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CHAPITRE 11

Criteres de qualité recherchés:
evolution des attentes des
consommateurs et approche
australienne de la qualité gustative

ISABELLE LEGRAND, JEAN-FRANCOIS HOCQUETTE

La consommation de viande bovine diminue réguli¢rement en France comme dans de
nombreux pays développés. La satisfaction des acheteurs de viande doit donc étre une
priorité, tout en générant des marges économiques suffisantes pour que les producteurs
(de I'éleveur au transformateur) puissent obtenir des revenus satisfaisants de leur travail.

Par ailleurs, la demande des consommateurs-citoyens est de plus en plus diversifiée et
complexe. Outre les qualités sanitaires, nutritionnelles et sensorielles de la viande, cette
demande porte aussi sur les conditions de production notamment I'impact de Iélevage sur
Ienvironnement et le bien-étre des animaux d’élevage, alors que tuer les animaux pour les
manger est une question éthique grandissante.

Ainsi, la notion de qualité des viandes est de plus complexe a aborder. D’une facon
générale, selon TAFNOR (1987 et 1994), « un produit ou service de qualité est un produit
dont les caractéristiques lui permettent de satisfaire les besoins exprimés ou implicites des
consommateurs » (NF X50 120 ou ISO 8402). Dans le cas particulier des produits carnés,
Grunert et al. (2004) font une distinction entre : i) les criteres de qualité intrinseque qui
sont propres au produit lui-méme, comme par exemple, dans le cas de la viande, les qua-
lités sanitaires, sensorielles et nutritionnelles, et ii) les qualités extrinseques au produit qui
incluent par exemple 'impact environnemental, le prix, la marque, origine, et tout autre
critere extérieur au produit mais de nature a satisfaire une partie des multiples attentes
des consommateurs.

Nous aborderons dans une premicre partie I'évolution des attentes des consommateurs
concernant les qualités extrinseques et intrinséques de la viande, dont tout particuli¢rement
la qualité gustative. Dans une seconde partie, nous évoquerons les nouvelles approches
de combinaison et de pondération de criteres qui sont appliquées en Australie pour les
différents aspects de la qualité sensorielle que sont la tendreté, la jutosité, la flaveur et
lappréciation globale d’une viande en bouche.
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Le modele de prédiction MSA ouvre aussi de nouvelles perspectives dans le domaine de
la génétique. L’index MSA récemment développé peut étre considéré comme le potentiel
génétique de chaque animal A produire une viande de qualité sensorielle donnée toutes
choses égales par ailleurs. Cet index pourrait étre introduit dans les schémas de sélection
génétique A Pavenir afin de prendre en compte le potentiel de qualité sensorielle des ani-
maux, ce qui n’a jamais été réalisé jusqu'a présent.

Enfin, il n’est pas impossible que le systeme MSA intégre progressivement d’autres
aspects importants de la satisfaction des consommateurs, comme par exemple la qualité
nutritionnelle des viandes ou encore le respect de 'environnement.
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