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Résume exécutif

Probleme

Difficulté de prendre des
compléments alimentaires
naturel multivitamines
pour les enfants et les
personnes agees.
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introduction

Besoins ren :
.t C? .e ces Maladies ,
nutritionnels nutritionnelles compléments
quotidiens alimentaires
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problématique

Dans ce contexte ou l'alimentation actuelle ne parvient plus a satisfaire
pleinement les besoins en nutriments essentiels, comment peut-on

formuler et fabriquer un comp
sain, stable et conserve, capab

ement alimentaire multivitaminés naturel,
e a la fois de compenser ces carences, de

renforcer I'organisme, de stimu

er ses fonctions vitales et de maintenir son

bon fonctionnement, tout en respectant les exigences de qualité,

d’innocuité et d’efficacité ?
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100%
=

-

(&

Formulation naturelle
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Solutions Ee

100%

i @ & ¢

Valorisation des ingrédients naturels autorisés et
disponibles sur le marché algérien, riches en nutriments,

afin d’assurer un apport équilibré en vitamines et minéraux
essentiels.

Choix de deux formes galéniques adaptées aux catégories

Sélection de méthodes de fabrication douces, comme le
séchage a basse température ..

Réalisation des tests de qualité et de sécurité ,afin de garantir du

produit pour les consommateurs et utilisation de de conservation
et de stabilisation
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Processus de production

-
Achat de la Prétraitement

matieres des ingrédients
premieres

Conditionnement

Planification et

formulation
W

(“’i'@ ( y




Les tests realises

-

v' Mesure de pH

Tests Quantitatifs

v Mesure de la densité

U

N

/

4 h

v Analyse microbiologique

Tests Qualitatifs

v" Test de solubulité

(Analyse organolipethique/

VITANIS

o B
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Mesure du potentiel hydrogene pH
»

Concernant le sirop

Mesure du pH du sirop a l'aide

d‘un pH-metre électronique

\ 4

v'pH du sirop = 4,04

»
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Mesure du pH du bonbons a l'aide
d‘un pH-metre numeérique

. 4

v pH des bonbons =4,1

» pH légerement acide pour les deux produits assurant leur stabilité microbiologique et leur

securite .

» Bonne tolérance digestive, grace a un equilibre entre acide citrique, miel de dattes et poudres

de fruits

» Saveur fruitée et acidulée appreciée adaptee aux enfants et aux personnes agéees
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Mesure de la densité (quantitatif)
»

Concernant le sirop

La densité du sirop = (La masse du sirop) (g) / Le volume (ml) » La masse du sirop = La masse du bécher contenant
I"échantillon du sirop — La masse du bécher vide

» La masse du sirop =30,671g

¥

Apres I'application de |a loi de la densité

$

Mesure du bécher contenant
25 ml du sirop

Mesure du bécher vide

» Densité mesurée du sirop = 1,227g/ml
assurant une texture fluide, onctueuse et facile
a avaler, idéale pour les personnes agées.
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Mesure de la densité (quantitatif)
»

La densité des bonbons gélifiés = (La masse des bonbons) ( g) » Le volume des bonbons = Le volume final d’eau
/ Le volume (ml) dans une éprouvette avec les bonbons (Vf) - Le

volume initial d’eau dans |I'éprouvette (Vi)

Concernant les bonbons gélifiés

Le volume des bonbons =2,6 mL

\ 4

Apres I'application de |a loi de la densité

Eprouvette avec 40 Masse des Eprouvette avec eau + bonbons
ml d’eau bonbons gélifiés

$

> Densité mesurée des bonbons = 1,23 g/ml assurant une bonne intégrité structurelle
et une stabilité lors du stockage et du transport.

» Texture croquante , non collante offrant une sensation agréable en bouche, idéal pour
les enfants.

» Formulation équilibrée, garantissant un dosage des actifs et un compromis entre
fermeté et souplesse




Test organoleptique
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Evaluation ortho nasale a

Critére Meéthodologie et Résultats | Commentaires du panel

sensoriel descripteurs (Moyenne | (Résumé qualitatif)
du panel)

Goiit Evaluation sur une 4.2/5 Goit fruite dominant (péche et fraise), douceur bien
echellede 1 a5 (1 =tres percue, avec un cquilibre acceptable entre acidite et
desagréable ; 5 = tres sucre. Quelques participants ont noté une legere
agréable) persistance veégetale apres ingestion.

