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Entre 2013 et 2050... L'entomophagie dans le monde actuel

+13%DE  +46 % DE
2 DEMANDE » PRODUCTION

en protéines de viande

FAO (2012, 2013)

'.: .
Iq_% Sources possihles ...
£ 10 FOIS MOINS
o de nourriture
.5;){ 2200 FOIS MOINS §r

d'eau virtuelle

s S FORTE w FAIBLE
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bl -99% -63% CONSOMMATION CONSOMMATION
o deGES  de NH; dans les pays tropicaux dans les pays occidentaux
FAO (2012,2013) Woageningen University Laboratory of Entomology (2012)
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s Desverous...
@
Surleplandu CONSOMMATEUR
- * Appréhension envers la nouveauté
= * Perception de la matiere animale
* Perception des invertébres
* Perception des insectes
= ,
2 En termes de LEGISLATION
= « Limites de la loi Novel Food CE/1997
AY e Statut de l'insecte flou
=y e Démarches complexes
& f
oD}
=\ :
En termes de REALISATION

* Productions artisanales dinsectes petites et peu nombreuses
e Colts élevées
* Prix élevés

I Surle plan des CONNATSSANCES

* Peu de travaux
* Peu de financements

SCIENCE & IMPACT

Shockley & Dossey (2013) Van Huis (2016)
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il INSTEAK : LE CONTEXTE OCCIDENTAL

Des possibles. ..

Surle plandu CONSOMMATEUR

* Prise de conscience vis-a-vis de I'environnement
* Sensibilisation vis-a-vis de la nouveauté
* Stabilisation des mouvements végans (Alim'Avenir, 2017)

Entermes de LEGISLATION
* Avancées de la loi Novel Food CE/2015

* Clarification du statut de l'insecte clair
* Simplification des démarches

Entermes de REALISATION

* Muttiplication et automatisation des productions dinsectes
* Diminution des colts
* Diminution des prix

Surle plandes CONNAISSANCES

* Nouvelles approches pluridisciplinaires

Shockley & Dossey (2013) Van Huis (2016)
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N INSTEAK : LE CONTEXTE OCCIDENTAL
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Des challenges
o SENSIBILISER le consommateur

* Informer le consommateur
[ A les perceptions
Ny, les perceptions

* Banaliser la consommation d'insectes

adebig (3]

L * [MPLICUER le consommateur
i  Dans la CONCEPTION des produits

 Dans la VALIDATION des produits

2 * PourS'INSCRIRE DANS LA DUREE

it 56% des nouveaux aliments ne
durent pas plus de 6 mois (Nielsen, 2015)

Van Huis (2016)
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UMR GENIAL

Des approches originales

i JIVINI'S

18 SALARIES - 3 GAMMES DE PRODUITS

- —
[X ]
= ~ Une approche Une approche
3 = SENSO-CONSO PRODUIT
= | orignale et novatrice ‘I par [étude de la
%Fl)vEC'E'\C';FES?EWON PHYSICOCHIME
des '
= INGENIERE  Sesaiments et des
g ATTENTES et des INTERACTIONS
I?—j PRATIQUES des REVERSE entre composants
= consommateurs enmileu COMPLEXE
%
»&D( de Qvo+é\::eg\ermd‘énev3\e \ k HUM ME STRUCTURATIUN j
%t _— . ALIMENT du PRODUIT par
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CONSOM- INSTEAK POUDRE

Al

(RE)CHARGEZ

MATEUR d'insectes d'insectes
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DIVERSITE DES PRODUITS DISPONIBLES SUR LE MARCHE DU STEAK

NIVEAU DE
STRUCTURE

Tartare

Boucher

Haché

10/10/2017

A

PRIX DE
VENTE

<100%
VIANDE

NIVEAU DE

| Curt

Cru ﬂ”aisl

> STABILISATION

DES VARIATIONS D°INGREDIENTS

* « Viande animale » :
ruminants, volailles, insectes

* « Viande végétale » :
l€égumes, légumineuses, oléagineux,
algues, champignons

* « Viande synthétique »

DES VARIATIONS DE NUTRIMENTS
* Lipides : 3% - 20%
* Protéines: 3% - 21%
* Collagene : 12% - 15%

