 | 976 | 986 | 972 | 927 | 982 &x 948 | 10,07
DONT:
asel 1,94 | 1,9 | 191 | 187 | 195 | 212 | 245 | (2 215 | 231
alN (%) | 24,31 | 22,01 | 19,57 | 18,96 | 20,06 | 22,86 | 21,89 22,48\ 2289 | 22,93
b-vinaigre | 1,90 | 260 | 272 | 239 | 238 | 168 15165 N A _JTT79 | 185
bIN (%) | 23,81 | 29,19 | 27,87 | 24,23 | 24,48 | 1811 { 16,80\ 18501 18,89 | 18,32
La consommation des additifs varient d’un{décile a une alitre ; tantot a la baisse,

tant6t a la hausse, mais dans un intervalle de 7.98 k

10°™ décile.

La part relative du sel et vin

AN

r&deﬁ q

egi
pou

@ etdle 1.65 kg a2.72 kg pour le
(AN \

e 1% décile 2 10.07 kg pour le

resque équivalentes,

QUANTITE
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o) ™~
O (]
] ]
[a] [a]
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& SEL

= AUTRES

Figure N° 31: Niveau de consommation des épices et condiments en fonction

desdéciles
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[1.16. L’évolution de la consommation des autres produits alimentaires en

fonction des

déciles

Tableau N° 27: L’ évolution de la consommation des autres produits

alimentaires en fonction des déciles

Uni%g/téte/an)

DEC1 | DEC2 | DEC3 | DEC4 | DEC5 | DEC6 | DECZ] REC8 | DEC9 | DEC10
AUTRES
PRODUITS
ALIMENTAIRES | 065 | 050 | 059 | 092 | 1,07 1,91 | 1,77

Il sagit de produits alimentaires relevés
identification particuliére, tels que les repas prépar
leurs quantité sont négligeables et irrégulié

guéreles 1.91

kg.

d une

mﬁﬁ%

a une_gotre et ne dépassent

o/ TETE/ AN)

= AUTRES PRODUITS
ALIMENTAIRES

DECILES (TRANCHES DES DEPENSES)

s |I"enqué Nantité, mais sans
conser

veou autres aliments... ;

Figure N° 32 : Niveau de consommation des autres produits alimentaires en

fonction des déciles
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I.ANALYSE DE LA SITUATION NUTRITIONNELLE DANSLA WILAYA
DE NAAMA EN FONCTION DESDECILES

|.1. NIVEAU ENERGETIQUE
Tableau N° 28 : Apport et structuredelaration journaliere en calories
Unité : (calorie/tételjour) et (%)

DEC7

DEC1 | DEC2 | DEC3 | DEC4 | DEC5 | DEC6 DEC8 | DEC9 | DECI0
TOTAL (T) 2034,60 | 2308,87 | 244755 | 274466 | 279590 | 290158 %axx 3173,75 | 3297,67 | 340531
NORMES @ B
RECOMMANDEES | 2600,00 | 2600,00 | 2600,00 | 2600,00 | 260600 @& Y 2600,00 | 2600,00 | 2600,00
TAUX DE
COUVERTURE 78,25 88,80 9414 | 10556 | 107, 111, 118,02 | 122,07 | 126,83 | 13097
A-VIANDES 8263 | 10268 | 12043 1@& 164,70 \b@\m 191,29 | 20923 | 22695 | 247,00
AlT (%) 4,06 4,45 492 55@\ 589 5,86 6,23 6,59 6,88 7,25
B-GEUFS 24,52 28,10 283 28,8%\\ ,3&4 32,90\ 36,04 36,43 39,61 45,70
B/T (%) 121 1,22 1,16 1,05 1,16 ?&N \\m? 1,15 1,20 1,34
C-POISSONS 0,00 0,00 @ 00 1,45 (ﬁ\\s‘e 1,72 181 5,93 6,65
CIT (%) 0,00 0,06>\/ \Q\QO/ (o,&? o,c{{\> %ﬁg 0,06 0,06 0,18 0,20
D-LAIT ET \m ) 9))
DERIVES 74,62 @\3{ 116,86 @mﬂ 12337 | 13487 | 14506 | 15754 | 16344
DI/T (%) 367 13, }@3& A&&V <\\,) 4,25 4,40 457 4,78 4,80
E-CORPS GRAS 2@@&){\ 234,5\7\ﬁ89,61 gp},\i\x\ :))298,25 310,74 | 31520 | 321,23 | 34308 | 35543
E/T (%) Y Q&m 12}_@ 1;{86;\ \ﬁ; 10,67 10,71 10,27 10,12 10,40 10,44
F-CEREALES ET )7
DERIVEE o548 1087,99( 1270,73 | 1287,12 | 1359558 | 1452,84 | 1504,17 | 155044 | 1579,12
J;ﬁ)(%) \45/;& RN2 \44\37 46,30 4604 | 46,86 47,35 47,39 47,02 46,37
G- R T §®
PRODA| CRES | 187, 2 22663 | 251,84 | 25512 | 259,70 | 264,37 | 27012 | 27333 | 27402
é& @Q\ % \k)m 9,26 9,18 9,12 8,95 8,62 8,51 8,29 8,05
FI\\EGU MES\éEC m ’ 85,92 96,87 | 100,08 | 10250 | 104,65 | 10219 | 10243 | 10286 | 11156
< 5\ /(%) \\4,34 3,72 3,96 3,65 3,67 3,61 3,33 3,23 3,12 3,28
/(—L EGUMES FRAIS 78,16 81,36 9532 | 10796 | 109,85 | 10575 | 117,97 | 120,83 | 12655 | 129,96
/T (%) 384 3,52 3,89 3,93 3,93 3,64 3,84 3,81 3,84 3,82
J-TUBERCULES 11586 | 11643 | 11673 | 11531 | 114,28 | 117,63 | 11406 | 10825 | 99,97 97,91
JT (%) 5,69 5,04 4,77 4,20 4,09 4,05 3,72 341 3,03 2,88
K-FRUITS 138,68 | 16639 | 19866 | 21355 | 222,11 | 212,99 | 22265 | 23400 | 24684 | 256,58
KIT (%) 6,82 721 8,12 7,78 7,94 7,34 7,26 7,37 7,49 7,53
L-EPICES,
CONDIMENTS,
ADDITIFSET
AUTRES 8,39 8,35 13,31 10,08 12,14 8,54 14,74 10,04 8,67 14,07
L/T (%) 0,41 0,36 0,54 0,37 043 0,29 0,48 0,32 0,26 0,41
M-BOISSONS 24,54 28,96 32,39 41,63 45,35 50,40 52,22 60,15 66,48 69,73
MIT (%) 1,21 1,25 1,32 1,52 1,62 1,74 1,70 1,90 2,02 2,05
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Il ressort du tableau des niveaux énergétiques, que I’ apport calorique est d’autant plus
fort que les dépenses sont plus élevées ;ceci S explique par le faite que I’ apport énergétique
passe de 2034.60 calories (classe 1) a 2795.90 calories (tranche 5) et S éleve a 3405.31
calories (décile 10) ;le taux de couverture relatifs aux normes recommandées est inférieure a
100% pour les trois premiers décile, et les autres classes de notre échantill@n.enregistrent des
taux variant entre 105.56% et 130.97% (tranche 2 et 10).

La structure des apports énergétique est basée essentiellement

dérivées, dont des parts dans |’ apport total se varient de 4 % our ier decile a
46.04 % pour la classes 5, jusqu’ a 46,37% pour la tranche 10.

Le second participant est le groupe des corps avec des quantités varient entre
266.01 et 355.43 calories pour les déciles 1, 1% '0 ors que roupe de sucre et

produits sucrés viennent en troisieme position a 8.82%en moyenne. @

N 6

O &
&

=—6— APPORT

—@—NORMES
RECOMMANDEES

DEC6

Figure N° 33: Diagramme des apportsen caloriespar rapport ala norme

recommandée dans la wilaya de Nadma en fonction des déciles
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Figure N° 34: Niveau et structure des apports iques e}%nction des déciles

* Rapports d’équilibres et origines des ¢
fonction des déciles:
Tableau N° 29: Rapports d’'é
déciles

<
in% ries en fonction des

Unité : (calorie/tétel/jour) et (%)
= @%\Q«

Y
NORM E
DEC1 c2 &Ecs Dé&: 5 | DEC6 | DEC7 | DEC8 | DEC9 | DEC10 | (*)%
-~/ S
CALORIES q <
TOTAL N\2034,60/] 2308,87 244%,& 6 | 2795,90 | 2901,58 | 3068,53 | 3173,75 | 3297,67 | 3405,31
O

caLdies X )
CEREAL| S 48 108749\& ) 1270,73 | 1287,12 | 1359,58 | 1452,84 | 1504,17 | 1550,44 | 1579,12

)\ N\ a2

(% 45,49 47,12 42,97 46,30 46,04 46,86 47,35 47,39 47,02 46,37 58
CA IES
PROT ES | 181,78 | 21542 | 24367 | 28857 | 31047 | 32807 | 36393 | 39253 | 430,03 | 462,80

(%) 8,93 9,33 9,96 10,51 11,10 11,31 11,86 12,37 13,04 13,59 11,2
CALORIES
LIPIDIQUES 266,01 | 284,57 | 289,61 | 30513 | 29825 | 310,74 | 31520 | 321,23 | 343,08 | 35543

(%) 13,07 12,32 11,83 11,12 10,67 10,71 10,27 10,12 10,40 10,44 20,25
CALORIES

CHT+S (**) 122856 | 1412,45 | 1443,93 | 1637,88 | 1656,52 | 1736,90 | 1831,28 | 188254 | 1923,75 | 1951,05

(%) 60,38 61,17 59,00 59,67 59,25 59,86 59,68 59,32 58,34 57,29 70

90




(*) Cest le rapport souhaitable pour la ration en Algérie d'apres: BENCHARIF A., 1975

« consommation alimentaire en Algérie : structure - planification — politique ». Université de

Montpellier, faculté de droit et sciences économique, 1975.

