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Sélection des variétés cidricoles

Critères de sélection :
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Nous avons sélectionné 12 variétés de pommes à cidre en 2018

Code unique Variétés A dire d'expert
Variétés récentes ou 

couramment plantées

A_013 Cuir d'âne

A_014 Dabinett

A_015 Guillevic

A_016 Jaune de Vitré

A_017 Judor

A_018 Cimes

A_019 Peau de Chien

A_021 Marine Auffrais

A_022 Marie Ménard

A_023 Doux Crasseux

A_024 Douce de l'Avent

A_025 Frequinette



Analyse sensorielle 

Jus de pomme à cidre microfiltrés et non pasteurisés

Jury UMT Nova²Cidre (13 panelistes)

Entrainé et habitué à l’univers cidricole

3 séances de mesure
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Résultats de l’analyse sensorielle

Profil sensoriel des jus de pommes à cidre
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Résultats de l’analyse sensorielle

Profil sensoriel des jus de pommes à cidre

7

Variétés 
acidulées

0

1

2

3

4

5

6

7

8

Acide

Amer

Astringent

Sucré

Guillevic

Jaune de vitré

Judor



Résultats de l’analyse sensorielle

Profil sensoriel des jus de pommes à cidre

8

Variétés 
acidulées

0

1

2

3

4

5

6

7

8

Acide

Amer

Astringent

Sucré

Guillevic

Jaune de vitré

Judor

Marie Ménard

Variété
amère / astringente



Résultats de l’analyse sensorielle

Profil sensoriel des jus de pommes à cidre
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Variétés 
acidulées
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Variété Ac. malique Acidité totale
Masse 

volumique 
pH

Polyphénols 

totaux

Cuir d'âne 2.3 1.0 1049.3 4.1 989.1

Dabinett 3.5 0.9 1060.2 4.7 550.9

Guillevic 12.1 6.1 1057.2 3.5 213.8

Jaune de Vitré 15.9 9.1 1063.9 3.3 787.8

Judor 13.2 7.2 1054.0 3.3 103.6

Cimes 7.4 4.0 1054.5 3.4 916.5

Peau de Chien 5.9 2.0 1078.6 4.2 1604.3

Marine Auffrais 4.5 1.8 1061.5 4.1 1161.3

Marie Ménard 2.9 1.1 1063.6 4.4 2332.9

Doux Crasseux 5.3 1.7 1069.0 4.3 899.3

Douce de l'Avent 6.1 2.2 1061.7 4.1 539.7

Frequinette 5.1 2.1 1053.6 4.1 1173.5

Résultats des analyses physicochimiques

Constitution d’une base de données
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Résultats profils sensoriels cohérents avec analyses physicochimiques
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Groupe avec des notes 
« d’agrumes » de 

« Fruits exotiques »



0.0

0.5

1.0

1.5

2.0

2.5

3.0

3.5
Agrumes

Banane

Floral

poire

Fruits rouges

Fruits exotiques

Marine Auffray

Peau de Chien

Résultats de l’analyse sensorielle

Profil aromatique pour la catégorie Fruité-floral

13

Groupe avec des notes 
« fruits rouges » et de 

« poire »
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Groupe avec des notes de 
« banane » et de « poire »
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Diversité de profils aromatiques > intéressant à exploiter si…



Comparaison avec jus de 

pommes commerciaux

Présentation générale
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Analyse comparative

Collecte d'échantillons (ESA)

28 jus de pomme commerciaux 

 Achetés en grande surface et en magasins bio

 "Pur Jus"

Analyses physicochimiques (ESA)

M.V., A.T., pH, Turbidité, Couleur

Intégration des données (IFPC)

Comparaison JP. commerciaux / JP. à cidre
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Analyse comparative

Acidité totale des jus de pomme commerciaux
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AT. (g/L H2SO4)

Max 6.1

Moyenne 3.5

Médiane 3.4

Min 1.6

JP. Commerciaux : distribution resserrée autour de la moyenne



Analyse comparative

Comparaison JP. commerciaux / JP. à cidre
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AT. (g/L 
H2SO4)

JP. 
commerciaux

JP. à cidre 
monovar. IFPC

Max 6.1 9.1

Moyenne 3.5 3.1

Médiane 3.4 2.0

Min 1.6 0.9

Jus de pomme à cidre : espace sensoriel plus étendu !



