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Pourgquoi mesurer le gras de la viande ?

Pour maintenir le revenu des éleveurs en Pour optimiser le travail des industriels pour

leur permettant de mieux maitriser approvisionner leurs clients avec des produits

I'alimentation de leurs animaux au regard en adéquation avec la demande

des attentes de la filiere et de la nécessité

de rationaliser les ressources alimentaires Pour répondre aux attentes du consommateur
en matiere de flaveur et pour lui permettre de

Pour sélectionner les animaux de demain, connaitre la teneur en gras de son morceau

en constituant une base de données sur la avant 'achat

teneur en gras des carcasses et viandes

utilisable pour du phénotypage massif Pour moderniser I'image de la filiere

* Or le pilotage du gras est difficile, en raison de I'absence d’outil de mesure
2 & fiable, simple, rapide, non destructif, automatisable et peu colteux
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Le projet Meat@ppli

MINISTERE
EL ‘\GR]CULTLRE

* Un projet CASDAR de Recherche Technologique mﬂ
* Un projet pluriannuel : 42 mois (01/01/17 au 30/06/20)
* Un projet multi-partenarial

* 3 partenaires Ap

= ZZINRA FEALCAL
* Les objectifs : u |

Letevace idele SCIENCE & IMPACT

* Mettre au point une application pour smartphone permettant
d’estimer en temps réel la teneur en gras d’'un morceau de viande
bovine a partir de sa photo, au stade de la carcasse comme a celui
du morceau tranché

» Disposer d’un outil facilement utilisable par tous les maillons,
de l'industriel au consommateur, tout en étant fiable,

1& économe et non destructif
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Les étapes du projets

* Dans un premier temps, travail au stade de la carcasse, a la coupe
primaire, sur la 65M¢ cote

Relation avec les
mesures de
référence

Les mesures Acquisition Analyse des
de référence des images images

Application
smartphone

.%\‘

e Dans un second temps, travail sur muscles piécés

¥
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Les mesures de références

* Dissection bouchére de la 6™¢ cote e e
* Séparation et pesées des muscles / gras / os Loy W

Autres muscles ‘
..‘,e o B Y

I o
e S
.+ sy

®» Quantité de gras intermusculaire de la cote (marbré)

Joﬁgé':éprsf
* Dosage chimique du gras intramusculaire

®» Teneur en lipides du muscle (persillé)

¥
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L'acquisition des données

. . . e, Teneur en lipides de la noix d'entrecote (%)
e Obtenir un maximum de variabilite 2
* Travail sur 130 6°™Mes cotes : ,
 JB lait et viande / Vaches lait et viande / 2 o b
Génisses viande / Boeufs lait - T
6 iande ..o""w'\/ach tg Viand -
) ~ _m/’““ "f“" Boeufs Lait
Moyenne :
(n 130) m % de gras intermusculaire dans la 6™ cote
0 18
% lipides intra 6.6+36 16-17.6 iy ) ‘
(persille) . -~ :
0, 12 jg Lait - """"...‘ posuisLan
% Ilplde's inter 87439 0,9-17.8 : . -
(marbré) s . el
6 . ..-"//
4 - ‘-' /8 Viand .:,#" Vaches et g Viand
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Les conditions de prise de vue

* Objectifs
* Qualité de I'image
* Equipement simple, adapté a un environnement industriel

* Tests de nombreuses conditions (29 prises de vue par carcasse)

 Différentes positions (sur carcasse, sur table...)
 Différents éclairages (flash, flash polarisé...)
e Différentes mires

6° cote face ARTS8
Flash polarisé

Mire 13 x 16 cm

e Au final
e Samsung Galaxy S8
e Equipé d’une coque avec un flash polarisé
* Une mire plastifiée de 5 x5 cm

Mire 5 x5 cm

1\1
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Les conditions de prise de vue

Acquisition de I'image
avec le smartphone

Vk
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Les conditions de prise de vue

Calibration
géométrique

Vk
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Les conditions de prise de vue

Détourage
de la cote
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Les conditions de prise de vue

Détourage de la
noix d’entrecote

%
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Les conditions de prise de vue

Détection automatique
du gras intramusculaire
dans la noix d’entrecote

V«
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Les conditions de prise de vue

