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Contexte et attendus de I'étude

En trente ans, la consommation annuelle de viande de boucherie! des francais a baissé de
facon importante. Entre 1983 et 2013, elle est passée de 72,7 a 59,5 kg équivalent carcasse /
habitant / an, soit une baisse de 18 % environ (FranceAgriMer, 2015). Les consommations de
viande de bceuf et de veau ne font pas exception : sur la méme période, elles ont
respectivement diminué de 16 et 52 %, passant de 24,8 a 20,8 et de 6,6 a 3,2 kg équivalent
carcasse / habitant / an (Interbev, 2014). Plusieurs facteurs peuvent expliquer cette situation.

La viande doit faire face de fagon récurrente, a des attaques médiatiques sur son impact
nutritionnel, écologique ou encore éthique. Ajoutées au prix élevé de ces viandes, ceci a sans
doute contribué a la désaffection des consommateurs. Pourtant, l'alimentation et la
consommation de viande en particulier doivent rester un plaisir. Quand bien méme, le
consommateur serait rassuré sur I'hygiene du produit, la bientraitance animale, les qualités
nutritionnelles de la viande ou son empreinte environnementale, si la viande qui lui est
proposée ne correspond pas a ses attentes, il s’en détournera et reportera ses achats sur
d’autres produits. Il est impératif que la satisfaction des attentes du consommateur, notamment
d'un point de vue organoleptique restent au cceur des débats des filieres viandes. Ces
derniéres peuvent s’appuyer sur de nombreux facteurs pour fournir un produit de qualité.
Pourtant, force est de constater qu’aujourd’hui, de nombreuses questions se posent encore
sur la qualité organoleptique de la viande.

« Laviande de beeuf est souvent jugée pas assez tendre, manquant de go(t... Elle souffre
surtout d’une qualité irréguliere : « on ne sait jamais sur quoi on va tomber ».

» S’agissant de la viande de veau, au cours des derniéres décennies, les modes de
production du veau de boucherie et les caractéristiques des carcasses produites ont
connu de fortes évolutions. Quel impact ont eu ces évolutions sur les qualités
organoleptiques de ces viandes ? La viande de veau satisfait-elle toujours le
consommateur ?

Face a ce constat, les filieres ont décidé de mettre en ceuvre une étude d’envergure sur les
attentes des consommateurs vis-a-vis des viandes de boeuf et de veau en vue d’orienter les
efforts des professionnels pour améliorer la qualité des produits proposeés.

Des enquétes d’opinion sur la viande en général ou plus spécifiquement sur la viande de bceuf
ou de veau sont conduites de facon récurrente (CSA 2005, Crédoc 2009, OpinionWay 2013,
Ifop/Sniv-Sncp 2014, Crédoc 2015...). Mais celles-ci restent assez généralistes. Elles portent
généralement sur les fréquences de consommation des produits carnés, les déterminants de
la consommation, les attentes des consommateurs, le prix que le consommateur serait prét a
payer pour un service supplémentaire (label, garantie de tendreté...), I'impact des campagnes
publicitaires... Dans certains cas, le niveau qualitatif des produits est abordé, mais ces
enquétes ne comportent quasiment jamais de présentations de produits et encore moins de
dégustations.

S’'agissant de la viande de beoeuf, une étude « consommateurs » se basant sur la
consommation du produit a été financée par Interbev en 2008-2009. Elle a fourni a la filiere,
pour la premiere fois, une vision réelle et concréte de la perception de la tendreté des viandes
de gros bovins commercialisées en France (Normand, 2009). Dans ce travail, 2600 morceaux
de viande bovine achetés en boucherie artisanale et en grande distribution ont été consommeés
par 1440 consommateurs dans 6 grandes villes de France. Les résultats ont montré une
grande hétérogénéité de la tendreté de la viande. Parmi, les 8 types de produits dégustés, 4
ont été bien jugés : viandes marinées, faux-filet, UVCI sous vide et rumsteck. Les brochettes
et la tranche ont obtenu des résultats mitigés, alors que le gite noix et les viandes pour pierre

1 Bovins, ovins, caprins, équidés, porcins.



a griller ont été jugés décevants. Ces résultats ont été confirmeés par les études Predict-beef
et Predict-beef2 réalisées entre 2009 et 2014 (Legrand et al., 2010 ; Legrand et al., 2017). Les
résultats obtenus aupres de respectivement 900 et 1500 consommateurs montrent également
une trés grande variabilité de la qualité de la viande bovine sur les 7 morceaux a griller étudiés.
Ce travail n’a jamais été réalisé pour la viande de veau, que ce soit en France ou a I'étranger.