Pour un bon équilibre énergétique, il est recommandé a un algérien d avoir un apport

calorique d'origine céréalier de 58% du total apport ; cet équilibre n'est pas respecté pour

toutes les tranches.

Les calories d’ origines protidiques doivent représenter un apport relati

%, cette norme est respectée par 50% de la popul ation.

Les calories lipidiques sont assez équitables entr

intervalle restreint de 10.12% a 13.07%.

Alors que la part des céréales, tubercules, suc

energétigue ne dépasse pas 61.17%.

|.2. NIVEAU PROTEIQUE

-

roduits sucrés dans I’ apport

@®®

ur de 11,2

illant dans un

Tableau N° 30: Apport et Iar rnahereen protéiquesen
fonction desdéciles Unité : (g/tételjour) et (%)
/Dél \E(EZ)P DE5 | DE6 | DE7 | DE8 | DE9 | DE10
TOTAL (1) \ | 54,59 r(s\z}g 6753\9\ 7653 | 7897 | 8227 | 8810 | 91,26 | 9548 | 9901
NORMES %cb\/
RECOMMANDEES 5,00 N5 55,00 | 55,00 | 5500 | 5500 | 5500 | 55,00 | 55,00
TAUXDE
CQ@&%@ 99,25 m&%ﬁ\gm 139,15 | 143,50 | 149,59 | 160,17 | 165,93 | 173,60 | 181,66
AVIANDESY. | 6,34 NN 885 | 1019 | 11,60 | 1202 | 1321 | 1424 | 1543 | 16,74
DT (%) ) 1%6NNIA1 | 1315 | 13,31 | 14,60 | 14,61 | 1500 | 1560 | 16,16 | 16,76
) B- 1,942 | 205 | 220 | 256 | 261 | 285 | 28 | 314 | 362
BIT (%) 356 | 357 | 334 | 299 | 324 | 317 | 324 | 316 | 328 | 362
1ISSoNs | 0,00 | 000 | 015 | 016 | 040 | 045 | 051 | 055 | 099 | 115
CIT (%) 000 | 000 | 022 | 021 | 051 | 055 | 058 | 060 | 1,04 | 115
D-LAITET
DERIVES 440 | 509 | 590 | 749 | 691 | 7,73 | 844 | 906 | 9580 | 1025
DIT (%) 806 | 818 | 876 | 979 | 875 | 940 | 958 | 992 | 1026 | 1026
E-CORPSGRAS | 0,06 | 007 | 009 | 008 | 009 | 009 | 000 | 009 | 010 | 010
EIT (%) 011 | 012 | 013 | 011 | 011 | 011 | 011 | 009 | 010 | 010
F-CEREALESET
DERIVEES | 26,56 | 30,94 | 31,49 | 3656 | 37,31 | 39,71 | 42,00 | 4354 | 44,70 | 4559
T (%) 48,66 | 49,71 | 46,79 | 47,77 | 4724 | 4826 | 47,77 | 4771 | 4682 | 4563
G-SUCRESET
PRODUITS 030 | 033 | 049 | 051 | 058 | 046 | 061 | 063 | 056 | 060
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SUCRES

GIT (%) 054 | 054 | 073 | 066 | 074 | 056 | 069 | 069 | 058 | 0,60
H-LEGUMES
SECS 532 | 541 | 605 | 624 | 634 | 646 | 627 | 626 | 627 | 682
HIT (%) 975 | 868 | 898 | 815 | 803 | 786 | 712 | 685 | 657 | 682
I-LEGUMES
FRAIS 415 | 424 | 494 | 560 | 565 | 540 | 627 | 641 | 684 | 692
T (%) 760 | 681 | 73 | 732 | 716 | 656 | Az | 702 | 716 | 693
JTUBERCULES | 246 | 247 | 248 | 245 | 243 | 250 | 242\ 230 | 212 | 2,08
JT (%) 451 | 397 | 369 | 320 | 308 | 381 (67N 252 | 222 | 2,08
K-FRUITS 149 | 082 | 095 | 1,12 | 113 L 12000100 221 | 123 | 1,33
KIT (%) 074 | 132 | 1.4 | 147 | 147 138\ 06— 1,32 | 129 | 133
L-EPICES,
CONDIMENTS,
ADDITIFSET
AUTRES 033 | 033 | 056 | 040 N\ 033°| 059 | 040 | 034 | 058
LIT (%) 061 | 054 | 083 |n052 |\DgL{ 041 [RQ67 | 044 | 036 | 058

M-BOISSONS | 017 | 020 | 020 | o288 | 542 | 036/(N03% | 045 | 051 | 055

8
MIT (%) 032 | 033 | 030030 041 | ¢@X\N042 | 050 | 054 | 055

O,
Les apports protéques sont ¢ t a Ia§ sauf la premiére classe,

el
avec un taux de couvertures qui au 113. 62.259) pour la 2éme classe a
181.66 % (99.91g) pour la10"™

Les céréales 3participants dans la ration protidique;
avec une évolution i oportio épenses; ceci montre que chague fois
gue les dépensgs aug ‘r@' érivées dans I’ apport total sont alabaisse
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Figure N° 35: Diagramme des apports.en pro ar rappert alanorme
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Figure N° 36: Niveau et structure des apports protéiques en fonction des déciles
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*Rapportsd’équilibres et origines des protéines dansla wilaya de Naama en
fonction des déciles:
Tableau N° 31: Rapportsd’équilibreset origines des protéines en fonction des
déciles

Unité: (g/tételjour) et (%)

NORME
DEC1 | DEC2 | DEC3 | DEC4 | DECS | DEC6 | DECY 75%6& DEC9 | DEC10 (*)%

T- APPORT
TOTAL (Eng) 53,19 | 61,07 | 67,23 | 74,91 | 79,27 | 82,70 <38)56 %\\9@% 101,07

I~
A- PROTEINES
ANIMALES (En g) 12,68 | 1504 | 17,14 | 20,13 | 21,48 /2281 | 2 72 | 29,36 | 31,75

AT (%) 23,83 | 24,63 | 25,50 | 26,87 | 27,09 | 27,58\ 28,251,29,11 | 30,46 | 31,42 22,9

B- PROTEINES
VEGETALES(Eng) | 40,85 | 44,82 | 47,24 | 53,23 \5§,51 | 59,92 | 61,28 | 62,67 | 64,57

BIT (%) 76,80 | 73,39 | 70,27 21\07 68 ss 6834 | 67 gé: 66,75 | 65,04 | 63,88 66
Quant a la part des protéines animal tal en p %‘ le croit au fur et a
mesure gue les dépenses augmentent de 2B i ) a3l @ ile 10).

en fonction des dépenses, ainsi
animale au-dessus du rappor
ont des parts relativ
76.80 % jusgu’a 63. protéines est en croissance chaque f0|s

un apport protéique d'origine
les protéines d’ origine végétales

t et structuredelaration journaliéereen lipides en
Unité: (g/tételjour) et (%)

