Produits et Process d’'Innovation :

un regard particulier sur le
« secteurwviande »

1- Etude consommation de viande en 2022

Patrick SAUVANT 2--Attentes,consommateurs
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Evolution Evolution
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an des r:c:men du prix

quantités 22;22 moyen

achetées d’achat

2022[2021 2022/2021

L |Milierdetonnes % _____| €/kg | % |

Viande de boucherie
(y c élaborés, surgelés et 1441 69,1 -4,2 12,15 5,2
charcuterie et hors abats)

,x

-

Quantités Quantités
achetées en achetées
2022 en 2022
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O g5 T e Viande de volaille
' A i AL (y c élaborés, surgelés 644 30,9 -5,8 9,08 7,8

et charcuterie et lapin)
9,7
| dinde | 74 | 36 | -120 |1010 | 103

| *wandes fraiches, élaborés, charcuterie et surgelés confondus
; 1. beeuf = viande bovine A I'exception du veau
E’Source Kantar Worldpanel pour FranceAgriMer
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La consommation de viandes en 2022
v' Depuis le Covid, 2 années consécutives de
redressement de la consommation de viande

mais on reste loin des niveaux de
consommation antérieurs.

v’ Les achats des ménages s’érodent dus en
partie a ’'augmentation des prix.

v Ce qui expliqgue la relance globale de
consommation de viande c’est la réouverture
des restaurants et 'augmentation de |la RHD.

v' Toutes les viandes sont touchées sauf le porc
et le poulet qui tirent bien leurs épingles du jeu...

v La boucherie, un secteur particulierement
touché qui doit se renouveler pour s’adapter
aux attentes des consommateurs.
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3- Comment Innover

Innovation Low Tech
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1e Harris Interactive
)gie d’enquéte

Enquéte realisée en ligne du 16 au 18 février 2021.

Echantillon de 1 063 personnes représentatif des Frangais 4gés de 18 ans et plus.

JKL):B Méthode des quotas et redressement appliqués aux variables suivantes : sexe, age, catégorie
@ socioprofessionnelle et région de l'interviewé(e).

CampusiAgroe Paris-Saclay, le jeudi 30 novembre 2023,
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ccupés par les
. . ”
nementaux et | ‘

| ant avant

» Trés préoccupé(e) = Plutét préoccupé(e) = Plutét pas préoccupé(e) = Pas du tout préoccupé(e)

Oui Non

I 0, o,

[ -_Hi o .

Si tout le monde consommait comme vous, 17

la situation environnementale s’améliorerait
.

La maniére dont vous consommez a un
impact important sur la situation
3 environnementale

= Qui, touta fait = Oui, plutét =Non, plutétpas = Non, pas du tout Ne se prononce pas

CampusiAgroe Paris-Saclay, le jeudi 30 novembre 2023,
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CampusiAgroe Paris-Saclay, le jeudi 30 novembre 2023, )
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9 Francais sur 10
declarent consommer
de la viande (2/3 pas
tous les jours)

1 Francais sur 2
déeclare avoir reduit sa
consommation de
viande sur les 3
dernieres annees

Beaucoup plus de viande qu'il y a 3 ans

Un peu plus de viande qu'ily a 3 ans

Ni plus, ni moins de viande qu'ily a 3 ans

Un peu moins de viande gqu'ily a 3 ans

Beaucoup moins de viande gqu'ily a 3 ans

330/0 des Francgais déclarent consommer

de la viande tous les jours
18-24 ans : 45%

Parents : 38%

PCS-:39%

o, L
63 /o des Frangais déclarent consommer
de la viande, mais moins d'une fois par jour
Femmes : 66%

50 ans et plus : 68%
Région parisienne : 69%

Consomment plus de viande gu'il y a 3 ans

48%

Consomment moins de viande qu'il y a 3 ans

Femmes : 56%

1824 ans 25-34ans 3549ans 5064ans 65anset
plus

CampusrAgrorPans-Saclay, e jeudi sOnovembre 2023,
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Aclarer avoir

Plus de viande : 9%

I ‘ e Vi an d e : Beaucoup plus de viande qu'aujourd’hui Vol do 35 ane - 205

Catégories populaires : 12%

Un peu plus de viande qu'aujourd’hui

50 ans et plus : 67%

Ni plus, ni moins de viande qu'aujourd’hui Province : 62%

Un peu moins de viande qu'aujourd’hui
Moins de viande : 30%

n\‘_r Beaucoup moins de viande qu'aujourd’hui Femmes : 35%

Ne se prononce pas Focus : Personnes ayant déja réduit leur consommation de viande au cours des
3 derniéres années

Plus de viande qu'aujourdhui | 3

Ni plus, ni moins de viande qu'aujourdhui | 4%
Moins de viande qu'aujourd'hui [ NNENRNGEGEGEE 52

