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Présentation générale

L 4

Avis des
Evaluer l'intérét du professionnels

) : Co-construction
marché pour des jus Ul concant
de pomme a cidre P Attentes des

consommateurs

. Diversifier I'offre Mieux connaitre ces jus

des jus de pomme de pomme a cidre
issus de la filiere

cidricole Maitriser la qualité

: Comparaison avec jus de
des jus de pomme

. Améliorer son cidricoles pommes commerciaux

potentiel de : —
valorisation Mieux connaitre I'impact

des procédés

Evaluer l'intérét des Etudier les préferences
consommateurs des consommateurs Vvis-
a-vis de ces jus




Présentation g

5 I

énérale

Avis des
Evaluer I'intérét du professionnels

> : Co-construction
marché pour des jus du concent
de pomme a cidre P Attentes des

consommateurs

. Diversifier I'offre Mieux connaitre ces jus

des jus de pomme de pomme a cidre
issus de la filiere

cidricole Maitriser la qualité

: Comparaison avec jus de
des jus de pomme

. Améliorer son cidricoles pommes commerciaux

potentiel de : -
valorisation Mieux connaitre I'impact

des procédés

Evaluer l'intérét des Etudier les préférences
consommateurs des consommateurs vis-
a-vis de ces jus




Selectlon des variétés cidricoles

w

Criteres de sélection :

+) N

Variétés récentes ou

Code unique Variétés A dire d'expert i
couramment plantées
A_013 Cuir d'ane N
A_014 Dabinett x
A_015 Guillevic pi 4
A_016 Jaune de Vitré %
A 017 Judor ) 4
A_018 Cimes pi 4
A_019 Peau de Chien 8@
A 021 Marine Auffrais }:@
A 022 Marie Ménard Xi
A 023 Doux Crasseux %
A_024 Douce de I'Avent 2@
A 025 Frequinette 2@

Nous avons sélectionné 12 variétés de pommes a cidre en 2018

AGRICULTURES
&TERRITOIRES
CHAVERES DAGRIOUTURE

Vg J

AGRICULTURES
&TERRITOIRES
CHAMBRE D'AGRCULIURE
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Analyse sensorielle
Jus de pomme a cidre microfiltrés et non pasteurisés

0 Jury UMT Nova?Cidre (13 panelistes)
) Entrainé et habitué a I'univers cidricole

) 3 séances de mesure

. Intensité de la catégorie « Fruits élaborés Saveurs
Cod J i Date - 29/09/2020 "'“ ; - 2 . s . . ) -
e Jus : M*® poste b faitie rds pronemd
NOM. .
FICHE DE DEGUSTATION Prénom, . -
sucré

Un jus de pomme codé vous est présenté. Cz jus de pomme doit Stre senti
puis aprés agitation. Catt us po 551 ntillon

Fruits Compotés,

tes et éventusls comm VS PEMCE] artho 10 Fruits cuits
Four chague descripty de0& 10 en fonction de lintznsité percue.
“ous pouvez Sgalement une ou des perceptions non présentes dans |a liste.

Caramel \
Agringent 3\ /J $hmer

AULTE fspecifiar) -
10
Acide
10
% Pruneau
o % . Fruits
Floral ! rouges

Longueur, persistance en bouche
[ R 5, . 10
rms‘rn_mly trés pronancé

ok, fomboise, ..
uilibre global
o (abricat, figue, .| s faible trés prononcé
- ENtiste, Clou ge Zirofe -
S S Appréciation hédonique T .41
o trds ot e trés prOnOnN, trés faible trés prononcé
=

Fruits exotigues

irchi, mangue, .|
Agrumes
el .| kA i
3 v Autres |spécifier] 9 . ER . 10
& y trésfaile  ésprononeé
- Piche Dégustation bus de pomme — Jury UMT Nova®Cidre versdon modifide 2020

‘Commentaires libres
. &

rrrrrrrrrrr




Resultats de I'analyse sensorielle

+} N

Profil sensoriel des jus de pommes a cidre

Acide

O P, N W b~ U1 OO N

Amer

Sucré

Astringent



Resultats de I’analyse sensorielle

Profil sensoriel des jus de pommes a cidre

Variétés o
. ; Acide Guillevic
acidulées |
% —4—]Jaune de vitré
6
5 <o—Judor
4
3
2
1
Sucré 0 Amer