DEC2 | DEC3 | DEC4 | DEC5 | DEC6 | DEC7 | DEC8 | DEC9 | DEC10
TORAL (T) 51,28 | 5827 | 62,62 | 69,15 | 70,75 | 73,24 | 77,83 | 81,32 | 8691 | 91,78
NORMES
RECOMMANDEE
S 40,60 | 40,60 | 40,60 | 40,60 | 40,60 | 40,60 | 40,60 | 40,60 | 40,60 | 40,60
TAUX DE
COUVERTURE | 126,31 | 143,53 | 154,22 | 170,33 | 174,27 | 180,41 | 191,69 | 200,29 | 214,05 | 226,05
A-VIANDES 6,95 848 | 10,01 | 11,83 | 1365 | 14,11 | 1581 | 17,27 | 1867 | 2032
AIT (%) 13,55 | 14,56 | 1598 | 17,10 | 19,30 | 19,26 | 20,32 | 21,24 | 21,49 | 22,14
B-OEUFS 1,73 1,98 2,00 2,04 2,28 2,33 2,54 2,57 2,79 3,22
BIT (%) 3,37 3,40 3,20 2,95 3,23 3,18 3,27 3,16 3,22 3,51
C-POISSONS 0,00 0,00 0,12 0,13 0,20 0,23 0,26 0,29 0,54 0,63
CIT (%) 0,00 0,00 0,20 0,19 0,29 0,31 0,34 0,35 0,62 0,69
D-LAIT ET 3,15 3,70 4,24 5,38 4,92 5,74 6,33 6,94 7,40 7,76
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DERIVES
DIT (%) 613 | 634 | 676 | 778 | 696 | 78 | 814 | 853 | 851 | 846
E-CORPSGRAS | 30,25 | 3258 | 3344 | 3498 | 3444 | 3589 | 3633 | 3679 | 3945 | 40,86
ET (%) 5898 | 5591 | 53,40 | 50,59 | 48,67 | 49,00 | 46,68 | 4524 | 4539 | 4451
F-CEREALESET
DERIVEES 393 | 543 | 507 | 598 | 588 | 573 | 668 | 708 | 734 | 717
FIT (%) 766 | 932 | 810 | 865 | 831 | 78 | 858 | 870 | 845 | 781
G-SUCRESET
PRODUITS
SUCRES 122 | 139 | 148 | 182 | 195 | 163 | 145\ 18 | 1,90 | 2,26
GIT (%) 237 | 238 | 236 | 263 | 275 | 223 | 1,8 N\\222 | 219 | 246
H-LEGUMES
SECS 079 | 084 | 097 | 1,03 | 111 1,16Q 1@ \& 1,23 | 1,30
HIT (%) 153 | 1,44 | 155 | 149 | 156 | 458 (P \so\\| )b40 | 142 | 1,4
I-LEGUMES \Q
FRAIS 057 | 058 | 068 | 076 | 078 576 86| 0386 | 092 | 093
T (%) 1,11 | 1,00 | 1,09 1,10 | 1,11 Lo | Do 1,06 1,06 1,01
JTUBERCULES | 014 | 015 | 015 | o014 | (@14 [ o015 \No014 | 014 | 012 | 012
IT (%) 028 | 025 | 023 | 021 | a0 020 | 018 | 017 | 014 | 013
K-FRUITS 044 | 059 | 070 | o1 | 0% /<09 | @8 | 091 | 093 | 097
KIT (%) 087 | 100 | 111 [ 1.3] 1,207 M23 O] 111 | 107 | 105
L-EPICES, Q>
CONDIMENTS
ADDITIFSET <> S @3
AUTRES 032 | 031 | 039 , D 042 0 051 | 035 | 030 | 045
LIT (%) 061 | 052 | (&N sa | 0601 0% | o065 | 043 | 034 | 049
M-BOISSONS 0,05 0,06 5,06/ \\0,08 09 \6,10 0,11 0,13 0,15 0,16
M/T (%) 0,10 0,1d ([>ooaN)0,12 {oows)) 0,14 0,14 0,16 0,17 0,17

e de la population, dont le taux de
varie de 126.31% pour le 1% décile a

L’ apport lipi
satisfaction en croi

4

upsdes viandes qui sont toujours croissant a travers les classes en fonction des
en variant de 13.55 % jusqu’ a 22.14 %.
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Figure N° 37: Diagramme des apports en lipides par rapport ala norme
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Figuré N° 38 : Niveau et structure des apportslipidiques en fonction des déciles
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|.4. APPORT MINERAL

4.1. Calcium

Tableau N° 33: Apport et structure de la ration journaliere en calcium en

fonction des déciles

Unité : (mg/téte/jour) et (%)

DEC1 | DEC2 | DEC3 | DEC4 | DEC5 | DEC6 | REC7 | DECS | DEC9 | DEC10
TOTAL (T) 414,86 | 472,54 | 540,06 | 628,20 | 633,08 | 662,65 | 709:Q4.| 737,67 | 779,35 | 817,98
NORMES O ([ ; %
RECOMMANDEES | 500,00 | 500,00 | 500,00 | 500,00 | 500,00 | 50000 | 506.00:}-580,00 | 500,00 | 500,00
TAUX DE COUVERTURE | 82,97 | 94,51 | 108,01 | 125,64 | 12662 | 48¢,53\\14:81)] 147,53 | 155,87 | 163,60
A-VIANDES 48 | 584 | 681 | 784 | BAx | 908 |24 | 1102 | 1196 | 12,93
AIT (%) 117 | 124 [ 126 | 1,25 [ 142 N 140\ 144 | 149 | 153 | 158
B-OEUFS 918 | 1052 | 1062 | 108L | 12,10 [\234 | 1349 | 1363 | 1482 | 17,10
B/T (%) 221 | 223 | 197 | 1, 191 | 18 | 1,9 | 1,85 | 1,90 | 209
C-POISSONS 000 | 000 | 030 | 032\[Nr23 | 773 855 | 902 | 976 | 1113
CIT (%) 000 | 000 | 006N 005\V 4> | 1428ANe21 | 1,22 | 125 | 1,36
D-LAIT ET DERIVES | 154,82 | 177,21 | 207,52 [\259,18 | 238,29 | 262339 N\291,06 | 309,48 | 334,66 | 349,22
DIT (%) 37,32 | 37,50 | 38424126 | 37,64 N0 41,05 | 41,95 | 42,94 | 42,69
E-CORPS GRAS 035 | 04651 0561 0,51 | 058 | oY | 059 | 052 | 061 | 063
EIT (%) 009 | 048 N\ 103("00s | —=0,09 =009 | 008 | 007 | 008 | 008
F-CEREALES ET 6&? %\2@ \\/é )
DERIVEES 81,454, 84 | \96:28 m@ 22 | 120,24 | 127,49 | 130,97 | 135,01 | 138,85
FIT (%) 1963\ | 20011"77,83 |4782317,88 | 1815 | 17,98 | 17,75 | 17,32 | 1697
G-SUCRESET \g}jﬁ) « \}%
PRODUITS SUC 7 : 4381 (3336 | 1549 | 1308 | 1863 | 1783 | 1431 | 1520
GIT%) \\ 170NN 1,72 (R2B6 ) 2,13 | 245 | 197 | 263 | 242 | 184 | 186
H-LEGUMES SECS\\_| 2961 | 30,68 \3 37,68 | 3952 | 4035 | 4098 | 4142 | 4189 | 4531
T (%) 744 | €M | %74 | 600 | 624 | 609 | 578 | 562 | 538 | 554
I-LEGUMES BRAIS 62,89 83,37 | 9515 | 10354 | 99,78 | 101,36 | 108,50 | 116,12 | 120,37
(%) 15 0000\4501 | 1544 | 1515 | 16,35 | 1506 | 14,30 | 14,71 | 14,9 | 14,72
STUBERSURES [ ~1883\18,92 | 1897 | 1874 | 1857 | 1012 | 1853 | 1750 | 1624 | 1501
JT (%), A 7400 | 351 | 298 | 293 | 28 | 261 | 238 | 208 | 195
V) KFRUITS 2397 | 30,28 | 36,33 | 43,34 | 46,02 | 43,08 | 44,32 | 44,67 | 50,67 | 5394
T KNA%) 556 | 641 | 673 | 690 | 727 | 650 | 625 | 606 | 650 | 659
D é%cgzlzs, CONDIMENTS
ABDTIFSET AUTRES | 324 | 313 | 741 | 441 | 541 | 340 | 643 | 401 | 383 | 677
LIT (%) 078 | 066 | 1,37 | 070 | 085 | 051 | 091 | 054 | 049 | 0,83
M-BOISSONS 325 | 376 | 369 | 519 | 601 | 663 | 694 | 842 | 953 | 1015
M/T (%) 078 | 080 | 068 | 083 | 095 | 1,00 | 098 | 1,14 | 1,22 | 124

En général les besoins en calcium sont satisfaites a travers les déciles de |a population
enquétée a I’ exception de deux premieres classes qui enregistrent un taux relatif par rapport a
la norme recommandée de 82.97% et 94.51% respectivement les classes 1 et 2, dont 4/5 de la
population présentent des apports en ordre variant de 540.06 mg a 709.04 mg jusqu’a
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atteindre 817.98 mg pour les classes 3,7 et 10 dans |’ ordre; d’ ou un surplus en ordre +8.01 %,
+41.81 % et + 63.60 %.

Le premier fournisseur pour les apports calcique est le groupe de lait et dérive, avec un
taux de couverture de 37.32% (décile 1) jusqu'a 42.69% (décile 10), le second fournisseur est
le groupe des céréales et dérivés avec un taux variant entre 16.97% et 20.07%.