L’antériorité en matiere d’études sensorielles consommateurs n’étant donc pas la méme entre
la filiere beeuf et la filiere veau, cela a conduit a des problématiques différentes dans chacune
des deux filieres. Dans les deux cas, I'objectif reste toutefois commun : le recueil des attentes
consommateurs vis-a-vis de la viande bovine, sur la base d’analyses sensorielles.

Pour la viande de veau, Interveau a demandé au Service Qualité des Viandes de I'Institut

de 'Elevage de dresser un état des lieux de la perception réelle du niveau qualitatif des
produits par les consommateurs francais , a l'image de « I'enquéte nationale tendreté »
réalisée sur la viande de beoeuf en 2008-2009 (Normand, 2009). Ce travail devra permettre de
connaitre le niveau de satisfaction réel des consommateurs vis-a-vis de la viande de veau
commercialisée aujourd’hui. Il permettra de répondre aux interrogations des professionnels de
la filiere sur la qualité de la viande commercialisée. En revanche, il ne permettra pas d’identifier
les facteurs responsables d’'éventuelles insatisfactions.

Pour la viande de bceuf, la section bovine d’Interbev a créé un groupe de travail sur la qualité
de la viande dont I'objectif était de « prioriser les différentes problématiques relatives a la
qualité des viandes bovines, notamment pour les facteurs ayant une influence définie sur la
tendreté et le goQt, afin d’améliorer de fagon permanente la qualité des viandes ». Dans ce
cadre, un état des lieux des connaissances a été effectué et a donné lieu a la rédaction de 11
fiches sur différents leviers influant sur les qualités organoleptiques des viandes. Différentes
actions ont été identifiées, notamment un travail sur trois leviers dont les effets positifs sur la
gualité en bouche des viandes sont connus mais qui sont peu utilisés en pratique : le persillé
de la viande, I'attendrissage mécanique et le sous vide consommateur. Les effets positifs de
ces leviers sur les qualités en bouche sont largement avérés (Denoyelle, 1995 ; Rochais et
Bécherel, 1989, Marzin, 2011) et ils sont utilisés dans d’autres contextes, a I'étranger
notamment. Leur faible utilisation en France pourrait étre basée sur des a priori et d'éventuels
problémes d’acceptabilité par les consommateurs liés a :
» La nutrition/santé et a la quantité de déchets potentiels laissés dans I'assiette (gras
intermusculaire non consommeé, par exemple) pour les viandes persillées ;
e La présentation du produit (impacts des aiguilles ou des lames) pour les viandes
attendries mécaniquement ;
» La couleur sombre du produit pour les viandes conditionnées en Unités de Vente
Consommateur (UVC) sous vide.

Interbev a donc demandé au Service Qualité des Viandes de I'Institut de I'Elevage de
conduire des études « consommateurs » sur des viandes de beeuf persillées, attendries
mécaniquement ou conditionnées en UVC sous vide. Ce travail permettra de connaitre le
niveau d'acceptabilité réel de ces viandes par les consommateurs, les freins éventuels et les
éléments qui pourraient faciliter leur acceptation. Au final, il permettra d’envisager les
conditions d'utilisation de ces leviers pour proposer un produit qui correspond aux attentes
actuelles exprimées par les consommateurs.

Les quatre volets suivants sont donc présentés dans la suite de ce rapport :
« Enqguéte nationale sur la qualité de la viande de veau,
« Perception du persillé dans la viande de beeuf,
« Perception de 'attendrissage mécanique de la viande de boeuf,
» Perception des Unités de Vente Consommateur de viande de boeuf sous vide.
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Conclusions de I'enquéte nationale sur la qualité de la viande de veau

« Evaluation visuelle des produits crus

Les trois classes de couleur 1 (rosé trés clair), 2 (rosé clair), 3 (ros€) ont été trés
majoritairement représentées dans I'échantillon de viandes de veau collectées dans les
différents circuits de distribution. Elles ont été attribuées a respectivement 21, 37 et 29 % des
escalopes et a 24, 42 et 32 % des cbtes collectées. Globalement, et de fagcon attendue, les
cbtes sont apparues un peu plus foncées que les escalopes, avec I'absence de cotes classées
0 (blanc — contre 2 % d’escalopes) et davantage de cotes classées 4 (rouge — 10 % contre 3%
d’escalope).