Analyse comparative

Masse volumique des jus de pomme commerciaux
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MV. (kg/m3)

Max 1063.5

Moyenne 1049.0

Médiane 1048.6

Min 1043.9

M.V. 1049 kg/m3

Équivalent à 110 g/L sucres totaux

JP. Commerciaux : distribution resserrée autour de la moyenne



Analyse comparative

Teneurs en sucres des "pur jus"
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Analyse comparative

Comparaison JP. commerciaux / JP. à cidre
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MV. 
(Kg/m3)

JP. 
commerciaux

JP. à cidre 
mono-var. 

IFPC

Max 1063.5 1078.6

Moyenne 1049.0 1059.6

Médiane 1048.6 1060.2

Min 1043.9 1049.3

Problématique du sucre : JP. à cidre >> JP. Commerciaux



Pistes de réflexion
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Comment obtenir des jus de pomme moins sucrés ?

Raisonner le choix variétal Raisonner les assemblages

Adapter les pratiques 
culturales

Adapter la récolte 
(maturité des fruits)
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Raisonner le choix variétal
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Distribution des variétés selon la masse volumique
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59 variétés dont masse volumique < 1045 kg/m3

Source : base de données INRAE BIA-PRP



Raisonner le choix variétal
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Livre électronique de connaissances

Fiches variétales seront accessibles en ligne



Pistes de réflexion
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Comment obtenir des jus de pomme moins sucrés ?

Raisonner le choix variétal Raisonner les assemblages
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culturales

Adapter la récolte 
(maturité des fruits)



Raisonner l’assemblage
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Assemblage de jus de pommes selon la cible désirée 

Source : base de données INRAE BIA-PRP

Masse volumique 

(Kg/m3) 

Jus pomme n°1 1045 100% 80% 60% 40% 20% 0%

Jus pomme n°2 1055 0% 20% 20% 20% 20% 0%

Jus pomme n°3 1070 0% 0% 20% 40% 60% 100%

Cible 1045 1047 1052 1057 1062 1070

Proportion des jus suivant masse volumique ciblée

Nécessité d’avoir une base de faible MV. pour obtenir les cibles basses



Pistes de réflexion

29

Comment obtenir des jus de pomme moins sucrés ?
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Adapter la récolte

30

Masse volumique moyenne sur 3 ans
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Adapter la récolte
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Adapter la récolte
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Adapter la récolte
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Masse volumique moyenne sur 3 ans

Suivant les variétés, effet observé sur la MV
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Pistes de réflexion
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Adapter les pratiques culturales
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Essai irrigation : premiers résultats

Fruits de plus gros calibres

Poids moyen de fruits

Interaction avec l’année mais 
tendance identique



Adapter les pratiques culturales
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Essai irrigation : premiers résultats

Baisse de la masse volumique pour les fruits issus des vergers irrigués

Poids moyen de fruits                              Masse volumique



Adapter les pratiques culturales
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Essai irrigation : premiers résultats

Meilleur rendement d’extraction pour les fruits issus des vergers irrigués

Même tendance, les fruits issus des arbres 
irrigués donnent un meilleur rendement 
d’extraction

Rendement d’extraction



Adapter les pratiques culturales
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Essai irrigation : premiers résultats

Baisse de la teneur en sucre > effet dilution ?!

Rendement d’extraction Teneurs en sucre



Conclusion
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Diversité en termes de saveurs et de profils aromatiques

élargir la palette sensorielle et de diversifier l’offre

Questionnement autour des teneurs élevés en sucre de JP. à cidre

Des pistes de réflexion à ce sujet…

Comment conserver ce potentiel aromatique ?



Partenaires et financeurs

Partenaires du projet

Financeurs
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Merci pour votre attention



Dégustation
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Jus de pommes à cidre mono-variétaux



Impact des procédés
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Impact du cuvage de la râpure sur l’amertume et l’astringence
Variété : Kermerrien

Protégé contre l’oxygène 
au râpage et au pressage
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Impact des procédés
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Impact du cuvage de la râpure sur l’amertume et l’astringence
Variété : Kermerrien
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Impact des procédés
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Impact du cuvage de la râpure sur l’amertume et l’astringence
Variété : Kermerrien

Sans protection contre  
l’oxygène et Avec cuvage (1H)

Le cuvage diminue l’amertume et la perception d’astringence

Acide
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Financeurs
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