Le troisieme participant dans I’ apport du calcium est le groupe des |égumes frais dont

groupes alimentaires ont des apports négligeables par rapport a ceux qu’en fuen\ citer.
(@
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Figure N° 39: Diagral esal Calcium par rapport alanorme
rjx//e?mman Ia\/\m\gy eNaama en fonction des déciles
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Figure N° 40: Niveau et structure des apports calciques en fonction des déciles
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4.2. Phosphore

Tableau N° 34: Apport et structure de la ration journaliere en phosphore en
fonction desdéciles

Unité : (mg/téte/jour) et (%)

DEC1 | DEC2 | DEC3 | DEC4 | DEC5 | DEC6 | DEC7 | DEC8 | DEC9 | DECI0
TOTAL (T) 884,02 | 99855 | 108144 [ 123129 | 1258,69 | 1309,08 | 139557 | 1441,03 | 1494,84 | 1567,94
NORMES
RECOMMANDEES | 1000,00 | 1000,00 | 1000,00 | 1000,00 | 1000,00 | 1000,00 | 1000,0Q 1000,00 | 1000,00 | 1000,00
TAUX DE S &
COUVERTURE 8840 | 9986 | 10814 | 12313 | 12587 | 130,91 | \239(56\ 10 | 14948 | 156,79
A-VIANDES 7136 | 8582 | 9852 | 11365 | 13031 A 13492 \N1dok2 246023 | 17397 | 187,85
AIT (%) 8,07 8,59 9,11 9,23 1038 103N [ \op9—f 1112 | 1164 | 11,98
B-OEUFS 3340 | 3827 | 3864 | 3934 | 4405 N\ 4491\} 4908 | 4962 | 5395 | 62,25
BIT (%) 3,78 3,83 3,57 3,19 350 |\343 N\852 3,44 3,61 3,97
C-POISSONS 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0. | 000 0,00 2,06 2,30
CIT (%) 0,00 0,00 0,00 0,00 \\g,00 0,00 0,00 0,00 0,14 0,15
D-LAIT ET
DERIVES 11074 | 12570 | 14457 {\480,05 \x%/rs\ 187,82 (Boa10 | 21732 | 23625 | 24519
D/T (%) 1253 | 1259 | 1337 | w62 | 1844 | 148\ N\uwdes | 1508 | 1580 | 1564
E-CORPSGRAS | 106 1,37 1,69/ 105 | 1,74 B\h\ 177 1,55 1,83 1,88
E/T (%) 0,12 014 |o04d6 ([ o2 014 (o)) 013 0,11 0,12 0,12
F-CEREALESET
DERIVEES 347,20 | 405,20, 1"4Q6, 46834, 21 | 552,39 | 571,00 | 581,19 | 59555
FIT (%) 3928 | 4058 (| 3263 \]-3882 f—~3860 1| V39,89 | 3958 | 3962 | 3888 | 37,98
G-SUCRESET Q
PRODUITS Q U g\\
SUCRES ,\914%( Qﬂl&l? (A58 §18,03 1483 | 1839 | 1927 | 1744 | 1927
GIT (%) 07 1, 1,40 (O 1,43 1,13 1,32 1,34 1,17 1,23
H-LEGUMES % &J
SECS 7436 [\7584 | dERON¥853 | 8771 | e9s6 | 8550 | 8535 | 8506 | 9284
HIT (%) 841 ) )57 g b 7,03 6,97 6,84 6,13 592 5,69 592
|-LE<\%1§(ES §X N
FR 103,99 1&@@& 667 | 14516 | 14853 | 14380 | 15831 | 164,90 | 17305 | 178,98
% 11,76 | @O 11,71 | 11,79 | 1180 | 1098 | 1134 | 1144 | 1158 | 1142
JKIUBERCNLES, | 7386 7442 | 7351 | 7285 | 7499 | 7271 | 6901 | 6373 | 6242
JT (%) \ 8,350\ 743 6,88 597 5,79 573 521 4,79 4,26 3,98
\ R\ERUITS 2200\ 351 | 4450 | 5024 | 5131 | 4813 | 5106 | 5137 | 5566 | 61,83
) ) KIR%Y 260 Y 336 412 4,08 4,08 3,68 3,66 357 372 3,94
\%;;EP' CES,
ONDIMENTS
ADDITIFSET
AUTRES 5,77 502 | 1157 | 724 8,89 601 | 1104 | 730 640 | 1140
L/T (%) 0,65 0,59 1,07 0,59 071 0,46 0,79 051 043 073
M-BOISSONS 475 5,50 5,39 7,59 8,79 969 | 1015 | 1231 | 1392 | 1483
M/T (%) 0,54 0,55 0,50 0,62 0,70 0,74 0,73 0,85 0,93 0,95

La satisfaction des besoins en phosphore est généralement satisfaite a travers les
déciles a |’ exception de 20% de la population de notre échantillon avec des apports en ordre
de 884.02 mg a 998.55 mg respectivement pour les classes 1 et 2, les autres classes ont des
apports assez suffisants allant de 1081.44 mg (décile 3) a 1567.94 mg (décile 10).
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Prés de la moitié des apports en phosphore proviennent du groupe des céréaes et
dérivées, avec une participation relative décroissante chague fois que les dépenses sont a la
hausse; e contraire pour les apports en phosphore, qui augmentent de 347.20 mg (39.28 %) a
595.55 mg (37,98 %). le second fournisseur est le groupe du lait et dérivées dont les portions
relatives du total apport oscillent autour de 15 % pour des apports de 110.71 mg (décile 1),
doublant & 245.15 mg pour la 10°™
parts relatives variant de 11.76 % a 11,42 %.

classes, et les légumes frais en troisiéme position avec des

DEES

o R
Figure N° 41: Wport @phore par rapport alanorme
recy>mm éedaﬁf wil a en fonction des déciles
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Figure N° 42: Niveau et structure des apports phosphoriques en fonction des

déciles
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*Rapports d’ équilibres calcico-phosphoriques (Ca/P) dans la wilaya de Naama en

fonction desdéciles:

Tableau N° 35: Rapportsd’ équilibres calcico-phosphoriques (Ca/P) en fonction

des déciles Unité : (mg/tételjour) et (%)
%\3 NORM
DEC1 | DEC2 | DEC3 | DEC4 | DEC5 | DEC6 |DEC7 |D DEC9 | DECI10 | E (*)%
APPORT EN
CALCIUM 414,86 | 47254 | 540,06 | 628,20 | 633,08 662,65 | 709,04 [ (737, 779,35 | 817,98
APPORT EN >
PHOSPHORE | 884,02 | 99855 | 108144 | 1231,29 | 1258,69 1309,98/ 1@@57 \3\ , 1494,84 | 1567,94
CalP 0,47 0,47 0,50 0,51 0,50 0,51 0,51 0,52 0,52 | 0,54L,5
La bonne assimilation du calcium et du phosp
calcium / phosphore (Ca/P); ce dernier est respec
valeurs a travers les déciles sont en dess
nutritionnel calcico-phosphorique avec d
de dépenses.
4.3. Fer
Tableau N° 36: Apport et strustu ton jour naliere en fer en fonction des
déciles Unité : (mg/tétefjour) et (%)
N\\ S
pESINN\Dec2 | bec3 | bec4 | pecs | pbEcs | pEC7 | DECS | DECY | DEC10
/m\i{) @\%& 1958 | 2129 | 2300 | 2364 | 2393 | 2541 | 26,00 | 2684 | 2817
NORMES> RN
OMMANDEES 0 12,00 | 12,00 | 12,00 | 12,00 | 12,00 | 12,00 | 12,00 | 12,00 | 12,00
N
w%x DEYOUVERTURE | 146,89 | 163,18 | 177,41 | 191,70 | 196,98 | 199,40 | 211,78 | 216,69 | 223,71 | 234,74
A-VIANDES 0,69 0,94 1,00 | 1,30 | 149 | 154 | 175 | 1,92 | 213 2,32
AlT (%) 3,93 482 511 | 567 | 630 | 643 | 68 | 7,39 | 7.9 8,22
B-OEUFS 0,48 0,55 056 | 057 | 063 | 065 | 071 | 0,72 | 078 0,90
B/T (%) 2,73 2,82 262 | 247 | 269 | 271 | 278 | 2,75 | 29 3,19
C-POISSONS 0,00 0,00 001 | 001 | 009 | 010 | 011 | 012 | 0,14 0,16
CIT (%) 0,00 0,00 004 | 004 | 039 | 042 | 044 | 045 | 052 0,56
D-LAIT ET DERIVES 0,62 0,68 073 | 08 | 076 | 08 | 092 | 098 | 104 1,11
DIT (%) 3,53 3,45 341 | 358 | 321 | 355 | 362 | 3,76 | 3,8 3,95
E-CORPS GRAS 0,02 0,02 003 | 003 | 003 | 003 | 003 | 003 | 003 0,03
E/T (%) 0,10 0,12 013 | 011 | 012 | 013 | 012 | 010 | 011 0,11
F-CEREALESET
DERIVEES 5,09 5,92 590 | 68 | 68 | 730 | 777 | 801 | 830 8,51
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FIT (%) 28,90 30,25 2813 | 29,76 | 29,15 | 30,51 | 30,56 | 30,82 | 30,92 30,21

G-SUCRESET
PRODUITS SUCRES 0,14 016 | 018 | 025 | 025 | 022 | 022 | 024 | 027 | o028
GIT (%) 0.79 082 | o086 | 108 | 107 | 092 | 087 | 093 | 100 | 1,00
H-LEGUMES SECS 1,99 204 | 233 | 241 | 248 | 253 | 248 | 249 | 250 | 271
HIT (%) 1131 | 1042 | 1096 | 1047 | 1047 | 1055 | 976 | 957 | 930 | 94
I-LEGUMES FRAIS 4,98 531 | 58 | 621 | 630 | 616 | 654 | 678 | 700 | 711
1T (%) 2828 | 2714 | 2747 | 2700 | 2665 | 25750\ 2572 | 26,08 | 2607 | 2525
JTUBERCULES 159 160 | 161 | 159 | 157 | 162 Nu57 | 149 | 137 | 135
JT (%) 9,04 818 | 754 | 689 | 665 | 676 NO6I~ | 572 | 512 | 478
K-FRUITS 1,03 129 | 157 | 1,70 | 180 180 Dive\N1ss | 198 | 207
KIT (%) 5,86 660 | 739 | 741 | 763 9 (7000 715 | 738 | 7.36