Descripteurs sucré, acide, amer, La note herbacee de fond (mornnga/spiruline) est

utilisés frmte, vegetal tolérée mais pourrait rebuter certains palais plus

sensibles.

Couleur Observation visuelle 4.6/5 Couleur ambree-orangée homogene, jugee naturelle et
sous lumiére naturelle : attrayante. Toutefols, deux sujets ont estimé la couleur
teinte, intensite, trop foncée, évoquant une concentration clevee.
homogénéite
Teinte estimee entre Pour certains, cette couleur pourrait évoquer un sirop
orange doré et brun clair médicinal plus qu'un produit fruité.

(carotte + miel de datte)
Texture & Test buccal + 3.8/5 Texture sirupeuse, légérement collante pour certaines
Viscosite observation du filet personnes. La viscosité a ¢te Jugee un peu excessive,

coulant sur une cuillére :
viscosité notéede 1 a 5

en particulier pour les sujets ayant des problemes de
deglutition legers.

Descripteurs : fluide,
sirupeux, cpais, collant

Une formulation legérement plus fluide pourrait
ameliorer le confort d'utilisation au quotidien.

Odeur 40/5 | Arome fruite globalement agréable. Une legére note
temperature ambiante marine ou herbacée est perceptible, lice a la spirulie.
Intensite et nature des Elle n'a pas géne la majonite, mais deux personnes ont
aromes percus EXpIImE une reticence discrete.
Descripteurs : fruite, L' intégration olfactive du moringa est plus reussie que
yegetal, sucre, fermentc, celle de la spiruline.
medicinal
Acceptabilité | Question globale posee : | 86,6 % | 13 personnes sur 13 s disent prétes a I'adopter. Deux
oénérale Seriez-vous prét & favorables | sujets ont indique qu'une version plus allegee en sucre
consommer ce sirop serait preferable pour leur régime.
regulicrement ?
Facilite de | Notee selon la facilité 435 | Bientolére dans |'ensemble, sans sensation
consommation | d'ngestion, |'absence d'mitation ou de lourdeur, Quelques participants ont

d'armiére-gout, et la mentlonné une legere impression de résidu sucte en
tolérance buccale bouche apres consommation,

Notee de | (tres difficile) Pour une population dabetique, une formulation
33 (trés facile) allégee ou avec edulcorant naturel pourrait étre

¢nvIsagee.




Test organoleptique
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Gout (flaveur) | Saveur 1mmediate et | 3,3 5 enfants ont beaucoup aime, 4 ont
evolution en bouche exprime un rejet a cause d'un
(sucre, amertume, arriere-goit  amer.  Meilleur
arrigre-gout) masquage requis.

Facilite a | Facilité de mastication | 4,0 Globalement bien tolére, mais 2

avaler et d'ingestion enfants ont demandé de I'eau

apres la prise.
Appréciation | Satisfaction globale /| 3,7 9 enfants ont affirmé vouloir en
genérale volonte de le reprendre, 6 etatent plus hésitants

consommer a nouveau

(texture ou gout a améliorer).

Critére Description Note Commentaires et Observations
Moyenne
/5
Aspect visuel | Attractivite visuelle | 4,2 La majorit¢ des enfants ont
(couleur, forme, taille) apprécie la couleur (orange/rose
vive), mais 3 'ont trouvée un peu
trop simple.
Texture en | Mache, tendreté, effet | 3.5 6 enfants ont trouve le bonbon un
bouche collant en bouche peu dur ou collant aux dents. Une
texture plus fondante serait
preferable.
Odeur Odeur percue avant la | 3,8 L’ardme fruite a ete juge agréable,
(arome) mise en bouche mais 4 enfants ont détecté une

odeur « un peu medicinale »,
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Analyse microbiologique pour les deux produit
(Qualitatif)

Préparation des milieux de culture

Mise en flacons stériles

stérilisation et puis refroidissement

! coulage dans les boites de pétri stériles ‘
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Préparation I'eau physiologique

Préparation des dilutions

Ensemencement

Incubation des milieux de culture

111l
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» Résultat et discussion du sirop et des bonbons gélifies

