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Les points de vue exposés dans cette étude reflétent I’opinion de 1’auteur.
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Sommaire

La présente étude analyse les conditions de réussite d’une industrie de confitures
de qualité a base de produits naturels au Liban. Elle montre que I’industrie des
confitures s’est considérablement développée dans notre pays pendant ces dernieres
anneées.

La concurrence économique et la recherche des marchés ont poussé les
industriels a chercher des processus de fabrication plus rentables, notamment par
I’incorporation des ingrédients comme les conservateurs et la pectine. Ainsi on trouve
sur le marché des confitures contenant seulement 30 % de fruits, le reste étant de 1’eau,
de la pectine et des conservateurs.

On assiste actuellement, a un retour vers les produits naturels car le
consommateur est devenu exigeant sur la qualité. La production artisanale des
confitures peut donc profiter pleinement d’une pareille situation.

Enfin 1’étude montre qu’avec un investissement de 1’ordre de 11 025 $US et une
production de 4 100 kilo de confiture d’abricot au cours de la premicre année, le
revenu annuel peut atteindre dés cette année-la 1’équivalent de plus de 15 896 $US par
an en supposant des pertes de 5 %, soit 1 325 $US par mois.

Cependant, compte tenu de la concurrence locale et étrangere sur la confiture
artisanale, il est conseillé aux artisans producteurs de confiture de démarrer leur
production dans des régions rurales et d’agrandir progressivement leur activité en
direction des villes. Le réle du marketing pour la commercialisation d’un produit de
grande consommation tel que celui-ci prendra alors tout son importance.
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