L-EPICES, CONDIMENTS

ADDITIFSET AUTRES | 039 042 | 070 051 | 062\ 045 | 074 | 054 | 046 | 075
LIT (%) 2,20 212 | 327 \\axa | 261 [Migs | 293 | 206 | 171 | 265
M-BOISSONS 0,07 009 | 009 | \a>X>0,14 | 015 | 016 | 019 | 022 | 023

M/T (%) 043 044 Nudo | 052 Npso | o 063 | 075 | 082 | 083

N

La satisfaction du besoin en fer t cowverte paur 0% de la population
de notre échantillon, qui enregistre u 146.89% ( pour le premier décile a
234.74 % (28.17 mg) pour le dixiemed @

%’S fournisseurs du fer avec une

ses de 28,90% (décile 1) a 29.15%
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|.5. APPORT VITAMINIQUE
5.1. Ré&inol (vitamineA)

Tableau N° 37: Apport et structure de la ration journaliere en vitamine A
(rétinol) en fonction des déciles

Unité : (ug/tétefjour) et (%)

DEC1 | DEC2 | DEC3 | DEC4 | DEC5 | DEC6 Dél DEC8 | DEC9

DEC10
Apport (A) Rétinol S \\2@}
798,29 | 889,81 | 105404 | 112015 | 117052 | 118075 '120628\N12Q391 | 124940 | 1364,06
NORMES ﬁ \%:
RECOMMANDEES | 750,00 | 750,00 | 750,00 | 750,00 750)00/ 750, \& 750,00 | 750,00 | 750,00
TAUX DE \ %
COUVERTURE | 10644 | 11864 | 14054 | 14935, 156,07 | Isp 60,84 | 161,05 | 16659 | 18187
A-VIANDES 6444 | 7184 | 8674 | 9232\N01,97 | 10600 | 11018 | 11388 | 12360 | 132,01
AIT (%) 807 | 807 | 823 | 824 \\Br~| 89 | 913 | 943 | 980 | 968
B-OEUFS 7943 | 91,02 | 9101 {\9356 |\1pa7R\ 106,80 (3673 | 11801 | 12832 | 14805
B/T (%) 995 | 1023 | 87 25 | gos | 908 (N\awe | 977 | 1027 | 1085
C-POISSONS 000 | 000 | o7eAedd | 495 | GaNN&04 | 641 | 69 | 803
CIT (%) 000 | 000 |[QogA\l g8 O 042 (0 050 | 053 | 056 | 059
D-LAIT ET \ U ND)
DERIVES 25,30 27,2{ Q&g 32 @ 0,07 | 4364 | 4560 | 5476 | 56,04
DIT (%) 317 | 306V|/ 280324 (73da—] 330 | 362 | 378 | 438 | au
E-CORPSGRAS | 009 [((02>\ 0] ode\N\ed5 | 016 | 015 | 013 | o016 | o016
EIT (%) 008 [ \oor [nopt | aanNo01 | o0t | o001 | oot | o001 | o001
F-CEREALES Eq/ (\7 v @(}
DERIVEES 0,57 \0@5 : \@\ 0,54 0,77 0,80 0,80 0,76 1,00
FIT (%) 007 )\ 010 | W06 | 005 | o007 | 007 | 007 | oos | o007
G-SUCRESET |
PRODUIT §§Q
_SMC 006 K0 0 | 013 | 014 | o012 | 012 | 014 | 015 | 015
SANCON 0,0iNod | o0t | 001 | o0t | o001 | oot | o0t | o001 | o0
AEGUMES SECS | 2\ 288 | 294 | 311 | 319 | 330 | 308 | 319 | 312 | 338
N\ \BUT (90) o3x\\™~020 | 028 | 028 | 027 | 028 | 026 | 026 | 025 | o025
-/ EGUMES FRAIS | 430,04 | 467,89 | 557,88 | 611,10 | 61936 | 62097 | 607,05 | 607,92 | e07,48 | 647,27
1T (%) 5387 | 5258 | 5293 | 5455 | 5291 | 5250 | 5032 | 5033 | 4862 | 4745
\BTUBERCULES | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | o000
JT (%) 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | o000 | o000
K-FRUITS 87,00 | 9820 | 12014 | 13091 | 13500 | 13801 | 14100 | 12068 | 13352 | 15115
KIT (%) 1000 | 1104 | 1140 | 1160 | 1154 | 1160 | 1169 | 1074 | 10690 | 1108
L-EPICES,
CONDIMENTS
ADDITIFSET
AUTRES 49 | 872 | 4047 | 1191 | 1621 | 951 | 2273 | 1465 | 1325 | 3379
LIT (%) 063 | 098 | 384 | 106 | 13 | o8 | 188 | 121 | 106 | 248
M-BOISSONS | 2240 | 2606 | 2555 | 3595 | 4162 | 4589 | 4806 | 5832 | 6596 | 7025
M/T (%) 282| 293| 242| 321 356| 389 | 398 | 483 | 528 | 515
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La satisfaction de besoin en rétinol (vitamine A) est réalisée pour 100% de la
population enquétée ; toute en dépassant la norme recommandée et ayant des parts relatives et
apports de 106.44% (798.29 ug) et 181.87% (1364.06 ug) respectivement pour les déciles 1
et 10.

Les légumes frais contribuent a la majeure partie des apports en vitamine A avec une

participation relative varient de 47.45 % a 54.55 %, d’'une facon irréguNgce a travers les

classes de dépenses, Suivis par les fruits de 10.90% a 11.08 %, %Jis I
10.85%, puis les viandes de 8.07% a 9.68%. Ce qui montre que la gr.

est d origine végétale, d'ou la dominance du caroténe par o k directement
assmilable.

M

=& APPORT

——NORMES
RECOMMANDEES

: N\ Y N - .
Dmgram%éd% apportsen vitamine A (Rétinol) par rapport ala

\\v i~y v,'[\’
@ N w
SFigije N

nor me recommandée dans la wilaya de Nadma en fonction des déciles
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5.2. Thiamine
Tableau N° 38: Apport u

TN

(Thiamine) en fonction
((b \% Unité : (mg/tételjour) et (%)
BECA

DEC1) || DEC2 [DES DEC5 | DEC6 | DEC7 | DEC8 | DEC9 | DEC10
T- Appgrt/ (B1) \J\g/y 1,3¢ 1\§3 1,62 1,69 1,74 1,84 1,89 1,99 2,04
AN\
RECOMMANDREES | 1,04 N\ 1,04 1,04 | 1,04 1,04 1,04 1,04 1,04 1,04
Sy Lol
VERTUR @& 129,13 | 137,02 | 15581 | 162,85 | 167,19 | 177,14 | 181,79 | 190,96 | 196,37
N\ AMANDES 00\~ 0,05 0,06 0,07 0,09 0,09 0,10 0,11 0,13 0,14
A/N%) 317 3,86 4,17 451 5,04 5,06 5,59 5,96 6,39 6,65
B-OEUFS 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03
B/T (%) 1,26 1,28 1,22 1,09 1,17 1,16 1,20 1,18 1,22 1,37
C-POISSONS 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,01 0,01 0,01
CIT (%) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,25 0,27 0,28 0,28 0,41 0,45
D-LAITET
DERIVES 0,03 0,04 0,04 0,04 0,05 0,05 0,05 0,06 0,06 0,06
DIT (%) 2,85 271 2,75 2,72 2,67 2,76 2,85 2,93 3,06 3,03
E-CORPS GRAS 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
E/T (%) 0,15 0,17 0,20 0,16 0,17 0,18 0,16 0,14 0,15 0,15
F-CEREALESET
DERIVEES 0,62 0,72 0,74 0,86 0,88 0,94 1,00 1,02 1,05 1,08
FIT (%) 5226 | 5362 | 5165 | 5320 | 5214 | 5418 | 5426 | 5417 | 52,86 52,91
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G-SUCRESET
PRODUITS
SUCRES 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
G/:I' (%) 0,06 0,07 0,14 0,13 0,14 0,08 0,15 0,15 0,12 0,11
H-LEGUMES
SECS 0,10 0,10 011 0,12 0,12 0,12 0,12 0,12 0,12 0,13
HjT (%) 8,11 7,35 7,89 7,18 7,04 6,98 6,46 6,31 6,03 6,37
I-LEGUMES
FRAIS 0,16 0,16 0,18 0,21 0,21 021 | 823 0,23 0,26 0,26
/T (%) 1361 | 1225 | 1280 | 1309 | 1245 | 1103 | a8 | 1233 | 1302 12,68
JTUBERCULES 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10 010 | 031Q 0,09 0,09 0,09
JT (%) 8,48 7,59 717 6,23 5,90 532 ({520 \501 4,40 4,19
K-FRUITS 0,07 0,09 0,11 0,12 0,15 0,03 0,13 0,16 0,15
K]T (%) 5,01 6,69 7,43 7,35 8,,62/ %ﬁi\ %xz\o\/ 7,04 7,82 7,27
L-EPICES,
CONDIMENTS,
ADDITIFSET
AUTRES 0,01 0,01 0,01 0,01 \\@m 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
L/T (%) 0,52 0,47 0,88 0,47 \ &5 0,36 0,64 0,41 0,34 0,60
M-BOISSONS 001 | 002 | 002 N2 [\ ood~h®e3 | 004 | 004 | o005
MIT (%) 1,25 1,29 1,20 }E& 164 | (RN \},74 2,06 2,21 2,29
P g\)
Les consommateurs des plats ri 3 en pacticutier le blé dur, ne souffrent
guére du manque de la vitamine B1 ifié &tr % données de cette enquéte,

taux de couverture 3 D xatlant 0e114.88% a 196.37% entre tranches

extrémes pour des apRarts del.
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Figure N° 48: Niveau et structure des apportsen vitamine B1 (Thiamine) en

fonction des déciles
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5.3. Riboflavine

