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Regards croisés sur la stratégie de reprise de la

consommation de viande bovine

Quali spunti di riflessione in
Francia per arginare il calo del
consumi di carne bovina?

« Jérome NORMAND - Institut de I'Elevage — Lyon
lerome.normand@idele.fr
@ +33(0)47276 1321




Dipartimento Qualita delle carni dell’Institut
de I'Elevage
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Supporto tecnico
Formazioni
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Consumi

Contatti: C. Denoyelle
christophe.denoyelle@idele.fr

Circuiti di Tracciabilita = +33 (0)1 40 04 53 02
Condizioni di pre- Processo e capitolati valorizzazione Etichettatura
macellazione Scelta dei muscoli, Adeguamento Preparazione e cottura
A Benessere, pulizia trasformazione delle dorﬁa.n.da /offerta Soddisfazione
- @’ Processo di carni, Definizione del consumatori
iwsTmuToE i@ macellazione frollatura, innovazione prezzo della carne

Classifica carcasse prodotti Gestione degli
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Elementi contestuali

* Erosione progressiva e costante nel tempo dei
consumi di carne bovina: -18 % in 25 anni

* Piu cause:
* Economiche
» Trasformazione dei luoghi di acquisto e di consumo delle carni
» Aspettative odierne dei consumatori: preoccupazioni nutrizionali,

ecologiche, etiche ...
* Risposte della filiera per il tramite di Interbev

» Patto per un impegno sociale (benessere animale, nutrizione,
ecologia)

« Un gruppo di lavoro dedicato alla qualita delle carni
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Un obbligo per la filiera:
soddisfare le aspettative del consumatori
relative alle qualita organolettiche della
carne
« Lamentele relative alla tenerezza, al gusto...

« La prezzemolatura e il sottovuoto:

2 leve assai note per incidere sulla qualita, anche se
poco utilizzate oggi

* Problemi di accettabilita da parte dei consumatori?
* Prezzemolatura: aspetti dietetici, avanzi nel piatto
« UVC sottovuoto: colore scuro della carne

®» Ma di che cosa si tratta realmente?
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Collogue Interbev

Regards croisés sur la stratégie de reprise de la

consommation de viande bovine

Percezione da parte del

consumatori della
prezzemolatura e del
condizionamento sottovuoto
delle carni

/ En collaboration avec :
3 ,' ~
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Indagini presso 420 consumatori

Prezzemolatura | UVC sottovuoto

« Controfiletto

Controfiletto/Entrectte

* 3gradidi pre.zzemolatura * 2 confezioni: vaschetta sotto pellicola
(basso / medio / elevato) estensibile (9 gg di frollatura) / UVC
* 7 ggdifrollatura sottovuoto “skin” (19 gg di frollatura)
Panel di 300 consumatori Panel di 120 consumatori
* 3 regioni (Parigi / Lione / Caen) * 2 fasce di eta (+/- 40 anni)

Analisi sensoriali consumatori

ﬁ

Presentazione tagli crudi Degustazione

“Carne confezionata sottovuoto per una

/- “Osare la prezzemolatura per miglior
ay una carne tenera tenerezza / una conservazione pilu lunga”
UElvic: idele icca di ” S
€ ricca di sapore Colloque Interbev - vendredi 2 février 2018
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Quale percezione della
prezzemolatura della carne?
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Intenzione di acquisto da parte del
consumatori di controfiletti prezzemolati

Grado di prezzemolatura del In vaschetta A fine
controfiletto (asp. visivo degustazione
cruda)
Basso ‘ 75 % 35 %
Medio - 75 % 55 %
Elevato - 40 % 65 %
04 |
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Intenzione di acquisto da parte del
consumatori di entrecOte prezzemolate

Grado di prezzemolatura In vaschetta A fine
dell'entrecote (aspetto  degustazione
| & Visivo, cruda)
Basso ‘ 70 % 55 %
Medio 65 % 65 %
Elevato 30 % 80 %
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Conclusione: ritorno in auge della
prezzemolatura

* Un elevato grado di prezzemolatura non e ben
percepito sui tagli crudi anche se ne migliora le qualita
al palato

* |l basso grado di prezzemolatura e molto apprezzato
«sui tagli crudi» ma non da alcuna soddisfazione in
bocca

« Un grado intermedio di prezzemolatura: il giusto
compromesso! Buona la percezione «sui tagli
crudi», migliori le qualita al palato

 Impatto dei messaggi di spiegazione (5-10%)
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Quale percezione delle Unita di Vendita ali
Consumatori (UVC) sottovuoto?

Vaschetta sotto pellicola estensibile: UVC sottovuoto skin
la confezione piu frequente nei
banconi self-service in Francia

INSTITUT DE §
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Intenzione di acquisto delle UVC sottovuoto

A Per quale motivo si

100% . . .
rifiutano questi acquisti ?
80%
60% /Tcolore —m
40% + La mancanza di freschezza | 6% )
20% + L'aspetto | 17%
0% - Carne troppo grassa I 17%
Pellicola L di¢ i 0
ectnsible  UVC SOttovuoto a presenza di “nervi Bl 6%

L’aspetto artificiale Bl 5%

Il taglio 2%

Le parole esatte: «Colore troppo scuro», «Non sono attratto dal colore», «ll coloro

% non e abbastanza rosso», «Dall'aspetto non sembra fresca», «Il colore
vilect idele mi fa pensare a carne andata a male», «Aspetto poco appetitoso»...
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Intenzione di acquisto delle UVC sottovuoto
da parte del consumatori

Tipo di confezione In vaschetta A fine
(aspetto  degustazione
visivo, cruda)

Pellicola

. 87 % 54 %
estensibile

Uve 61 % 67 %
sottovuoto

-y
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Conclusione: il sottovuoto non e poi
percepito cosi male!

61 % di intenzioni di acquisto per i tagli crudi

presentati in UVC sottovuoto

«Crude», le carni in UVC sottovuoto sono percepite
meno bene di quelle confezionate sotto una pellicola
estensibile

* Problema: il color marrone della carne e percepito come
una mancanza di freschezza

Le confezioni UVC sottovuoto migliorano le
gualita al palato

Impatto del messaggi con spiegazioni (~10%)
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Quali prospettive per la filiera?

e «l'educazione» del consumatore
« L'apporto di informazioni con il prodotto

UVC sottovuoto

* Prediligere i livelli di « Un mercato in evoluzione: il
prezzemolatura intermedia futuro per il confezionamento

« Come gestire la delle carni?
prezzemolatura nella filiera?  Organizzazione generale del

e Come misurare la reparto carni
prezzemolatura? e Lavori sulla scelta delle

e Un prodotto adatto alla pellicole: colore, permeabilita,
ristorazione odore

« |l sovraimballaggio * Pre-trattamento delle carni con

j‘r il monossido di carbonio

INSTITUT DE &
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Altri cantieri avviati dalla filiera

* Follow-up nel tempo del livello di tenerezza della
carne bovina percepito dai consumatori

* Predisposizione di un barometro tenerezza
 Studio realizzato nel 2008/2009
* Un nuovo studio nel 2018/2019

» Raccolta di carne nei vari circuiti di distribuzione frequentati dai
francesi (ipermercati, supermercati, macellerie, hard discount)

e |In 6 citta francesi
e Analisi sensoriale dei consumatori
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Regards croisés sur la stratégie de reprise de la
consommation de viande bovine
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