Astringent



Resultats de I’analyse sensorielle
T &+ T P

Profil sensoriel des jus de pommes a cidre

Variétés Guillevic
acidulées

—A—Jaune de vitré
<o—Judor

—e—Marie Ménard

Sucré Amer

Variété
amére / astringente

Astringent



Resultats de I’analyse sensorielle

A& +) ST P

Profil sensoriel des jus de pommes a cidre

L Cuird'ane
Variétes

. , Acide Dabi
acidulées —e—Dabinett

Douce de |'Avent
== Doux Crasseux

== Fréquinette

Guillevic
Sucre Amer =d—Jaune de vitré
<%=—Judor
Variétés Variété —e— Marie Ménard

plus équilibrées amere / astringente _e—iarine Auffray

Peau de Chien

Astringent

» Diversité de profils sensoriels parmi les pommes a cidre testées



ésultats des analyses physicochimiques

j SRR S ) BT I
Constitution d’une base de données
Variété Ac. malique Acidité totale Mas.s € pH Polyphénols
volumique totaux
Cuir d'ane 1049.3 4.1 989.1
Dabinett 3.5 1060.2 550.9
Guillevic 6.1 1057.2 213.8
Jaune de Vitré 1063.9 787.8
Judor 1054.0 103.6
Cimes 7.4 4.0 1054.5 916.5
Peau de Chien 5.9 2.0 1604.3
Marine Auffrais 4.5 1.8 1061.5 4.1 1161.3
Marie Ménard _ 1063.6 4.4 23329
Doux Crasseux 5.3 1.7 1069.0 4.3 899.3
Douce de |'Avent 6.1 2.2 1061.7 4.1 539.7
Frequinette 5.1 2.1 1053.6 4.1 1173.5

» Résultats profils sensoriels cohérents avec analyses physicochimiques
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Resultats de I’analyse sensorielle
b | &) ST P

Profil aromatique pour la catégorie Fruité-floral

Agrumes
3.5 ¢
P $ 7
3.0 2\ 4
.-.w:\ L4
) /““ y

2.5
Fruits exotiques 2.0 Banane
1.5
1.0
0.5

0.0

Fruits rouges

11



Resultats de I'analyse sensorielle

*} N

6 o Guillevic
b P
Agrumes —=—Jaune de vitré
3.5
o 7/
3.0 N 2 —a—Judor
a‘o;-\. :,}
) /'—“ 4

Fruits exotiques Banane

Fruits rouges

. Groupe avec des notes
poire « d’agrumes » de
« Fruits exotiques »

12



R

L 5

Marine Auffray

Agrumes
3.5 =#-—Peau de Chien

3.0 U A
e~ &4
2.5 X o

Fruits exotiques 2.0 Banane
1.5
1.0

0.5

Fruits rouges

Groupe avec des notes
« fruits rouges » et de
« poire »

13



Resultats de I'analyse sensorlelle

) 5

Fruits exotiques

Fruits rouges

(& S

Agrumes
3.0

2.5
2.0
1.5
1.0

0.5
0.0

Cuir d'ane
Dabinett
;»-\:\ //7 =#-Douce de I'Avent
o Fréquinette
Banane

14



Resultats de I'analyse sensorlelle

*} IR

O Cuir d'ane

6

Agrumes Dabinett
3.5
g‘.\ {/’7 —#—Douce de I'Avent
g
a Doux Crasseux
Banane Fréquinette

Guillevic

=8=]3une de vitré

=& Judor

=8=\arie Ménard

Fruits rouges Marine Auffray

—@=Peau de Chien

\'
- Diversité de profils aromatiques > intéressant a exploiter si...

