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CHAPITRE 3. INNOVATION PRODUITS

3.1. LES AXES D'INNOVATION

L'innovation dans le secteur laitier s'articule autour de plusieurs axes stratégiques qui

répondent aux évolutions des attentes consommateurs et aux contraintes du marché.
3.1.1. Innovation nutritionnelle et fonctionnelle

L'axe nutritionnel répond aux enjeux majeurs de santé publique et s'inscrit dans une démarche
de valorisation des propriétés intrinseques du lait. Cette dimension fait appel aux concepts de

nutraceutiques et d'aliments fonctionnels.
3.1.1.1. Enrichissement et fortification

L'incorporation de composés bioactifs transforme le produit laitier en vecteur de santé. Les
probiotiques (Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium) améliorent la santé intestinale et renforcent
l'immunité. Les prébiotiques (inuline, fructo-oligosaccharides) stimulent la flore intestinale bénéfique.
L'enrichissement en oméga-3 (DHA, EPA) répond aux besoins cardiovasculaires, tandis que I'ajout de

vitamine D3 compense les déficiences largement répandues dans les populations occidentales.
3.1.1.2. Réduction et allégement

La formulation de produits a teneur réduite en lactose utilise des techniques enzymatiques
(lactase) pour atteindre des taux inférieurs a 0,1%, rendant ces produits accessibles aux populations
intolérantes. Les produits allégés en matieres grasses (de 0% a 20% de MG) nécessitent des technologies
de compensation texturantes (hydrocolloides, protéines modifiées) pour maintenir les qualités
organoleptiques. La réduction en sucres simples (-30% a -50%) implique l'utilisation d'édulcorants

naturels (stévia) ou de polyols.
3.1.2. Innovation technologique et procédés

Les avancées technologiques permettent d'optimiser la qualité microbiologique, organoleptique

et nutritionnelle tout en prolongeant la durée de conservation.

3.1.2.1. Procédés thermiques et non-thermiques

La microfiltration tangentielle (0,8-1,4 um) élimine les bactéries sporulées sans dénaturation
protéique. Le traitement haute pression hydrostatique (HPP) a 400-600 MPa inactive les micro-
organismes pathogenes en préservant les qualités sensorielles. L'ultrafiltration concentre sélectivement
les protéines, permettant la standardisation des teneurs. La nanofiltration sépare les minéraux et le

lactose pour des applications spécifiques.

3.1.2.2. Technologies d'encapsulation

La microencapsulation protege les composés sensibles (probiotiques, aromes, vitamines) de la
dégradation. Les techniques incluent l'atomisation (spray-drying), la coacervation complexe et
l'extrusion. L'encapsulation améliore la biodisponibilité des actifs et permet une libération controlée

dans le tractus digestif.
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3.1.2.3. Innovations d'emballage

Les emballages actifs integrent des absorbeurs d'oxygene, des émetteurs de CO; ou des agents
antimicrobiens. Les emballages intelligents comportent des indicateurs temps-température ou des
capteurs de fraicheur. La technologie aseptique en atmosphere protectrice avec des ratios optimisés
CO,/No..

3.1.3. Innovation sensorielle

La dimension sensorielle constitue un facteur déterminant dans l'acte d'achat répété. Ce qui

démontre I'importance de 1'expérience sensorielle globale dans la fidélisation.

3.1.3.1. Innovations gustatives

L'incorporation d'ingrédients exotiques (yuzu, passion, agai, pitaya) renouvelle les gammes
aromatiques. Les associations audacieuses (salé-sucré, épices-fruits) créent des expériences gustatives
inédites. L'utilisation de superaliments (spiruline, matcha, curcuma, baobab) conjugue bénéfices santé

et originalité sensorielle.

3.1.3.2. Innovations texturales

Les technologies de texturation génerent des structures innovantes : mousses aériennes
obtenues par foisonnement controlé, gels thermoréversibles utilisant des carraghénanes, produits bi-
phases avec séparation visuelle (couche crémeuse/liquide), inclusions croustillantes encapsulées,

textures fondantes type creme glacée sans congélation.