Lors de I'évaluation visuelle des produits crus, la couleur des escalopes a été significativement
plus appréciée que celle des cotes : 71 % d’appréciations positives (« Me plait énormément »,
« Me plait beaucoup » et « Me plait ») contre 58 % seulement pour les cétes. Ceci provient
sans doute du fait que la couleur des cotes était un peu plus foncée que celle des escalopes.
Mais I'hétérogénéité de la couleur des cbtes, avec plusieurs muscles, du gras, de I'os... a sans
doute également eu une incidence. Aussi bien pour les escalopes que pour les cétes, la
couleur de la viande a toutefois été jugée habituelle pour de la viande de veau par prés de
85 % des consommateurs. En revanche, si 79 % des consommateurs se sont dits préts a
acheter les escalopes présentées, seulement 63 % se sont dits préts a acheter les cotes, soit
16 % de moins. D’autres facteurs que la seule couleur de la viande interviennent dans le choix
des consommateurs la présence de gras et d'os, la qualité de la coupe... lls peuvent sans
doute expliquer une partie de I'écart d’intention d’achat observée entre les deux morceaux
proposés. Quoi qu'’il en soit, ces résultats posent question sur l'attractivité visuelle de la cote
de veau.

Par ailleurs, pour les escalopes, I'intention d’achat des consommateurs a été identique (autour
de 80 %) pour les trois classes de couleur les plus fréquentes (1, 2 ou 3). Ceci n'a pas été
observé pour les cotes : I'intention d’achat a été un peu plus faible pour la classe 3 que pour
les deux autres classes (59 vs. 68 et 69 % pour les classes 1 et 2). Par pertes de connaissance
sur le produit viande, les consommateurs actuels pourraient peut-étre étre moins sensibles a
la couleur de la viande. Pour la viande de veau, il semblerait qu'ils ne recherchent pas
systématiquement une couleur de viande particulierement claire ; ils ne semblent pas réticents
a acheter des viandes rosees.

» Evaluation gustative des produits cuits

Lors de I'évaluation gustative des viandes de veau, le niveau de satisfaction général a été tout
juste moyen pour les escalopes (5,5 sur 10) et un peu plus élevé pour les cotes (6,6). La
tendreté a été appréciée favorablement (« Me plait énormément », « Me plait beaucoup » et
« Me plait ») par 49 % des consommateurs pour les escalopes et par 69 % des consommateurs
pour les cotes. Pour le goQt, les pourcentages d’'appréciations favorables étaient du méme
ordre, 52 % pour les escalopes et 67 % pour les cotes. Au final, apres dégustation, seulement
un peu plus de la moiti€ des consommateurs se sont dits préts a acheter les escalopes
proposeées, pour 70 % des consommateurs préts a acheter les cotes.

Les différents critéres d’'appréciation sont cohérents entre eux. Les qualités gustatives des
escalopes ont été relativement décevantes puisque seul un consommateur sur deux se dit prét
a en acheter. Les escalopes proposées en distribution sont particulierement fines et maigres
ce qui n'est pas favorables aux qualités percues en bouche (godt, jutosité, tendreté...).
Inversement et assez logiquement, les cotes qui sont plus épaisses et un peu plus grasses
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ont été systématiquement mieux percues que les escalopes. Avec un taux d’intention d’achat
de 70 %, elles se placent au méme niveau que les produits bruts les plus appréciés (faux-filet,
rumsteck) dans I'enquéte nationale tendreté réalisée sur la viande de bceuf en 2008-2009
(Normand, 2009). En revanche, il existe une réelle marge de progrés pour I'escalope.