15



Présentation g

. Diversifier |'offre
des jus de pomme
iIssus de la filiere
cidricole

. Améliorer son
potentiel de
valorisation

énérale

» b

Evaluer I'intérét du

marché pour des jus

de pomme a cidre

Maitriser la qualité
des jus de pomme
cidricoles

Evaluer l'intérét des
consommateurs

Avis des

Co-construction professionnels

du concept Attentes des

consommateurs

Comparaison avec jus de
pommes commerciaux

Mieux connaitre I'impact
des procédés

Etudier les préférences
des consommateurs vis-
a-vis de ces jus

16



Analyse comparatlve

+) N

Collecte d'échantillons (ESA)

) 28 jus de pomme commerciaux
0 Achetés en grande surface et en magasins bio
o "Pur Jus"

Analyses physicochimiques (ESA)
) MV, AT, pH, Turbidité, Couleur

Intégration des données (IFPC)
) Comparaison JP. commerciaux / JP. a cidre

17



Analyse compa ratlve

Acidité totale des jus de pomme commerciaux

10.0
A /L s

9.0

Max 6.1
Moyenne 3.5
Médiane 34
Min 1.6

8.0

7.0

6.0 ¢
5.0 .

4.0

Acidité totale (g/L H2S04)

3.0
2.0
1.0

0.0 e

» JP. Commerciaux : distribution resserrée autour de la moyenne



Analyse comparative

g AR

-

ey 3 T
A e JIs f

~. Comparaison JP. commerciaux / JP. a cidre

M JP. commerciaux B JP. a cidre monovar. IFPC

10.0 N
oo - JP. JP. a cidre
' commerciaux | monovar. IFPC
8.0
2 Max 6.1 9.1
L 6.0 . ?
= Moyenne 3.5 3.1
o 50
S 40 Médiane 3.4 2.0
3 .0 Min 1.6 0.9
<
2.0
1.0
0.0

- Jus de pomme a cidre : espace sensoriel plus étendu !

19



Analyse comparative
MRSEN N4 ) R

Masse volumique des jus de pomme commerciaux

[ ; X
R 7 R 5

1080.0
1075.0 Max 1063.5
— 1070.0 Moyenne 1049.0
£
B Médiane 1048.6
=< 1065.0
=] ) Min 1043.9
'€ 1060.0 .
Q 1055.0
= 1050.0 ﬁf M.V. 1049 kg/m3
1045.0 $ Equivalent & 110 g/L sucres totaux
1040.0

» JP. Commerciaux : distribution resserrée autour de la moyenne

20



nalyse compa

o e :

rative
*)

Teneurs en sucres des "pur jus"

Jus de pamplemousse (pomelo) [N 388.9

Jus d'orange | 96.1

Jus d'orange sanguine |GGG o -

Jus de clémentine ou mandarine | 100.0
Jus de pomme ' 109.0
Jus d'ananas | 121.0

Jus de grenade | INEEEEEEG_—_— 127.0

Jus de raisin [N 1 c0.0

0.0 50.0 100.0 150.0 200.0
Teneurs en sucres (g/L)

Source : ANSES, CIQUAL 1



Analyse comparative

~. Comparaison JP. commerciaux / JP. a cidre

E JP. commerciaux M JP. a cidre monovar. IFPC

1080.0
T JP. JP. a cidre

1075.0 commerciaux | mono-var.
— 1070.0 ) LR
~§D Max 1063.5 1078.6
¥~ 1065.0
el Moyenne 1049.0 1059.6
'S 1060.0
= Médiane 1048.6 1060.2
o 1055.0 .
2 Min 1043.9 1049.3
= 1050.0

1045.0

1040.0

» Problématique du sucre : JP. a cidre >> JP. Commerciaux

22



istes de réflexion

~. Comment obtenir des jus de pomme moins sucrés ?

=] /% |

Adapter la récolte Adapter les pratiques
(maturité des fruits) culturales

23



Pistes de réflexion

*) ST I

Comment obtenir des jus de pomme moins sucrés ?

| < % |
| % > |

24




Ralsonner le choix variétal

e

)

Distribution des variétés selon la masse volumique

160

140

120

100

80

60

Nombre de variétés

40

20

4
-

<1040

55

De 1040 a
1044.999

137
120
100
53
18

De 1045 a De 1050 a De 1055 a De 1060 a De 1065 a
1049.999 1054.999 1059.999 1064.999 1069.999