3.1.4. Innovation de service et praticité

L'évolution des modes de vie impose des formats adaptés a la mobilité et aux nouveaux rituels

de consommation.
3.1.4.1. Formats nomades et portions individuelles

Les gourdes compressibles permettent une consommation mobile sans ustensile. Les tubes
compacts (type fromage a tartiner) facilitent le dosage. Les portions individuelles ultra-compactes (40-
60g) s'adaptent aux besoins de snacking. Les formats multi-portions avec opercules individuels

optimisent la conservation apres ouverture.
3.1.4.2. Solutions prétes a consommer

Les desserts lactés en verrine avec cuillere intégrée éliminent les contraintes. Les smoothies
lactés enrichis en céréales constituent des repas complets. Les bowls petit-déjeuner combinant yaourt,
granola et fruits offrent une solution nutritionnellement équilibrée. Les milkshakes protéinés post-effort

répondent aux besoins des sportifs.
3.1.4.3. Digitalisation et personnalisation

Les QR codes sur emballages donnent acces a la tragabilité complete (origine du lait, conditions
d'élevage, transformation). Les applications mobiles proposent des recettes personnalisées selon les

préférences. La blockchain garantit I'authenticité et la transparence de la chalne d'approvisionnement.
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3.1.5. Innovation durable et responsable

La dimension écoresponsable s'impose comme un impératif stratégique face aux
préoccupations environnementales. Les concepts d'économie circulaire et de développement durable

structurent désormais l'innovation laitiere.

3.2. Mode de lancement de nouveaux produits

Le lancement d'un nouveau produit est une étape importante qui nécessite une planification
stratégique et une exécution efficace. Un guide général pour le mode de lancement d'un nouveau

produit est présenté ci-dessous :

3.2.1. Recherche du marché

Effectuer une analyse approfondie du marché pour comprendre les besoins des consommateurs,
les tendances du secteur, la concurrence, et les opportunités. Identifier le public cible et évaluer la
demande potentielle pour le produit. Pour identifier les besoins et attentes des consommateurs en

amont du développement de produits laitiers innovants les méthodes ci-dessous sont a suivre :

o FEtudes quantitatives (sondages, questionnaires en ligne) pour quantifier les tendances de
consommation.

e Etudes qualitatives (entretiens individuels, focus groups) pour comprendre en profondeur les
motivations.

e Analyse des données du service consommateurs pour identifier les réclamations et suggestions.

e Veille active sur les réseaux sociaux et forums pour capter les opinions spontanées des
consommateurs.

e Observation en magasins pour voir les comportements d’achat et de consommation.

e Tests consommateurs de concepts pour mesurer l'appétence pour de nouvelles idées.

e Consultation d’experts (nutritionnistes, sociologues) pour anticiper les évolutions sociétales

* Analyse des innovations produits des concurrents.

o Etude des brevets déposés pour détecter les futures tendances.

e Participation a des salons professionnels pour s'imprégner des nouvelles tendances.

3.2.2. Génération d’idées

Au sein des équipes recherche et développement et marketing, mais aussi en externe aupres de
fournisseurs ou de start-ups. Quelques techniques pour générer des idées d'innovations pour des

produits laitiers sont représenter ci-dessous :

¢ Brainstorming en équipe pluridisciplinaire (R&D, marketing, commercial ...).

¢ Design thinking : identité de profils types de consommateurs pour trouver des concepts adaptés.

¢ Mind mapping pour faire émerger de nouveaux concepts en partant d'une problématique centrale.
¢ Recherche d’insights consommateurs pour trouver des angles d’innovation inexplorés.

¢ Analyse des innovations produits d'autres secteurs alimentaires.

e Veille sur les nouveaux ingrédients et procédés pouvant étre applicables.

¢ Concours d’idées interne pour mobiliser tous les collaborateurs.

o Co-création avec des partenaires externes (fournisseurs, universités, startups).

¢ Organisation de hackathons ol des équipes diverses imaginent des concepts sur 1-2 jours.

¢ Voyages d'étude dans des salons, laboratoires ou chez les concurrents pour s'inspirer des tendances.