Tableau N° 39: Apport et structure de la ration journaliére en vitamine B2

(Riboflavine) en fonction des déciles

Unité : (mg/tételjour) et (%)

DEC1 | DEC2 | DEC3 | DEC4 | DEC5 | DEC6 | DEC7 | DEC8 | DEC9 | DEC10
T-Apport (82) | 087 | 104 | 109 | 121 | 128 | 131 | 143 | 148 | 157 |164
NORMES
RECOMMANDEES | 143 | 143 | 143 | 143 | 143 | 143 | 19| 143 | 143 | 143
TAUX DE
COUVERTURE | 60,71 | 72,48 | 76,27 | 8496 | 8959 | 9164 | 048 \d 109,44 | 114,57
A-VIANDES 010 | 019 | 016 | 019 | 021 }, 022N\ (\y\@s 031 | 033
AIT (%) 11,90 | 1824 | 1448 | 1531 | 1657 { 1681\ 182611891 | 2001 | 2006
B-OEUFS 005 | 005 | 005 | 005 | 06 [Noo6 Noo7 | 007 | 007 | o008
BIT (%) 520 | 499 | 479 | 438\ 465 | 4 464 | 454 | 466 |513
C-POISSONS 000 | 000 | 000 | 000 W00 | 000 000 | 000 | 001 |o001
CIT (%) 000 | 000 | 000 000 \o23 025 (025 | o026 | 038 |oam
D-LAITET 4 \\2)
DERIVES 014 | 015 | 016 009 | 020 | 0ZRN\OR2 | 024 | 026 |027
DIT (%) 1596 | 1428144 18331530 [mww )) 15,71 | 1608 | 1676 | 1618
E-CORPSGRAS | 000 | 000 [~0e0nK0dd | oo0 Nedd | 000 | 000 | 000 | o000
EIT (%) 020 | 047 DoBNA02L 825 923 | 021 | 018 | 019 | 019
F-CEREALESET g}jﬁ \\02
DERIVEES 023\ o 7 /Q@ 322 | 034 | 036 | 037 | 038 |039
FIT (%) So60v |02 ) 24,84 [So8eN) 24,75 | 2506 | 2526 | 2505 | 2435 | 24,01
)
G-SUCRESE % y
PRODUITS SuCRes | 00800 KoveNZho1 | 001 | 001 | 001 | 001 | 001 |00t
o7 (%) w 045\ 0% | 08 | 091 | 046 | 090 | 091 | 075 |067
H-LEGwEssﬁ’cs 0,04 \005 | 005 | 005 | 005 | 005 | 005 | 005 |005
N
TR 460 N0 420 | 390 | 388 | 387 | 350 | 330 | 323 333
Z \V
PREGUMESFRAIS | eNRu,35 | 017 | 019 | 020 | 020 | 020 | 021 | 022 |023
N
N\ T (%) “tona P 14,81 | 1596 | 1599 | 1558 | 1500 | 1424 | 1450 | 1422 | 1410
'YTUBERCULES | 004 | 004 | 004 | 004 | 004 | 004 | 004 | 004 | 004 |004
IT (%) 500 | 421 | 401 | 356 | 335 | 337 | 299 | 275 | 240 |224
K-FRUITS 009 | 010 | 012 | 013 | 013 | 013 | 013 | 014 | 014 |o015
K/T (%) 085 | 968 | 1078 | 1039 | 1014 | 979 | 933 | 943 | 918 |920
L-EPICES,
CONDIMENTS,
ADDITIFSET
AUTRES 001 | 001 | 003 | 002 | 002 | 00t | 002 | 002 | 001 |002
LIT (%) 147 | 124 | 231 | 130 | 152 | 090 | 168 | 106 | 088 | 150
M-BOISSONS 001 | 001 | 001 | 001 | 001 | 002 | 002 | 002 | 002 |002
M/T (%) 08 | 084 | 078 | 099 | 1,08 | 117 | 112 | 132 | 140 |143
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Il ressort du tableau des apport en riboflavine (Vitamine B2) , le manque de cette
vitamine dans la plus part des plats de notre échantillon et a travers les déciles, en particulier
pour les ménages a faibles dépenses et les couches moyenne, ou les taux d adéquation a la
norme proposée montrent un déficit de -39.29% (0.87 mg) pour la classe 1 a-15.04% (1.21
mg) pour la quatrieme tranche, puis -8.36% (1.31 mg) pour le décile 6, ainsi pouvons dire que
60% de la population enquétée manque de vitamine B2 dans ses rations. L es autres déciles
dépassent la norme recommandée et ayant des apports qui varient entre 99:89% (1.43 mg)
pour le décile 7 a114.57% (1.61 mg) pour le décile 10.

Les céréales et dérivés, ains que le lait et dérivé

~
' N°>§:/Diagr amme des apports en vitamine B2 (Riboflavine) par rapport a

orme recommandée dans la wilaya de Nadma en fonction des déciles
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Figure N° 50: Niveau et structure des apport

*Rapports d’équilibres en vitamin

déciles:

Tableau N° 40: Rapports

fonction des décil

fonction des décil

vitamin

(Riboflavine) en

ries en fonction des

et B2 pour 1000 calories en

Unité : (mg/téte/jour) et (%)

NORME
DEG1 DEGR.) D DEC5 | DEC6 | DEC7 | DEC8 | DEC9 | DEC10 | ()%
APPORT %\\
ENERGE@E\\l 4,13 | 222967 iq \g 0263281 | 274243 | 2844.96 | 3018,82 | 3124,16 | 326943 | 3391,34
AP EN D
S NIT 1,19 4&&3 1,62 1,69 1,74 1,84 1,89 1,99 2,04
PPO ENh\\j N\
U
00
CAL ES 0,61 0,60 0,60 0,62 0,62 0,61 0,61 0,61 0,61 0,60 04
APPORT EN
VIT B2 0,87 1,04 1,09 1,21 1,28 1,31 1,43 1,48 1,57 1,64
APPORT EN
VIT B2 POUR
1000
CALORIES 0,44 0,46 0,46 0,46 0,47 0,46 0,47 0,47 0,48 0,48 0,5

(*) C est lerapport souhaitable pour laration en Algérie d’ apres : BENCHARIF A., 1975

« consommation alimentaire en Algérie : structure - planification — politique ». Université de

Montpellier, faculté de droit et sciences économique, 1975.
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L’ apport en thiamine pour 1000 calories est supérieur au rapport d’ équilibre (0,4), et

celled’ origine cé&réaliére.

varie de 0,60 a 0,62ug /téte/an, cela est dO al’ apport excessif de vitamine B1, en particuliers

L’ apport en vitamine B2 pour 1000 calories a travers les classes de dépenses est faible

5.4. Niacine
Tableau N° 41: Apport et structure de la ratio

(Niacine) en fonction des déciles

d’ou un déséquilibre nutritionnel entre |’ apport énergétique et celui delari

avine.