Quelques différences régionales ont été observées. Les régions les plus consommatrices de
viande de veau (régions toulousaine et lyonnaise) ont enregistrées moins d’intention d’achat
gu’a Rennes (région faiblement consommatrice) : respectivement 68 et 65 vs. 75 % d’intention
d’achat pour les cotes et 48 et 48 vs. 61 % d'intention d’achat pour les escalopes. Cela peut
s'interpréter comme une insatisfaction plus importante dans les régions connaisseuses de
viande de veau.

Enfin, méme si I'objectif premier n'était pas celui-la, il ne semble a priori pas y avoir de lien
entre la couleur de la viande crue et les qualités gustatives. Aprés dégustation, aucune
différence d’intention d’achat n’a été observée entre les trois classes de couleur les plus
fréquentes (1, 2 ou 3) : respectivement, 68, 71 et 67 % d’intention d’achat pour les cétes et 53,
54 et 54 % pour les escalopes. Ces résultats demandent confirmation mais si tel était le cas,
ils interpellent sur la place attribuée a la couleur pour juger du niveau qualitatif de la viande de
veau.

Avec cette étude, linterprofession dispose d'un état des lieux des attentes des
consommateurs vis-a-vis de la qualité de la viande de veau. Les résultats sont variables :
plutét bons pour les cbtes, mais seulement moyens pour les escalopes. La filiere posséde
ainsi tous les éléments pour se positionner a partir de ces résultats et pour rechercher les
facteurs pouvant avoir une incidence sur la qualité de la viande percue en bouche.
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Perception du persillé
dans la viande de boeuf
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Conclusions sur la perception du persillé dans la viande de boeuf

« Evaluation visuelle des produits crus

Lors de I'évaluation visuelle des produits crus, les viandes avec un niveau de persillé élevé
ont clairement posé probleme aux consommateurs. Elles ont été significativement moins
appréciées que celles présentant un niveau de persillé faible ou moyen, avec suivant le type
de morceaux proposés (faux-filet ou entrec6te), 30 a 40 % d’appréciations positives de moins
(« Me plait énormément », « Me plait beaucoup » et « Me plait ») et une note d’appréciation
globale plus faible de 1 a 1,4 points (sur 7). Leur aspect a été jugé inhabituel pour de la viande
bovine par 30 & 40 % des consommateurs (soit 15 a 30 % de consommateurs de plus que
pour les produits moyennement ou faiblement persillés). Et 60 a 70 % des consommateurs
n'avaient pas l'intention d’acheter ces produits (soit 30 a 45 % de consommateurs de moins
gue pour les produits moyennement ou faiblement persillés).

Quel que soit le critéere considéré, aucune différence significative n'a été percue entre les
niveaux de persillé moyen et faible. Cela signifie qu'il est tout a fait possible de proposer des
produits avec une teneur en persillé moyenne (3-7 % de lipides pour le faux-filet, 8-14 % de
lipides pour I'entrec6te), sans crainte d’un rejet de ces produits par les consommateurs lors de
I'acte d’achat.

Les écarts d’appréciation entre le niveau de persillé le plus élevé et les deux autres niveaux
ont systématiquement été plus marqués pour les entrecétes que pour le faux-filet. Ceci
provient sans doute des teneurs en lipides plus importantes pour I'entrecéte que pour le faux-
filet & niveau de persillé égal (respectivement pour les niveaux de persillé faible, moyen et
élevé, 2,4, 5,3 et 10,2 % de lipides intramusculaires pour les faux-filets et 6,0, 11,2 et 15,5 %
pour les entrecétes). Par ailleurs, notamment en raison de la présence de gras intermusculaire,
le gras est beaucoup plus visible sur les entrecotes.

L'apport de l'information « Osez le persillé pour une viande tendre et savoureuse » a eu

tendance a influencer positivement les consommateurs, avec une amélioration de 5 a
15 points de la perception des produits les plus persillés.

» Evaluation gustative des produits cuits

Lors de I'évaluation gustative des produits, les viandes présentant le niveau de persillé le plus
élevé ont été systématiquement les plus appréciées. Comparativement aux viandes avec un
niveau de persillé faible, le niveau de persillé élevé a permis une amélioration significative des
gualités percues en bouche, avec des augmentations de la note de satisfaction globale de 1,3
a 1,8 point (sur 10) suivant le type de morceaux proposeés (faux-filet ou entrecéte), de la note
de tendreté de 1,1 a 1,3 point (sur 7), et de la note de flaveur de 0,8 a 1 point (sur 7). 65 a
80 % des consommateurs avaient l'intention d’acheter ces produits, soit pres de 30 % de
consommateurs de plus que pour les produits faiblement persillés.