CampusiAgroe Paris-Saclay, le jeudi 30 novembre 2023, 11




Carrefour,dellfinnovationfAgrenomigUEECOUNIECH RN OV EMEO NG NOICIREOINTTENT

Pour protéger votre santé _ 43 I 65 ans et plus : 51%

-
Vous étes préoccupé(e) par le bien-étre des animaux d'élevage _ 36 I 35-49 ans : 42%
Pour faire des économies, parce qu'il s'agit d'un aliment Parents - 41%
co(iteux ’
Parce que vous estimez que consommer de la viande est A0
mauwvais pour 'environnement (production de gaz a effet de gggmoi'gé:a?s/ ;es - 42%
serre, consommation d'eau, pollution des sols, etc.) g . o
E \ Vous avez trouvé des altematives a la viande qui vous plaisent

davantage

Parce que la viande alaquelle vous avez accés aujourd'hui
n'est pas suffisamment issue de la production locale /
Francgaise

Parce que vous considérez que la viande qui est disponible
aujourd'hui n'est pas dune assez bonne qualité

Parce que vous n'appréciez pas / plus le godt de la viande Femmes : 20%

18-24 ans : 31%

Un membre de votre foyer (conjoint, enfant) a diminué ou arrété . 9
sa consommation de viande

Pour une autre raison : l 6

CampusiAgroe Paris-Saclay, le jeudi 30 novembre 2023, 12
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C
Indiquent avoir réduit leur

Za N
: tion de viand
y Son consommation de viande

La provenance locale ou du moins frangaise de la viande 66

Le goft 50

imal

Le prix

Le fait que la viande soit produite au sein d'un élevage qui respecte le bien-étre animal
(acces a l'air libre, pas d'entraves, pas de mutilation, etc.)

Le fait que la viande soit labellisée (AOP, AOC, Label Rouge, etc.)

Le fait que le producteur soit rémunéré justement

L'aspect visuel

- Le fait que la viande soit produite au sein d'un élevage responsable pour l'environnement
(extensif, durable, etc.)

Le fait que la viande soit labellisée issue de l'agriculture biologique

Le fait que la production de la viande (eau utilisée, énergies, pollutions locales,
émissions de gaz a effet de serre, etc.) ait eu peu dimpact sur I'environnement (en
choisissant uniquement certains types de viande, par exemple).

La marque

Sa préparation selon des normes en conformité avec votre religion (Halal, Casher, etc.)

Un autre critére

CampusiAgroe Paris-Saclay, le jeudi 30 novembre 2023,
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Quel role pour la FoodTech ?
Innovation Low Tech vs Hightech ?
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Fafoodtech en Infe\z1ile]gRYit=1gle /s
Quel role pour la low-t=I¢ g

3 tendances en 2024 _
pour renouveler le rayon DO [«&leIqlE

v De nouvelles formes et usa es
v Favoriser une offre accessible
v Des saveurs au godt du jour

‘ Campus Agroe Paris-Saclay, le jeudi 30 novembre 2023,
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De nouvelles formes et de ([JINWLEIINEVET:T[EE

Trés axé sur I'innovation, Charal

multiplie les lancements avec des
formes originales et des usages

differents. Pour sa part, Bigard se
différencie avec des panés de porc
alors que Socopa test des rondelles
de saucisses a cuisiner.
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De nouvelles formes et de ([JIIWLETINEVET:T[EES

Dans une optique du
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OuU autres recettes

Campus Agroe Paris-Saclay, le jeudi 30 novembre 2023,
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Denouvelles formes et de (INLEEINEEE[ES

WL lllll

AN |ll T w I

Inspirée de la cuisine asiatique
et des Ribs américains

8 2 PIECES
b A LAQUER
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Charal lance des piéces de beceufs a laq
riscore A
e la texture et de la

Campus Agroe Paris-Saclay, le jeudi 30 novembre 2023,
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Denouvelles formes et de (INLEEINEEE[ES

Pour la premiere fois...

..............................

Bigard parie sur le pane.
des filets de porcs

Campus Agro Paris-Saclay, le jeudi 30 novembre 2023,
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Denouvelles formes et de (INLEEINEEE[ES

Dans la catégorie des aides culinaires

---------

merguez ou de chipolatas a saveur Ba

Campus Agroe Paris-Saclay, le jeudi 30 novembre 2023,
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Favoriser une offre accessig

Compression du budget des courses
oblige, les acteurs mettent en avant c
grammages plus petits 90 a 110 g) poul
les hachés ou optent pour des viandes
moins onéreuses.

Le porc dame ainsi le pion au boeuf
dans les nouveautes, tandis que
certains préferent intégrer des protéines
vegeétales et/o des fibres.

Campus Agroe Paris-Saclay, le jeudi 30 novembre 2023,
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Favoriser une offre accessik

—

| P{)SSQ ' s(Lulwy, . _ \ Sous sa marque tendre et Plus
Burger £ n
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Elivia commercialise un extra-moelleux de b ,110 g facon
incluant 3,5% de pois er le prix

Campus Agroe Paris-Saclay, le jeudi 30 novembre 2023,
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Favoriser une offre accessib

. Bigard lance
Des moelleux de porc
extra-tendres dans sa gamme
« les accessibles)

EXTRA &
TENDRE

TR G T e & ey T D e . —— — a——
—~ .-J'—v. 1Y I S | A ) 1 € —" .

