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• Appréhension envers la nouveauté

• Perception de la matière animale

• Perception des invertébrés

• Perception des insectes

• Limites de la loi Novel Food CE/1997

• Statut de l’insecte flou 

• Démarches complexes

• Peu de travaux

• Peu de financements

Shockley & Dossey (2013) Van Huis (2016)

• Productions artisanales d’insectes petites et peu nombreuses

• Coûts élevés

• Prix élevés

• Prise de conscience vis-à-vis de l’environnement

• Sensibilisation vis-à-vis de la nouveauté

• Stabilisation des mouvements végans (Alim’Avenir, 2017)

• Nouvelles approches pluridisciplinaires

• Avancées de la loi Novel Food CE/2015

• Clarification du statut de l’insecte clair

• Simplification des démarches

• Multiplication et automatisation des productions d’insectes

• Diminution des coûts

• Diminution des prix

Shockley & Dossey (2013) Van Huis (2016)
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• Informer le consommateur

les perceptions 

les perceptions 

• Banaliser la consommation d’insectes

•

Van Huis (2016)

• Dans la des produits

• Dans la des produits

•

•
56% des nouveaux aliments ne 

durent pas plus de 6 mois (Nielsen, 2015)



t

10/10/2017 INSECTINOV II – 11 octobre 2017 – Biocitech Romainville Grand Paris 5

Loi CE

20151997

Loi CE

2018

entrée en 
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Formulation raisonnée d’un

à base de farines d’insectes
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d’insectes d’insectes

INGÉNIERIE 

Une approche 

PRODUIT
par l’étude de la 

PHYSICOCHIMIE

des aliments et des 

INTERACTIONS 

entre composants 

en milieu COMPLEXE

Une approche 

SENSO-CONSO 
originale  et novatrice 

avec INTEGRATION 

PRECOCE des 

ATTENTES et des 

PRATIQUES des

consommateurs



10/10/2017 INSECTINOV II – 11 octobre 2017 – Biocitech Romainville Grand Paris 7

Cuit 

frais

Cuit 

surgelé

Cru 

surgelé

ou

Boucher

Tartare

Haché

≤

• « Viande animale » : 

ruminants, volailles, insectes

• « Viande végétale » :

légumes, légumineuses, oléagineux, 

algues, champignons

• « Viande synthétique »

• Lipides : 3% - 20% (m/m)

• Protéines : 3% - 21% (m/m)

• Collagène : 12% - 15% (C/P)

Conservateurs, texturants, 

colorants, arômes…

Cru frais
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DISPARITION 

de différences

APPARITION 

de différences
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Sans que le

PROJET
ne l’influence:

leur comportement en conditions mais

• Lui proposer le matériel de son choix

• Lui proposer de l’aide pour l’utiliser

•

Sans que le 

MILIEU
ne l’influence :

• Filmer la cuisson

• L’interroger sur le mode de cuisson

•

Comment les consommateurs mettent-ils en œuvre les steaks hachés ?



VS

Observer 

le 

observer le 

10/10/2017 INSECTINOV II – 11 octobre 2017 – Biocitech Romainville Grand Paris 10

• 50 personnes

• 4 plaques au choix

• 3 poêles au choix

• 5 ustensiles au choix

• 1 steak par personne

1. cuisson 2. dégustation

• En conditions

réelles

• En conditions

contrôlées

• Filmée

• Sur le steak : 

• Appréciation

• Description 

• Sur la cuisson :

• Description

• Satisfaction
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Inox
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gaz
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Spatule bois
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Spatule inox

Fourchette

Couteau

10/10/2017

Rien

Beurre

Margarine

Huile
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« GRAILLON »« MOELLEUX » « GRAS » « FIBREUX»

« GROSSIER » 

« artisanal, boucher »

« industriel, cantine »
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cette 

des consommateurs de steaks hachés

pour formuler un produit qui leur

À suivre…

UN formulateur / UN préparateur 

de l’ensemble des consommateurs
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