L'effet du niveau de persillé a semblé un peu plus marqué sur les faux-filets que sur les
entrecétes mais le niveau qualitatif des entrec6tes était systématiquement un peu supérieur a
celui des faux-filets.

Contrairement & I'appréciation visuelle, les qualités percues en bouche des faux-filets avec un
niveau de persillé moyen sont apparues significativement plus élevées que celles des faux-
filets présentant un niveau de persillé faible. Elles étaient soit comparables a celles des faux-
filets avec un niveau de persillé élevé, soit intermédiaires entre celles des niveaux de persillé
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faible et élevé. Proposer aux consommateurs des faux-filets présentant un niveau de persillé
moyen pourrait donc étre intéressant : ces faux-filets ne semblent pas pénaliser lors de I'acte
d’achat (méme taux d'intention d’achat qu’avec un niveau de persillé faible) et leurs qualités
percues en bouche semblent satisfaisantes (méme satisfaction qu’avec un niveau de persillé
élevé). Pour les entrecbtes, ce constat n'était pas aussi systématique.

Comme lors de I'appréciation visuelle des produits, I'apport de I'information « Osez le persillé
pour une viande tendre et savoureuse » a eu tendance a influencer positivement les
consommateurs, avec une amélioration de 5 a 10 points de la perception des produits les plus
persillés. Il est intéressant de noter que I'apport d'information sur le gras a permis d’augmenter
I'intention d’achat, aussi bien aprés appréciation visuelle qu’aprés dégustation. Une approche

marketing autour de cette notion pourrait apporter sans doute encore un peu plus...

Le consommateur préfére en bouche les viandes qu’il n’est pas prét a acheter et inversement
achéte les viandes qu'il apprécie le moins en bouche. Cette étude permet de quantifier le
décalage entre les attentes des consommateurs lors de I'achat des viandes et lors de la
dégustation. 75 % des consommateurs sont préts a acheter des faux-filets maigres alors qu'ils
ne sont plus que 35 % a vouloir acheter ces mémes faux-filets aprés dégustation (le ratio est
de 70 / 35 pour I'entrecdte — cf. pages 54 et 55). Inversement 80 % des consommateurs se
disent prét a acheter des entrecotes trés persillées qu'ils viennent de déguster a I'aveugle alors
gu’ils ne sont plus que 30 % lorsgu’ils se trouvent face au produit cru (le ratio est de 65 / 40
pour le faux-filet). Il semble donc nécessaire de travailler sur la perception du gras. Plusieurs
pistes peuvent étre envisagées : I'éducation « gustative » du consommateur, I'apport
d’'information sur le produit, le suremballage pour masquer le produit... Proposer des niveaux
de persillé intermédiaire pourrait permettre d’améliorer le niveau global de qualité des viandes
sans remettre profondément en cause les habitudes d’achat des consommateurs.

Avec cette étude, la filiere dispose d’éléments quantifiés sur la perception du persillé par les
consommateurs, tant au niveau de produit cru qu'a la dégustation. Elle doit maintenant se les
approprier afin de mettre en ceuvre des actions permettant d’intégrer le persillé comme un des
leviers d’amélioration de la qualité de la viande bovine.
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Perception de
'attendrissage mécanique
de la viande de boeuf
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% Pas d'impact supérieur avec I'apport de I'information « Viande attendrie
mécaniquement - Garantie tendre » qu'avec |'apport de l'information
« Viande attendrie mécaniquement »

% Surunmuscle**, I'apport d'information a permis d'augmenter légérement la
satisfaction globale (+0,7 point sur 10), la tendreté (+0,6 point sur 7), la
flaveur (+0,2 point sur 7) et l'intention d'achat (+11 points sur 100) induites
par |'attendrissage mécanique, sans que la différence soit significative avec
celles du méme muscle™ ™ non attendri
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Conclusions sur la perception de l'attendrissage mécanique de la
viande de bceuf