Nnité: (mghételjour) et (%)

relativement au rapport recommandeé (0,56), puisque on marque des rapports de 0,44 a 0,48,

N
r% vitamine pp

DEC1 | DEC2 | DEC3.| DEC4\ DECG/RREC7 | DEC8 | DEC9 | DEC10
T-Apport (pp) | 1501 | 1668 | 1810 Neo22 M1o7 | 2880 \23s3 | 24,07 | 2496 | 2611
NORMES
RECOMMANDEES | 17,16 | 17,16 Q@ 1716°] 1716 @ 17,16 | 17,16 | 17,16 | 17,16
TAUX DE @\&y @ N
COUVERTURE | 8748 | 9x21 /}\05 117,80 328,78 | 128,25 | 135,95 | 140,26 | 145,45 | 152,16
A-VIANDES 276/ 324\ 269 | 420\ a2 | 490 | 548 | 582 | 631 | 678
AIT (%) 1 d0\M18 a1\ 20,41/R20%0 b 22,87 | 22,60 | 2348 | 2420 | 2527 | 2598
B-OEUFS /1 oo ] o 0002 | 002 | 002 | 002 | 002 | 002 | 003
BIT@) \\ | 010 0,10 0,09 | 009 | 009 | 009 | 0090 | 010 | 011
C-POISSONS 000)| 000 NoodT 000 | 002 | 003 | 003 | 003 | 011 | 013
&t () : 6o\l 900 | 000 | 012 | 012 | 013 | 013 | 045 | 048
ﬁ&éj 1&1\\@ 141 | 153 | 153 | 166 | 1,83 | 103 | 211 | 219
@RN\74 | 778 | 756 | 724 | 753 | 783 | 802 | 844 | 837
\E\CQRPMSRAS oo™ 001 | 001 | 001 | 001 | 001 | 001 | 001 | 001 | o01
) %) 004 | 005 | 005 | 004 | 005 | 005 | 004 | 004 | 004 | 004
%CEREAL,ES ET
DERIVEES 530 | 601 | 620 | 727 | 741 | 801 | 847 | 870 | 885 | 9,12
FIT (%) 3529 | 36,03 | 3426 | 3595 | 3518 | 3638 | 3630 | 36,15 | 3544 | 3494
G-SUCRESET
PRODUITS
SUCRES 002 | 002 | 003 | 004 | 004 | 003 | 004 | 004 | 005 | 005
GIT (%) 014 | 014 | 017 | 021 | 021 | 016 | 016 | 018 | 019 | 0,19
H-LEGUMESSECS | 052 | 053 | 059 | o061 | 062 | 064 | 063 | 062 | 063 | 068
HIT (%) 347 | 319 | 328 | 302 | 296 | 290 | 268 | 259 | 252 | 261
I-LEGUMESFRAIS | 122 | 131 | 150 | 168 | 170 | 170 | 178 | 186 | 193 | 200
T (%) 813 | 7,83 | 831 | 83L | 809 | 771 | 764 | 773 | 772 | 7,67
JTUBERCULES | 183 | 1,80 | 1,90 | 1,87 | 18 | 191 | 18 | 176 | 162 | 159
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JT (%) 1254 | 11,34 | 1048 | 927 | 881 | 869 | 794 | 731 | 651 | 6,09
K-FRUITS 117 | 1,39 | 165 | 180 | 193 | 186 | 191 | 201 | 210 | 217
K/T (%) 779 | 835 | 913 | 893 | 917 | 847 | 818 | 835 | 841 | 832
L-EPICES,
CONDIMENTS,
ADDITIFSET
AUTRES 008 | 008 | 020 | 010 | 013 | 008 | 017 | 010 | 009 | 018
L/T (%) 052 | 049 | 111 | 051 | 062 | 037 | Q71 | 043 | 037 | 070
M-BOISSONS 010 | 012 | 011 | 016 | 018 | 020 | 022\| 026 | 029 | 031
M/T (%) 067 | 069 | 063 | 079 | o8 | Q93 (O Nuos | 117 | 120

La norme recommandée de vitamine B3 en Algéri o%;g&ﬁorme est
t 1&gs

satisfait par 80% de la population enquétée; toute en dép ement la norme

18.10 mg)\pour le 3°™ décile et

recommandée et ayant des parts relatives de 105.4
152.16% (26.11 mg) pour la 10°™ classe ;les deux premi

enregistre une adéquation alanorme et apport

I’ apport total oscill
pourcentages iant

contributio o]l
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5.5. VitamineC

Tableau N° 42: Apport et structure de la ration journaliére en vitamine C

(acide ascor bigue) en fonction des déciles

Unité : (mg/téte/jour)(%)

DEC1 |DEC2 |DEC3 |[DEC4 |[DECs | DECs | DEC7 | DECS | DECY | DEC10
TOTAL (T) 135,30 | 147,25 | 159,38 | 175,63 | 179,62 | 180,50 | 186,15 | 191,35 | 199,09 | 208,79
NORMES _
RECOMMANDEES | 80,00 | 80,00 | 80,00 | 80,00| 80,00 | 80,00 | 80,00 | 80,00 | 80,00 | 80,00
TAUX DE \
COUVERTURE | 169,12 | 184,07 | 199,23 | 219,53 | 224,52 | 22562 | 232,60\ 239,19 | 248,87 | 260,99
A-VIANDES 027| o042| o044| o051 056| o088 |[(OpF]N\o60 | 088 | 089
AIT (%) 020 029 o028 029 031 0323 048\ 636 | 044 | 043
B-OEUFS 000 000| o000 000]| 0,00]D opd Nebd>—) 000 | 000 | 000
BIT (%) 000| 000| o000 000 008} 000 O | 000 | 000 | 000
C-POISSONS 000 000] o000] 000] 0,09 \p10 11 [ 012 | 033 | 037
CIT (%) 000/ 000| o000 0,00\ 005| OO5 | 006 | 006 | 016 | 018
D-LAIT ET \\\kl/b
DERIVES 093| 1,00| 1,07| 1,19 128 | 140 | 147 | 161 | 165
DIT (%) 069 068] 0,67 [\068]| \\G 071, %75 | 077 | o081 | 079
E-CORPS GRAS 000 000| 000 9| 0,00 pEONNg08 | 000 | 000 | 000
EIT (%) 000| 0,00| 0,00} ~8,00 0,00 BoON|N0,00 | 000 | 000 | 000
F-CEREALESET <ﬁ3 W=
DERIVEES 0,00| 0,00 %Q 0 0,00 \ofo)z 003 | 000 | 000 | 004
FIT (%) 0,00 0,00{/ 000 0,03 | (080 [<001 | 001 | 000 | 000 | 002
G-SUCRESET @j &g)&)
PRODUITS
SUCRES 0,05 g@ 5 /Q?ES 716 | 0,15 0,20 0,17 0,17 0,14
GIT (%) 0,04 N\ 0,04 b,06 | Cgag> 0,09 008 | 011 | 009 | 009 | o007
H-LEGUMES « %\@ \\)&Jj
SECS 0,18 | 0 0290 9| 018| 019 | 013 | 013 | 012 | 014
HIT (%) N4 )03, o 011] o0,10] o010 | 007 | 007 | 006 | 007
I-LEGU q
FRAI{\% 54,30 | 59 %&s 71,73 | 71,30 | 71,84 | 7326 | 7539 | 79,10 | 8182
PHEN 40,13 | 4QQAN41,01| 40,84 | 39,69 | 39,80 | 39,35 | 3940 | 39,73 | 39,19
FTUBERCURES\\ 30,41 | 386 30,64 | 30,27 | 30,00 | 3088 | 2994 | 2842 | 2624 | 2570
W%\ [ 22,48 N0, 75| 19,23 17,23 16,70 | 17,11 | 1608 | 1485 | 1318 | 1231
KERWYS// | 27,68 N\8148 | 34,86| 40,26 | 41,53 | 4094 | 4215 | 44,00 | 4599 | 49,50
KT (%) 20,46 | 21,37 | 21,87 | 22,92 | 23,12| 2268 | 22,65 | 2300 | 2310 | 2371
-EPICES,
CONDIMENTS
ADDITIFSET
AUTRES 3,70| 324| 568| 462| 551| 357 | 618 | 38 | 377 | 556
LIT (%) 2,74 220] 357] 263] 306| 198 | 332 | 203 | 18 | 266
M-BOISSONS 10,74 | 12,45] 12,20] 17,18 | 19,89 | 2192 | 2296 | 27.86 | 3151 | 3356
M/T (%) 794| 846| 766| 978| 11,07 1215 | 1233 | 1456 | 1583 | 16,08

L’ acide ascorbique (vitamine C) est présent dans tous les plats des rationnaires et en

guantités largement suffisantes, vu que les taux de couvertures ala norme recommandée sont

dans la totalité au-dessus des 100 % (norme recommandée) ce taux varie de 169.12% a

260.99%.
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L’ apport en vitamine ¢ est en croissance en fonction des tranches de dépenses. Les [égumes
frais ont une grande participation a I’ apport en vitamine C, en occupant prés de 40.84% du
total apport, les seconds fournisseurs sont les tubercules qui occupent une part autour de 22.48

%, alors que les fruits viennent en troisieme position.

rapport alano
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Figure N° 54 : Niveau et structure des apportsen vitamine C (Acide ascor bique)

en fonction des déciles
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Leur age (du
Type de ménage / Leur nombre/ | chef)/ @, 5 e
E).u“}“ &}; uj\ﬁ&\ 3)»:“21\
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UNIVERSITE SAAD DAHLEB BUDA
FACULTE DES SCIENCES AGRO-VETERINAIRES - DEPARTEMENT DES SCIENCES AGRONOMIQUES