¢ Collaborations ponctuelles avec des designers ou des chefs pour apporter de la créativité.

Université A. Mira de Bejaia Page3/6 Dr Kahina DJAOUD



Matieére : Innovation et Formulation de Nouveaux Produits Master 2 PTL (2025/2026)

3.2.3. Sélection des idées et concepts les plus prometteurs

Pour sélectionner les idées et concepts les plus prometteurs parmi toutes les pistes d’innovation

générées. Une grille multicritere avec notation peut aider a lister objectivement les idées, les concepts les

mieux notés sont retenus pour étre développés. Il faut généralement prendre en compte plusieurs criteres :

L’attractivité pour le consommateur : évaluation du potentiel plaisir et des bénéfices consommateurs.
La faisabilité technologique : capacité a produire industriellement le concept et maitrise des ingrédients.
L’avantage concurrentiel : degré de différenciation face aux produits existants.

La cohérence avec la stratégie de I’entreprise : adéquation avec le positionnement et les marchés visés.
Le potentiel business : estimation du marché potentiel et de la rentabilité prévisionnelle.

La complexité réglementaire : identification des contraintes légales et normatives.

Les ressources disponibles en interne : adéquation avec les compétences et moyens de I’entreprise.

Le potentiel de protection intellectuelle : possibilité de protéger 'innovation par un brevet.

Le degré d’acceptation en interne : adhésion des équipes qui porteront le projet.

3.2.4. Développement de prototypes / formules en laboratoire

Formulation de recettes avec les ingrédients clés / Premiéres fabrications en petite quantité. Les

principales étapes pour développer des prototypes et formules en laboratoire lors d'un projet

d'innovation produit laitier sont les suivants :

Définition précise du cahier des charges : ingrédients, textures, procédé, contraintes technico-
économiques.

Recherche et sélection des fournisseurs d’ingrédients innovants.

Réalisation de pré-formulations et de plans de mélange théoriques.

Préparation des différents ingrédients et composants.

Réalisation de formules prototypes a I’échelle du laboratoire (de I'ordre du kg).
Tests préliminaires simples (acidité, texture, gotit) pour ajuster les formules.
Caractérisations approfondies en analyses physico-chimiques et microbiologiques.
Validation sensorielle en interne avec un panel de dégustateurs.

Conservation accélérée pour vérifier la stabilité du produit dans le temps.
Finalisation de la formule apres itérations et obtention de prototypes optimisés.

Rédaction du process de fabrication et réalisation de la fiche technique du produit.

3.2.5. Tests consommateurs

Pour évaluer I'appréciation gustative et I'intention d'achat sur la cible visée. Les principales étapes

pour réaliser des tests consommateurs lors du développement de produits laitiers innovants sont :

Définir précisément les objectifs du test (gofit, texture, intention d’achat, adéquation au positionnement ...).
Concevoir un questionnaire pour évaluer les criteres souhaités sur des échelles de notation.

Recruter un panel de consommateurs représentatif de la cible visée, en nombre suffisant (50 a 100 personnes).
Préparer les échantillons du produit a tester ainsi que les produits références de la marque ou des concurrents.
Réaliser les dégustations dans un lieu adapté (hall test, centre d'essais ...).

Présenter les échantillons de maniere neutre et équilibrée aux consommateurs.

Faire remplir le questionnaire a chaque consommateur apres la dégustation.

Collecter et analyser statistiquement les résultats pour dégager des tendances.

Identifier les axes d’amélioration du concept (gofit, texture, emballage ...).