« Evaluation visuelle des produits crus

Lors de I'évaluation visuelle des produits crus, les consommateurs n’ont pas fait de différence
entre des muscles™* (plat de tranche) attendris mécaniquement et les mémes muscles™* non
attendris. Les différences en faveur des viandes non attendries n’ont jamais été significatives.
Ainsi, l'aspect global cru des viandes non attendries a été jugé positif (« Me plait
énormément », « Me plait beaucoup » et « Me plait ») par 75 % des consommateurs contre
67 % pour les viandes attendries. Et la note d’appréciation globale moyenne était de 5,0 (sur
7) pour les viandes non attendries contre 4,7 pour les viandes attendries, mais cet écart n'a
pas été significatif. L’aspect global cru a été jugé inhabituel par 5 % des consommateurs pour
les viandes non attendries et par 8 % des consommateurs pour les viandes attendries, I'écart
n'étant pas significatif. Enfin, 88 % des consommateurs avaient l'intention d’acheter les
produits non attendris contre 78 % pour les produits attendris, I'écart n’étant la encore, pas
significatif.

L'apport de linformation réglementaire « Viande attendrie mécaniquement » n'a pas eu
d’'impact positif sur I'appréciation des produits attendris crus : au contraire, elle a dégradé
significativement leur perception. Avec I'apport de l'information, la note d’appréciation globale
moyenne est passée a 4,4, soit -0,6 point par rapport aux viandes non attendries (p < 0,01).
La proportion de produit dont I'aspect a été jugé inhabituel est passée a 16 %, soit 11 points
de plus que pour les produits non attendris (p < 0,05). Et I'intention d’achat est passée a 74 %,
soit 14 points de moins que pour les muscles non attendris (p = 0,07).

» Evaluation gustative des produits cuits

Dans cette étude, l'attendrissage mécanique n'a pas eu d'effet majeur sur les qualités des
viandes percues en bouche. Ainsi, aucune différence significative n’a été observée entre des
muscles™** (plat de tranche) attendris mécaniquement et les mémes muscles** non attendris,
quel que soit le critere considéré. Sur ces muscles, l'attendrissage mécanique n'a permis
gu’une augmentation de la note de satisfaction globale de 0,1 point (sur 10), de la note de
tendreté de 0,2 point (sur 7) et de l'intention d’achat de 13 points (sur 100). Dans le méme
temps, la note de flaveur a diminué de 0,1 point (sur 7).

De facon tout a fait cohérente avec ces premiers résultats, les qualités gustatives des
muscles™* attendris mécaniquement ont été significativement plus faibles que celles de
muscles*** (rond de tranche) non attendris. Comparativement a ces derniers, I'écart de
satisfaction globale a été de 1,4 point (sur 10, p < 0,01), I'écart de tendreté, de 0,8 point (sur
7, p = 0,05), I'écart de flaveur de 0,6 point (sur 7, p < 0,01) et I'écart d’intention d’achat de 18
points (sur 100, p = 0,10).

Enfin, I'attendrissage mécanique de muscles* (rond de gite) n’a pas permis de rendre ses
gualités gustatives comparables a celles de muscles** non attendris (plat de tranche). Elles
ont été significativement plus faibles. L'écart entre muscles* attendris et muscles** non
attendris a été de 1,5 point pour la satisfaction globale (sur 10, p < 0,01), de 1 point pour la
tendreté (sur 7, p < 0,05), de 1 point pour la flaveur (sur 7, p < 0,001) et de 25 points pour
l'intention d’achat (sur 100, p < 0,05).

Lors de I'évaluation gustative des produits, I'apport d’'une information sur l'attendrissage
mécanique n'a globalement eu qu’un effet modéré. Deux types d'apport d’information ont été
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testés, la seule information réglementaire « Viande attendrie mécaniquement » ou l'information
« Viande attendrie mécaniquement — Garantie tendre ». Aucune différence significative n'a été
observée entre ces deux types d'information. La « promesse tendreté » associée a
I'attendrissage mécanique n’a pas apporté de plus-value sur la perception des viandes par les
consommateurs.