DES VARIATIONS DE FORMULATION

Conservateurs, texturants,
colorants, arémes. ..
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iy LA CUISSON : UNE ETAPE CLE

2 CUISSON

= STEAK CRU P — STEAK CUIT
S

'z APPARITION

iy de différences

=\ ’

DISPARITION
de différences

—_—
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CARACTERISATION DES COMPORTEMENTS DES CONSOMMATEURS

g Objectifs, challenges, contraintes

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

OBSERVER leur comportement SPONTANE en conditions REELLES mais CONTROLEES

I=
S
=
: Sans que le Lui proposer le matériel de son choix
%{' A MILIEU » Lui proposer de l'aide pour ['utiliser
51 e Fience- SANS L'INFLUENCER | N
2 " G
§§ Sans que le Filmer la cuisson RN

A PRO ET » L'interroger sur le mode de cuisson fT ‘C

i SANS QU'IL LE SACHE !

|
L ne 'influence:
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% Methode

| . cuisson

e En conditions
i controlées
e Filmée

t 10/10/2017

t
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) * En conditions
é% réelles

+ CARACTERISATION DES COMPORTEMENTS DES CONSOMMATEURS

Conditions de I'etude

Materiel

« 50 personnes

* 4 plagues au choix

* 3 poéles au choix

* 5 ustensiles au choix

1 steak par personne

2. dégustation 3. entretien

( Observer QSur le ste/a|.<:.
* Appréciation

le STEAK 5 C1d
VS eSCI”.IpJEIOﬂ.
observer le e Sur la cuisson :

CUISINIER * De.SCl”iPt.ion
» Satisfaction

INSECTINOV Il — | | octobre 2017 — Biocitech Romainville Grand Paris




R Blligg,
EAT—
N SHALER /

adebig (¥

NoroParisTech
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DIVERSITE DES COMPORTEMENTS OBSERVES

Resultats : b0 enregistrements videos de 10 a 20 minutes

TYPE DE PLAQUES TYPE DE POELE
= vitro-céramique = Céramique
" = électrique ) "‘ = Teflon )
’ 89 = [nox
= induction
TYPE DUSTENSILE TYPE DE MATIERE GRASSE
. m Spatule bois ’ = Rien
m Spatule plastique eurre
A = Spatule inox ‘ ° .
' = Fourchette < = Margarine
Couteau = Huile
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DIVERSITE DES DESCRIPTEURS UTILISES

Resultats : 400 mots dont 100 distincts
FLAVEUR ASPECT ~ rouge

boeuf rémanent épais rose rose
viande prononcé fade  arge gros clair  pale
steak rond consistant -
gris terme
aromate|§
poivre sale CUISSON marron brun
huileux sombre
graillon gras | | foncé
curt a point
bonne tenue fibreux
compact grille crame granuleux gluant
bien formé croquant
casse friable T ——
) €en mo,rceallux _ homogene jUteUX e
déstructure deésagrége rossier fin urmid I
effiloché g umide moelleux

« STRUCTURE » « TEXTURE »
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iy LIEN ENTRE VOCABULAIRE ET APPRECIATION

Signification du vocabulaire utilisé dans la description

ﬁ VOCABULAIRE CONSENSUEL VOCABULAIRE NON CONSENSUEL
&« MOELLEUX »  « GRAILLON » « GRAS » « FBREUX »

S

© &

w3

Signification du vocabulaire utilise dans I'appreciation

g W «artisanal, boucher » ‘
i A7 1 «GROSSER <

& « Industnel, cantine » .
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Conclusions Suites
(s : :
= INTEGRER cette DIVERSITE
““ des consommateurs de steaks hachés
é {_ pour formuler un produit qui leur
St
CORRESPONDE
§§ UN formulateur / UN préparateur
=2 N'EST PAS REPRESENTATIF Asuivre...

de 'ensemble des consommateurs
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APPARTION o
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01 CARACTERISATION DE L MISE EN (EUVRE O'UN STEAK HACHE PAR LES CONSOMMATEURS : PRATIQUES, DESCRIPTION. APPRECIATION
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