VITANIS I aljlé denlyl dlnelll G151
Milieux de Microorganismes cibles Résultats Norme Interprétation Milieux de Microorganismes Résultats Norme [Interpréta
culture (limites) culture cibles (limites) tion
PCA Flore mésophile 0 <100 Conforme
. o <
PCA Flore mésophile aérobie 0 | <100 CFU/mL Conforme ~érobie totale CFU/mL
totale
;\& EMB Agar Coliformes, en Absence |Conforme
EMB Agar Coliformes, en 0 Absence dans| Conforme particulier E. coli dans 1mL
particulier E. coli Q ImL MacConkey Bactéries Absence |Conforme
MacConkey Agar| Bactéries entériques a 0 Absence dans| Conforme Agar entériques a Gram dans 1mL
Gram négatif - imL négatif
Sabouraud Agar | Levures et moisissures 0 <10 CFU/mL | Conforme Sabouraud Levures et O <10 Conforme
& Agar moisissures CFU/mL
Baird-Parker | Staphylococcus aureus 0 Absence dans| Conforme Baird-Parker | Staphylococcus 0 Absence |Conforme
Agar 1mL Agar aureus . dans 1mL
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» Aucune croissance microbienne détectée dans le sirop et les bonbons sur tous les milieux
de culture testés.

» Hygiene et sécurité assurées grace a un pH acide, des composants antimicrobiens
naturels et un environnement de production controlé.

» Conformité aux normes microbiologiques, garantissant un produit sGr et stable pour une
consommation infantile.




Concernant le sirop

v

Ean

Evaluation de la solubilité du sirop dans trois
solvants différents apres 0 et 30 minutes

»

e s,
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Concernant les bonbons

Evaluation de la solubilité des bonbons dans
quatre solvants différents apres 0 et 30 et 80
minutes




$

»Solubilité compléte du sirop dans l'eau :
assurant une bonne biodisponibilité et
une administration facile.
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$

»Faible solubilité des bonbons gélifiés, avec
une dissolution notable uniquement dans
I'eau chaude a 37°C apres 80 minutes.

»Formulations hydrophiles et sélectives,
adaptées a une libération progressive selon la
température et I'environnement digestif.
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Nos produits (prototype)

VITANIS

Sirop multivitamine naturel Logo de L'entreprise Bonbons gélifiés multivitamine

Complément alimentaire naturel
Complément alimentaire




Analyse strategique du

marcheé

Marché potentiel : Cela
englobe tous les parents
d’enfants et les
personnes agees qui
désire prendre ou faire
prendre un
multivitaminés naturel a
base de fruits et des
plantes médicinales

! A
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Marché cible : Nous
souhaitons proposer des
produits naturels aux
personnes agees
souffrants de carences
nutritionnelle (touchant
environ 20 % de la
population algérienne) et
les enfants (environ 18 %
des Algériens

e N,

Cr ‘° Relizane University
%@%/ Business Incubator
VITANIS aljylé nnla dine Il dudla

Potentiel de croissance
exponentiel : Atteindre et
toucher 60 % du marche
durant les 5 premieres
années
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Strategie marketing

Vente indirecte: Vente directe: @
réseaux sociaux Pharmacie et Salons et -

parapharmacie événements MS |
f LX< JO in i
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Nos points innovants ol
Disponibilité de la matieres

premieres Produit locale de qualité

Produit 100%

naturel Augmentation continue de la

population

pratique innovante

Meilleur rendement

Colt raisonnable
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Road Map (stratégie)

Implantation de
I'unite de
production et
preparation des
documents

Commande des
équipements

Construction du
siege

Installation des
équipements

Achat des matieres
premieres

La production
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Types Prix Points forts Les faiblesses