Sur des muscles™™* (plat de tranche) attendris mécaniquement, I'apport d’information a permis
d’augmenter légérement la perception des qualités gustatives de ces muscles
comparativement a celles des mémes muscles non attendris. Mais cette augmentation n'a
jamais été significative a I'exception de la perception de la tendreté. L'augmentation de
satisfaction globale a été de 0,7 point (sur 10, p > 0,10), 'augmentation de tendreté, de 0,6
point (sur 7, p < 0,05), 'augmentation de flaveur de 0,2 point (sur 7, p > 0,10) et 'augmentation
d’intention d’achat de 11 points (sur 100, p > 0,10).

En revanche, I'apport de l'information « Viande attendrie mécaniquement » a permis de
réduire, parfois de facon significative, I'écart de perception des qualités gustatives entre des
muscles* (rond de gite) attendris mécaniquement et des muscles** (plat de tranche) non
attendri. Alors que sans apport d’'information, les qualités gustatives des muscles* attendris
étaient systématiquement significativement plus faibles que celles des muscles*™ non
attendris, avec I'apport d’'information, la perception de la tendreté n’a pas été significativement
différente (écart de 0,2 point, p > 0,10). Seule une tendance a été observée pour la satisfaction
générale (écart de 0,7 point, p = 0,08) et l'intention d’achat aprés dégustation (écart de 16
points, p = 0,10). La flaveur est quant a elle restée significativement différente (écart de 0,4
point, p < 0,05).
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Conclusions sur la perception des Unités de Vente Consommateur
de viande de bceuf sous vide

« Evaluation visuelle des produits crus

Lors de I'évaluation visuelle des produits crus, dans 61 % des cas, les consommateurs avaient
I'intention d’acheter les viandes conditionnées en UVC sous vide. Dans l'absolu, ce
pourcentage est loin d’'étre négligeable et montre que plus de la moitié des consommateurs
n'est pas réfractrice a ce mode de conditionnement. Comparativement aux produits
conditionnés sous film étirable, les viandes conditionnées en UVC sous vide ont malgré tout
été significativement moins appréciées. Ainsi, I'aspect global cru des viandes sous film étirable
a été jugé positif (« Me plait énormément », « Me plait beaucoup » et « Me plait ») par 68 %
des consommateurs contre 53 % pour les viandes sous vide. Et la note d’appréciation globale
moyenne était de 4,8 (sur 7) pour les viandes sous film étirable contre 4,2 pour les viandes
sous vide. L’aspect global cru a été jugé inhabituel par 3 % des consommateurs pour les
viandes sous film étirable contre 28 % des consommateurs pour les viandes sous vide. Enfin,
87 % des consommateurs avaient l'intention d’acheter les produits sous film étirable contre
61 % pour les produits en UVC sous vide.

Le positionnement des consommateurs les plus jeunes (moins de 40 ans) vis-a-vis des
conditionnements en UVC sous vide et sous film étirable a été identique a celui observé chez
les consommateurs les plus agés (plus de 40 ans). L'interaction de la classe d’'age des
consommateurs avec le mode de conditionnement n’a jamais été significative.

L'apport d’une information sur les avantages du conditionnement sous vide (amélioration de
la tendreté ou allongement de la durée de conservation) n’a eu qu’un impact assez modéré
sur I'appréciation des produits conditionnés en UVC sous vide. lIs sont restés significativement
moins appréciés que les produits sous film étirable. Avec I'apport de I'information, I'écart entre
viandes conditionnées sous vide et sous film étirable a été de :
» de -0,6 4-0,8 point (sur 7) pour la note d’appréciation globale, I'écart étant de -0,6 point
sans apport d’'information ;
e de +17 a +18 points pour la proportion de produit sous vide dont I'aspect a été jugé
inhabituel, I'écart étant de +25 points sans apport d’information ;
* de -19 a -24 points pour l'intention d’achat, I'écart étant de -26 points sans apport
d’information.
Les deux types de message testés, « Viande conditionnée sous vide pour une meilleure
tendreté » et « Viande conditionnée sous vide pour une conservation plus longue », ont eu le
méme impact. Aucune différence significative n'a été observée entre la perception des deux
messages. Enfin, I'apport d'information a eu les mémes effets sur les consommateurs les plus
jeunes que sur les plus ageés.