Intégrer les ajustements dans l'itération suivante du développement produit.
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3.2.6. Validation industrielle via des pilotes

Pour tester la fabrication a plus grande échelle et détecter d’éventuels soucis, les principales

étapes de la validation industrielle d’un nouveau produit laitier via des fabrications pilotes sont :

e Réaliser une étude de faisabilité industrielle : capacités des équipements, planning de production ...
e Produire des lots tests a I’échelle pilote (quelques centaines de kg) sur les lignes industrielles.

e Evaluer le comportement du produit en fabrication : pompabilité, filtration, temps de coagulation ...
e Mesurer les rendements matieres et le temps de fabrication sur les équipements utilisés.

e Vérifier la conformité des caractéristiques physico-chimiques et microbiologiques.

o Tester la tenue du conditionnement primaire et secondaire sur les lignes d’emballage.

e Valider la durée de vie du produit via des tests de vieillissement accéléré.

e Réaliser des simulations de la chaine logistique : transport, stockage, distribution ...

e Effectuer des analyses économiques pour confirmer la rentabilité industrielle.

o Identifier d’éventuels points critiques et recalage des parametres procédés.

o TFiger le process de fabrication et les instructions opératoires.

3.2.7. Finalisation du produit et last call tests

Ultimes ajustements avant le lancement effectif. Les principales étapes de finalisation d'un

produit laitier innovant avant son lancement sont les suivantes :

e Réaliser des derniers ajustements sur la formule si nécessaire suite aux pilotes industriels.

o Finaliser le packaging primaire et secondaire en fonction des résultats des tests industriels.

e Fixer définitivement le nom commercial et les éléments de la brand identity (logo, charte graphique ...).

o Rédiger le brief marketing pour le lancement : positionnement, cible, axe de communication ...

e Confirmer la durée de vie réelle et les modalités de conservation du produit.

e  Vérifier la conformité réglementaire finale via une revue documentaire.

e Réaliser des tests consommateurs de validation finale pour s’assurer que le produit correspond
bien aux attentes.

e Effectuer une analyse sensorielle comparative entre le produit finalisé et les produits concurrents.

¢ Confirmer la disponibilité des matieres premieres pour les approvisionnements de lancement.

o Fixer le prix de vente en fonction des cofits de production et de I'analyse concurrentielle.

e Préparer les dossiers techniques pour la certification et ’agrément des sites de production.

3.2.8. Déploiement marketing et commercial

Plans marketing, trade marketing, logistique, communication. Les principales actions a mener pour

réussir le déploiement marketing et commercial du lancement d’un nouveau produit laitier sont :

e Elaborer un plan marketing détaillé : ciblage consommateurs, positioning, mix marketing,.

e Concevoir une stratégie de communication : annonce du lancement, publicités, réseaux sociaux,
relations presse.

e Réaliser les supports de vente : argumentaire, fiches produits ...

e Former les équipes commerciales et la force de vente pour qu'elles s’approprient le nouveau
produit.

e Préparer les conditions commerciales : prix, remises, conditions de paiement.

e Référencer le produit en grande distribution et dans les réseaux de distribution ciblés.

e Mettre en place des opérations de promotion au moment du lancement : offres spéciales,

dégustations en magasins ...
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e Assurer la mise en rayon et la visibilité en linéaires grace a des actions de merchandising.
e Piloter la montée en puissance des volumes de production et gérer la courbe d’apprentissage.
e Suivre les indicateurs clés : distribution, ventes, satisfaction client.

e  Optimiser le référencement sur les moteurs de recherche et sites d’avis consommateurs.

3.2.9. Suivi des performances et ajustements

Pour pérenniser le succes ou rectifier le tir en cas de besoin. Pour assurer le succes dans la durée
d’un produit laitier innovant, il est essentiel de mettre en place un suivi rigoureux des performances
p ’ p 8 p

apres le lancement et d’apporter les ajustements nécessaires. Les principales actions a mener sont :

e Suivre régulierement les ventes et la distribution du produit par rapport aux objectifs.
e Analyser les taux de retour et les causes de non-qualité éventuelles.

e Réaliser des panels consommateurs réguliers pour suivre la perception du produit.

o FEtre a I'écoute des remontées des forces commerciales et des distributeurs.

e Optimiser en continu le référencement et la visibilité en linéaires.

e Ajuster si nécessaire le positionnement et le mix marketing.

e Apporter des évolutions au produit en fonction des retours consommateurs.

e Maintenir un plan d’innovation pour ne pas se faire dépasser par la concurrence.

e Répercuter les gains de productivité pour rester compétitif en prix.

o Capitaliser sur les succes par des extensions de gamme cohérentes.
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