Multivitaminé en 13 vitamines + 7 minéraux, |Forme comprimé peut

950 DA/boite

comprimés (Evexia de 30 Cp garantie sans gluten, étre difficile a avaler,
Multivitaminé) posologie simple (1 Cp/jour) |gamme plutot adulte
, .. non précisé Forme liquide ludique, Volume élevé (150 ml)
Bio Max Bio vit . s
: adapté aux enfants, saveur | peut poser probleme de
Sirop enfant (150 fraise dosage quotidien
ml)
S Bio Tech 4 200 DA Formule riche (vitamines, Prix élevé, spécifiguement
g agam Multivitaminés minéraux, acides aminés et | ciblé
= | for Men (60 Cp) antioxydants), sans lactose |« homme », trop complet
pour usage quotidien
% NUTRS Nutra Green non précisé Formulation naturelle, sans Information tarifaire non
VitaComplex (gamme excipients artificiels, transparente, production

(gélules) premium) emballage écologique limitée




Nos Concurrents sur le marche international
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VITANIS &

MultiVit'Kids
(Forté Pharma)

Alvityl Vitalité
sirop (Alvityl)

2 500 DA /
150 mL

~3 000 DA / 150
mL

9 vitamines
essentielles +
saveur agreable,
concu
spécialement
pour enfants.

11 vitamines + 6
minéraux, flacon
pressurisé pour
protection post-
ouverture

Contenance de
150 mL peut
poser probleme
de dosage
régulier

Convient des 3
ans; dosage
spécifique, moins
adapté aux
adultes



Business ModelCanvas :

Business

ModelCanvas
Partenaires clea
- Las foumrmis=surs de
matieres premisres
naturelles.
-Les enfraprizes
spacialisées dans
1'amballaze.
-Le= laboratoires certifies
pour une production de
complaments alimentaires.
-L'incubateur de
I'umiversite da FEelizane.
-Lasg medecimsz le=

pharmaciens gt les

grassistas
parapharmaceuntigwes.

Cowes

—Récnlteetnj,;lglamaﬁére
PIEI]'_'IJEI'E les plamtas
medicinales nanmrelles telle que
le moringa et la spiroline froits
dea zai=ons

-Les appareils : {melangeur
industriel. .

-Dlatérial d'armballage -
amballaze individoslz
alimentaires sans allerzenes. )

-Flataforma e-commerce
-Equipe marketing (digital,

branding, packazing)
-Societas de linraisaon et centre

de distribution.
- Fermes pour des fuits.

- Achat de mztu;;lﬁrmiérﬁ
- Fabrcabon et c T onmemeTnt

- hizrketing ot publicite
- Logestique et tran=port
- Conformite reglementaire

Fropositions de valear

Moz complements alimentaires
multivitaminés natarels, sont
adaptez en zirop pour les
personnes agees et bonbons
salifies a1l enfants.
Ilz offrent une alternmative zaine,
afire et agréahle, avec un apport
aguilibréa vitarmines et
nutrirments agsentiels.
Formmlés a *partir de Smuits et
plamtas locales, il= soaxt

accessibles 2 un prix abordable.
Dies procedées doux garantizzent

Eolt, texture = quaalite
nutritonnelle.

Mos produoitzs sopt natarsls, same
addrtifs chimiques, et
respectuenx de la samtéa ot de
1" arrviranm emenst.

Eevenns

EBelation Client

-Support personnaliza (telephone, email,

chat) _
-Programme de fidelite

~Compminants sur les reasans soCimns

{conseils, teémoignazes)

Cansnx
-Pharmacies,

plateformes
- Blaseanrmx sociamt

- Vente directe de produit {en lirne on en magasinj

P 5
- vapte directe (E-commerce, site welb,

bios)
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Clisats
- Las personmes souciesse:
la metrition et du bien-Stre
nature] -
-Enfants et paraonnes aga
avant des bosoimz
nutriticanels spacifigues
~-Coonzonumateurs recharc]
des produits 100 % nabars
et faciles a consommmer
-Pharmmacies, parapharma
-Parent: souhaitant une
altermative hadigue et sain
auIx complements classigy
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Conclusion
Formulation adaptée

Des compléments multivitaminés
ont été développés sous forme de
sirop et bonbons, ciblant enfants et
personnes ageées.

Résultats concluants

Les deux formes galéniques ont
montré une bonne stabilite,
innocuité et acceptabilité
sensorielle.

Qualité microbiologique

La formulation naturelle et le pH
acide ont assuré une excellente

Perspectives prometteuses T
securité microbiologique.

Ce projet propose une solution
slre, agréable et accessible,
répondant aux besoins du
marché actuel..




Merci pour votre attention
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