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La présence de plusieurs marques de  jus de fruits naturels sur le marché libanais nous 
a encouragé à faire une étude approfondie  pour analyser les conditions de production de ce 
produit issu du pressage des fruits. Il existe en effet d’autres procédés d’extraction qui 
utilisent des modes de pressage où l’on obtient des produits qui n’ont pas droit à 
l’appelation  « jus de fruits ». 

Cette étude montre que les marques de jus de fruits présentes sur le marché ont un prix 
de vente élevé, ce qui en fait  un produit de luxe réservé à un petit public de gens aisé. 

L’étude montre qu’avec un investissement de l’ordre de 12 000 $US, on peut monter 
une petite entreprise pour la production de jus d’orange qui génère un revenu extrêmement 
intéressant dès la première année de production puisqu’il atteint plus de 30 000 $US et 
qu’on peut envisager une croissance continue au cours des cinq années suivantes, compte 
tenu de la forte demande qui existe sur le marché 

Cependant, compte tenu de la difficulté de conserver des jus d’orange plus de quelques 
jours, soit 30 jours au maximum lorsqu’on pasteurise le produit, il est nécessaire de limiter 
la production, de bien l’adapter à son propre marché  et de prévoir des pertes d’invendus au 
moment de l’expiration de la date limite de consommation. 
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