QUESTIONNAIRE D! ENQUETE SUR LA CONSOMMATION ALIMENTAIRE DESMENAGES

Wilayal 4 i Commune / 4Ll Ménages/ Y n°: Saison/Jwadll Période d'enquéte/is i 3 /
. Observation/ Quantités/ Obser\&on Quantités/ | Observe
n PRODUITS/) sall Quantités/awsl cllhade | n PRODUITS/ 54l L)) AN n PRODUITS/) sal LSl cilhadt
— <
! Pain/ = 31 Poissons fraisz JUall /ellaw 61 Confiseries /5
2| Farine (blé,riz,Mais) (0l 3,3 .zed) (anka 32 | Poissons congelé/xaxs dleu KS é& Créme glacé/lalia
3 | Semouleye 33 | Poissons en conserve/s yuas i ( ( \(39 Flan en poudre/Gssxse o
4 | Couscous 34 | Lait frais de vache/z Jtall 5 & culal) \ 64 | Flan préparé en pot/_rass (D
> | Frik (grain de céréale cassé) 35 | Lait en sachet JoSl 8 sl 65 | café en grain/ssedl) (s s>
6 | Riz/J.) 36 | Petit lait/c 66 | Café mouluiisalae s 5e3/
7 | Pate Alimentaire/uilae 37 | Lait caille /< s \\ 67 | Thé/sls
8 biscotes secs /<ila <y Sun 38 Lait en poudre /<iéae uls \> /\((\ o8 Tisane ou herbe médicinale/<lic|
9 | Pétisserie moderne/i rac Silysla 39 | Yaourt/ <,k 7 *(\ 69 | Limonade/gsed il i
10 | Gaufrettes/3 ) <y S 40 | Fromage rouge / sl oy TN ((\ 70 | Eau minérale e sle/
11 | Farine lactée 4 (b 41| créme fraTche/@%g\v D> ((Q \)) 71 | Jus de fruits/4S) & yuac
12 | patisserie orientale/48 & <l sia 42 | Fromage en portiony O U) \j 72 | Nectars de fruits/4S! 58 Ga f
13 | Beignets/<xsl 43 | camembert (m \/\ K{) < 73 | Charbate(jus)/
14 | BIg, orge, mais Jl 3% .z 44 | petit suisgse~_ //\\q ( N 74 | Sirops de fruits/)Sll il
15 N 45 g\ ry} \)) 75 | Melon /e3>
Poulet Roti/is s8s dalaa Frorfide 7
16 Poulet/zl>> ) Aumv %&ax(Q\P 76 Coingsda i
- 3
17 putres volalles /531 2- { beurrgl\ ) W 7 Fraise et framboise/<si 545 %
Viandes oviness a3
18 P 48 mﬂ’e%ns o&h&g@% ’8 Orange/J& »
19 | Viandes bovines/ & asl 49 Margarj&@§\é\g&q\> 79 | Climentine, mandarinis s
20 | Viandes hachées/as_ie aal 50 HUIIQ{QM\QJ S 80 | Ciitron/us<d
21 | Merguez;, Cachir... \\ 51 Aﬁ@@ﬁqm Al 81 | pamplemousse/sxia (sl
22 | Viandes congelées/sas asl ) ) 52 maln/)& ae 82 | Raisin/caie
23 | Abats/zlas slial ) ) 53 Sucre\gn morceau/ S Slsa 83 | Pasteéque/gubas
24 | Viandes de chévre/ jels aal 54 | Confiture et compote/. » 84 | Figue fraiche/(s
25 | Viandes de chameau/Jas aal 55 | Sucre cristallise/ S 85 | Figue de barbarie/S s& o
26 | Viandes Chevalins/diasi aal 56 | Sucre glacé/a=li Su 86 | Pomme/z\&
27 | viandes de Lapin /< f asl 57 | Mile pur/shal due 87 | Grenade/Jk.)
28 | Viandes de conserve/s juas aal 58 | Miel de sucre/(dliue) Su Jue 88 | Abricot/ iadie
29 | CEufs [uas 59 | Chocolat en poudre/asy <& (3 s 89 | Néfle/sse ) sl Adariia
30 60 90

Sardines/ s _wall

Chocolat en tablettedy <& /

Péche/z s>




n PRODUITS/ Quantités Observation n PRODUITS/ Quantités Observation
91 |Prune/B$# » 129 | Petits pois/s¥Y L
92 | Cerise/J).~ 130 | Paquet de légumes prépare/s_rass s pad
93 | Autres fruits frais /Al 4S) 5 131 | Autres légumes frais/c sl %‘%ﬂ b i
94 | Amandes séches non décortique/aiic s Sl 5l 132 | pois chiches secs ou cuits/se-hn\\i\{ﬂa Uaes
95 | Cacahuétes/ sl Jdll 133 | Pois cassé petit pQis sec/ﬁ@g\aﬁk\
96 | Autres fruits secs/c 3l 4dls 4S 14 134 | Lentilles/usae v //\\/\
97 | Fruits au sirop en conserve/s yuas 4¢Sl l 4 135 | Olives frai/c*@s/&j@o}-& \\J)
98 | Pomme de terre/ skl 136 | HaricopSecel s=ld
99 | Patate douce et topinambour/ 5la oty 137 Féves%éch&&g\écorﬁ?ﬁg{ﬁb Js
100 | Betteraves/ > 138 | Autres Iégumes\se\\cs‘[cs)ii dils il
101 | Carottes/ > 139 \Rkhxs\pois en consé\%/ﬁ)w Yok
102 | Navets/<sl 140 H\a\i&(\@n\;onserveﬁ inae sl sald
103 | Oignon sec/<ls Juay 141 Po\i$\al(yhe\\5@n conspf&%ea Uaes
104 | Oignon vert/ s=a | duay \1\)& Mac&doine en Ié;gl{ﬁ\& Al
105 | Poireau/s sl &S ﬁ\i{3 Concentre de t&W%—u phleb
106 | Radis/ciie ) Jad M \ /14/4 {ariante er({c??lse 3y Ao sila pad
107 | Ail sec/—ls a6 w Piqu:;nt\poi\/}é\h\e}) conserve/s_ya« s jla ilidd
108 | Ail vert/ »ad) o ) M O,IQWQ{]%rve/M 5
109 | Tomates/phsll //\\\\/5 147 IQQt\r/es\fg\gdyAes en conserve/ Al s uae pad
110 | Piments/Alis ( \\j> 1@C\Mour pain et gateau)/s_ed
111 | Poivrons/Jilé &6 N (AR \S\eTh}Ja
112 | Artichauts/05 8 5 Casd A //‘\7 \\/ (@yﬁfnaigre/ds
113 | Aubergines/clsidy \ \ — SN N Créme d'ail (tube, poudre)/a s 02 S
114 | Choux fleurs/hui \ \ Q& N Mayonnaise/ )\ site
115 | Concombres/_a / % 153 | Eau de fleur et arome/<ilgSie 53 )5 ¢l
116 | Courgettes/aw S @\ 154 | Sucre vanille/Lld S
117 | Fenouils/slis 5 s N N\ Y 155 | Poivron noir/2 s Jals
118 | Courge, citrouille/¢kad) &w 156 | Safran/o) sie 3/
119 | Cardes/—ad s \ \\ O 157 | Piment rouge et moulu/gsatae sl Jilé
120 | Choux verts/<sile \\ / NN 158 | Harissa (conserve de pirent)
121 | salades /Al // 159 | Moutarde / 2t 5 5 Jaa
122 | persil, coriandres, fliou, ment}&@.ﬁjs. gy 160 | Cumin/usS
123 | Célére/ud S 161 | Cannelle/a 2
124 | Asperges, chardon, cardes/—ad y5.&l 55, () sila 162 | Carvifaus <
125 | Blettes et épinards/¢iss 5 Gle
126 | figue séche/<ls o
127 | Féves/ds®
128 | Dattes/ <3







Tableau N° 1: L’indice de masse corporelle (IMC)

Classification | BMI(kg/me)

Additional cut-off
points

Principal cut-off points

Underweight <18.50 <18.50
Severe thinness <£16.00 <16.00
Moderate thinness 16.00 - 16.99 15.00 - 16.99
Mild thinness 17.00 - 18.49 17.00 - IESQR

Normal range 18.50 - 24.99 LESG- 2390

| —23.00 - 459

Overweight >25.00 22808 //\

5 =
Pre-obese 25.00 - 29.99 W= &N
27.58529°Q%
Obese >30.00 =300
30000 - 37.49
Obese dass 1 30.00 - 34-99
i a N 32.50- 34.99
35.00 - 37.49
Obese dass 11 35.00 —6{.99 \ \3? EMQ\Q\\%’
Obese class 111 =-4-'.] DO\ ﬁﬁ\ﬁﬁ\\
Source. Adapted from WHO, 1595, WHO, 20 -f.' 200

urce (Allen T., 2010)



L'indice de masse corporelle (IMC)

Taille en m Poids en kg IMC

25-30 Surpeids

Q Formule:
<

Poids corporel (kg) : Taille {m) : Taille (m)
Exemple:

76 (kg) * 1.74 (m) : 1.74 (m) = 25.1

O
exon IMC sur le graphique ci-dessus.

@- : M Ae 'IMC n"est valabté que pour des personnes adultes a partir d'un age situe autour
12 ans. Pouf les enfants et adolescents, il faut tenir compte de I'Age et de données génétiques comme

langsurbe de croissance familiale {maturité précoce ou tardive).

Source: (Baumgartner Perren et Zybach, 2010)

FigureN° 1: Graphedel’indice de masse corporelle (IMC)
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