Détection automatique
des gras intermusculaires
autour de la noix d’entrecote

V«
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Les conditions de prise de vue

Analyse et contréle
visuel de 'ensemble
des segmentations

Catégorie Animale / Type racial  Vache Lait

Classement 0=3
Age a I'abattage (mois) 61
Surface gras intramusculaire (%) 2,9
Surface gras intermusculaire (%) 20,5
Surface cote désossée (cm?) 188,6
Surface noix d’entrecote (cm?) 34,0

Vk
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Meéthode d’analyse d'image

* Analyse par Intelligence Artificielle
e Utilisation de réseaux de neurones artificiels

valeurs  poids

fonction de
combinaison

0]

sortie

Un neurone artificiel Un réseau de neurones

¥
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Entrainement du réseau de neurones

* Phase d’apprentissage
* Une partie de la base de données est présentée au réseau de neurones

P valeur estimée - vérité terrain
v
erreur
correction des poids |

* Phase de veérification
e 'autre partie de la base de données est utilisée pour valider la justesse

P valeur estimée - vérité terrain — erreur

¥
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Résultats

e Gras intra musculaire 6¢™Me cote e Gras inter musculaire 6¢™Me cote
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Objectifs généraux de I'application

 Déterminer le taux de matiere grasse d’une piece de viande a partir
d’'une photo

e Sauvegarder dans une base de données
 La photo et son contexte
e Les informations d’analyse
* Les données concernant la piece de viande

* Deux panels d’utilisateurs distincts

* Les consommateurs
» Meat@ppli

* Les professionnels de la filiere (abattoirs, laboratoires, vendeurs,...)
» Meat@ppli pro

¥
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Meat@ppli : grand public

* Analyse photo
e Saisie des données sur la viande

e Capture photo activée

(apercu appareil Temps Réel + bouton activé)

¥

meat@ppli

& - 3 =.0100% W 12:30

Meat@ppli

Bienvenue dans Meat@ppli

Grace a notre application, vous pouvez a l'aide d'une
simple photo, analyser le taux de gras dans une
viande.

COMMENCER

HISTORIQUE (0)

INFORMATIONS SUR LA VIANDE

INFORMATIONS DONNEES

Vous étes un professionnel ? %
Installez l'application Meat@ppli pro
. = o «
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Meat@ppli : grand public

% = .00 100% W 12:46

* Analyse photo —

e Capture photo

Analyse terminée
—_—, I I

fat: 5%

* Boite de dialogue affiche 'avancement

* Boite de dialogue affiche le résultat
et propose de sauvegarder

ANNULER SAUVEGARDER

vk
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Meat@ppli : grand public

B 8= 100% B 13:49

* Historique = Meat@ppii
° MeSSage dlalde é Ia prlse en ma|n Historique des analyses (1)
. o f’cur Iaqcer utnc? :rr:alzzeé 3{;3;::?2 sur le bouton
* Raccourci vers l'interface d’analyse Sl

JAlI COMPRIS

* Affichage d’'une « carte » pour chaque analyse

* Sauvegarde des données en ligne
e Des que possible

'“ M ercredi 5 décembre 2018 13:26:57 CET
AR Teneur en gras: 5 %

W

NOTER CETTE VIANDE

¥
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Meat@ppli pro : professionnels

* Fonctionnalités générales

* Gestion de comptes utilisateurs
* Demande de code entreprise
* Inscription / Connexion
* Modifications / Suppression données personnelles

* Analyse photo

* Historique

* A propos / Informations légales
e Retour utilisateur

¥
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Meat@ppli pro : professionnels

£ N =0 100% B 16:42
i A n a Iyse = Meat@ppli pro

Analyse

* Saisie des données viande

SAISIR DES DONNEES SUR LA VIANDE

v Informations saisies : Steak - N°jfi

¢ BOUtOﬂ FIaSh (Boite de dialogue)
* Bouton Capture

vk
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Conclusions

 Un équipement relativement simple

e Des résultats encourageants
* Une amélioration sans doute encore possible en augmentant le nombre de

données dans la base
* Développements en cours
 Finalisation de I'application

e Prédiction d’'une note de persillé
e Prédiction de la teneur en gras des muscles piécés bruts ou en barquette

¥
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