» Evaluation gustative des produits cuits

Contrairement a I'appréciation visuelle, lors de I'appréciation des qualités percues en bouche,
les viandes conditionnées en UVC sous vide ont été mieux percues que les viandes
conditionnées sous film étirable, souvent de facon significative. Ainsi, avec le conditionnement
sous vide, la note de satisfaction globale a été significativement plus élevée de 0,7 point (sur
10 — p < 0,05) comparativement au conditionnement sous film étirable, la note de flaveur de
0,6 point (sur 7 — p < 0,01) et l'intention d’achat de 13 points (sur 100 — p = 0,07). De facon
assez surprenante, dans cet étude, 'amélioration de la tendreté induite par le conditionnement
sous vide n'a pas été significative (écart de 0,3 point sur 7 — p = 0,20).
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Comme pour I'appréciation visuelle, lors de la dégustation des produits, le positionnement des
consommateurs les plus jeunes vis-a-vis des viandes sous vide et sous film étirable a été
identique a celui observé chez les consommateurs les plus agés. La aussi, l'interaction de la
classe d’age des consommateurs avec le mode de conditionnement n'a jamais été
significative.

Lors de I'évaluation gustative des produits, I'apport de l'information « Viande conditionnée
sous vide pour une meilleure tendreté » a permis d’obtenir 78 % d’intention d’achat pour les
produits sous vide. Ce taux est relativement élevé et montre le potentiel de satisfaction des
consommateurs qu'il est possible d'atteindre avec le conditionnement sous vide. Méme si
I'impact de l'apport d’information n'a pas été significatif, il a tout de méme été assez
perceptible. Ainsi, avec I'apport de l'information, la note de satisfaction globale obtenue par le
conditionnement sous vide a été plus élevée de 1 point (sur 10 — p < 0,05) comparativement
au conditionnement sous film étirable, la note de tendreté de 0,6 point (sur 7 — p = 0,18), la
note de flaveur de 0,7 point (sur 7 — p < 0,01) et l'intention d’achat de 23 points (sur 100 —
p < 0,05). Et par rapport au conditionnement sous vide sans apport d’'information, la note de
satisfaction globale a été plus élevée de 0,4 point, la note de tendreté de 0,3 point, la note de
flaveur de 0,2 point et l'intention d’achat de 11 points. Enfin, pour ces criteres également,
'apport d'information a eu les mémes effets sur les consommateurs les plus jeunes que sur
les plus agés.

Avec ce travail, la filiere dispose d'éléments quantifiés sur la perception par les
consommateurs des viandes conditionnées en UVC sous vide, tant au niveau de produit cru
gu’a la dégustation. Au méme titre que le persillé, charge a elle de se les approprier et de
mettre en ceuvre des actions permettant d’'intégrer le conditionnement sous vide comme un
des leviers d'amélioration de la qualité de la viande bovine.
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Attentes des consommateurs en matiere de qualité de viande bovine

Enquétes sur la base d’analyses sensorielles

La satisfaction des attentes du consommateur, notamment d’un point de vue organoleptique, doit étre au cceur des débats de la filiere via
bovine. Si la viande qui est proposée au consommateur ne correspond pas a ses attentes, il s'en détournera et reportera ses achats sur d’
produits. La filiere a donc décidé de mettre en ceuvre une étude d’envergure sur les attentes des consommateurs vis-a-vis de la viande de |
et de veau, en vue d'orienter les efforts des professionnels pour améliorer la qualité des produits proposés.

Cette étude comporte quatre volets, ayant tous pour objectif de recueillir les attentes des consommateurs vis-a-vis de la viande bovine, st
base d’'analyses sensorielles. Le premier volet vise a dresser un état des lieux de la perception réelle du niveau qualitatif de la viande de v
commercialisée aujourd’hui en France. Les trois autres volets concernent trois leviers dont les effets positifs sur la qualité en bouche de
viande bovine sont connus mais qui sont peu utilisés dans la pratique : le persillé de la viande, I'attendrissage mécanique et le sous v
consommateur. Il s’agit donc de déterminer le niveau d’acceptabilité réel de ces leviers par les consommateurs, les freins éventuels et
éléments qui pourraient faciliter leur acceptation.
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