Viande moins onéreuse que le beeuf,
Le format de 90 g est aussi plus petit don
plus accessible.




Carrefour, de IFlnnovation Agronomigque i Eood Tiech : Innover, PoULgUe e etIIeni
?

i Socopa propose

des hachés de porc de 110 g

h@) ,'2'

lIs sont en moyenne vendus 25% moins
chers que des références au boeuf

E

Campus Agroe Paris-Saclay, le jeudi 30 novembre 2023,



Carrefour, de 'lnnovation Agronomigue : Food Tech : Innover, PoulguoeEtIIIERD
?

Des saveurs au gout du jou

Pour apporter de la nouveauté au
rayon boucherie fraiche, les marque
varient les saveurs. Chez Bigard,
beaucoup de lancements s’orientent
sur le chorizo. Pour Socopa, la
tendance est plutot dans le bacon.
Enfin Maitre Jacques choisit des notes
fruitées pour ses produits de fin
d’'année.

Campus Agroe Paris-Saclay, le jeudi 30 novembre 2023,
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Des saveurs au gout du jour

| 2

g

BIGARD

\'vmv'/

Carpaccio i ¢ i {
Citron Vert Al

T SOPE

I'ingrédient star
s developpements

Campus Agroe Paris-Saclay, le jeudi 30 novembre 2023,
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Des saveurs au gout du jou

CHARAL

2 BOCHETTES
BEUF
&

Campus Agroe Paris-Saclay, le jeudi 30 novembre 2023,
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Des saveurs au gout du jou

Campus Agroe Paris-Saclay, le jeudi 30 novembre 2023,
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Des saveurs au gout du jou

\«\\L\\ o
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Charcutiére : |
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Socopa complete sa gamme de
saucisse Facon Charcutiere avec des
réféerences a I'andouilette ou au Bacon
fume
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Des saveurs au gout du jou

Paupiette de chapon
aux cepes

lapin
’ancienne

aitre Jacques

Campus Agroe Paris-Saclay, le jeudi 30 novembre 2023,
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Et la maturation longue des [F=lget=t11=8

Description | La maturation & sec produit un beeuf tendre au goiit développé, qui posséde le

I : ligament sacro sciatique
2 : obturator foramen (trou ovalaire de |'ischium)

véritable “goit du baeuf”. 3 : créte sciatique de I'ischium
- Gain de tendreté important : force de cisaillement diminue Talon d'Achilie 123
Avantages | - Gain de jutosité

Maturation - Déshydratation de la viande : les ardmes sont plus concentrés et le gofit est -
d’autant plus prononcé (aréme de noisette, de viande rtie)
- amateurs de boeuf maturé & sec veulent bien le payer plus cher

- Rétrécissement de la viande (jusqu’a ¥ de son poids)

- Cofit de production et d’achat plus élevés

- Risques de contaminations microbiennes

- Conditions strictes de conservation de la viande (température, pH,
hygrométrie, ventilation)

- Pertes de viande lors de la découpe de la croiite (surface protectrice séche qui
sert de barrieére contre les microorganismes)

Inconvénients

Description | La viande bovine est placée dans des sacs sous vide pour permettre de
produire un effet similaire & une maturation longue & sec grice a 1’action des
enzymes mais plus rapidement (inférieur & 21 jours). Il est donc possible de
faire maturer la viande pendant son trajet entre 1" abattage et le point de vente.

- Viande protégée de |'environnement extérieur : moins de risques sanitaires
- Quasi-absence de perte d’eau : la viande va perdre moins de poids

Moins de pertes de viande : avantage économique

Cofits de production et prix d"achat plus bas

Permet d’éviter les inconvénients du stockage pendant plusieurs semaines
Les consommateurs sont plus familiers avec la maturation sous-vide et sont
habitués au goiit métallique et légérement plus acide (dii au développement
des bactéries produisant de 1’acide lactique) d’une viande qui a maturé dans
50N propre jus.

La viande ne perd quasiment pas d’eau et est protégée de l'environnement
extérieur susceptible de la contaminer.

Résultat : meilleurs rendements

Avantages

Inconvénients | - Peu de pertes d’eau
Impact sur le goit

Campus Agroe Paris-Saclay, le jeudi 30 novembre 2023,




Produits et Process d’'Innovation :

un regard particulier sur le
« secteurwviande »

Finalement |la low-tech a encore de beaux jours devantelle en

innovation viande ... Est-on prét (consommateurs-et industriels)
pour reellement aller vers la high-tech et versilag . \viande de culture »

?

Campus Agro Paris-Saclay, le jeudi 30 novembre 2023,