» 59 variétés dont masse volumique < 1045 kg/m?3

Source : base de données INRAE BIA-PRP

12

> 1070

25



Raisonner le choix variétal

Livre électronique de connaissances

A Lelivre électronique des connaissances et savoir-faire cidricoles 91}

Menu d'accueil

B A propos du livre
Avant propos
L'équipe projet
Mentions légales

B Utilitaires
Glossaire
Tutoriel

[ Etapes de I'élaboration
Récolte & Livraison

Gestion de
I'approvisionnement

Extraction

Clarification des mo(ts
Concentration & Stockage
Etape fermentaire

Etape d'assemblage
Clarification des cidres
Conditionnement et

Récolte

Gestion de |’approvisionnement
Extraction

Clarification des moits
Concentration & stockage
Etape fermentaire

Etape d'assemblage
Clarification des cidres

Conditionnement & effervescence

(>[5 13- L > L 20 > 1 -

Etape post-conditionnement

Valorisation des coproduits

Plan de nettoyage & désinfection

Traitements des déchets & eaux
résiduaires

Qo‘(\\“es ‘w'\)'é
Produits

Procédés sl
transversaux A

Mesures, Analyses

& Tests

o &
‘\\6\\ _ \3"\\
o° %)
o '\O})e Q\)‘b

e Q% N 1O

o° o

S osd x5 AV
o} W <& €

Fiches variétales seront accessibles en ligne

Informations diverses

Phenomenes .

Maturation & altérations des pommes

Modifications de la pectine
Réactions des polyphénols

Croissance & actions des levures
. Croissance & actions des bactéries

- Composition aromatique des cidres

Défauts des cidres
Autres phénomeénes

Réglementation du cidre

Autres

26



Pistes de réflexion

*) ST I

Comment obtenir des jus de pomme moins sucrés ?

| < % |
| % > |

27




e

Ralsonner I’'assemblage

*) ST I

Assemblage de jus de pommes selon la cible désirée

Proportion des jus suivant masse volumique ciblée

Masse volumique

(Kg/m3)
Jus pomme n°1 1045
Jus pomme n°2 1055
Jus pomme n°3 1070
Cible

60% 40% 20%
20% 20% 20%
20% 40% 60%
1052 1057 1062

1070

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

Source : base de données INRAE BIA-PRP

28



istes de réflexion

4 2 ¥RSLTC 5

- ! : [
*) * L e

Comment obtenir des jus de pomme moins sucrés ?

Adapter la récolte
(maturité des fruits)

29



Adapter la récolte

» ) w
+) R

Masse volumique moyenne sur 3 ans

AT

1065

1060

1055

1050

1045

Masse volumique (Kg/m3)

1040

1035
R-15 RO R+15

Récolte 15 jours Maturation

avant le 50% Récolte a post-récolte :
chute 50% chute 15 jours

30



Adapter la réco

Ilte
vOR b

Masse volumique moyenne sur 3 ans

1065

1060

1055

1050

1045

Masse volumique (Kg/m3)

1040

1035

Récolte 15 jours

avant le 50%
chute

—e—Avrolles
—e—Bedan
—e—Judor
—e—Locard Vert

—e—Petit Jaune

R-15 RO R+15

Maturation
Récolte a post-récolte :
50% chute 15 jours

31



Adapter la récolte

e

Masse volumique moyenne sur 3 ans

1065
—e—Binet Rouge
— 1060
™
é —e— Douce
& 1055 Coetligné
3
o 1050 —o—Douce Moen
£
9
% 1045 —e—Fréquin Rouge
©
= 1040
—e— Kermerrien
1035

R-15 RO R+15

Récolte 15 jours Maturation

avant le 50% Récolte a post-récolte :
chute 50% chute 15 jours

32



Adapter la récolte

e oJ R 8
+) S

Masse volumique moyenne sur 3 ans

v

1065 —e—Avrolles
—e—Bedan
= 1060
= —e—Binet Rouge
Y
X 1055 —e—Douce
g Coetligné
g 1050 —e—Douce Moen
e
% —e—Fréquin Rouge
> 1045
bt —e—Judor
©
= 1040 —e—Kermerrien
—e—Locard Vert
1035

R-15 RO R+15

Récolte 15 jours
avant le 50% Récolte a

chute 50% chute
# Suivant les variétés, effet observé sur la MV

Maturation

post-récolte :
15 jours

33
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Pistes de réflex

~. Comment obtenir des jus de pomme moins sucrés ?

Raisonner le choix variétal Raisonner les assemblages

Adapter la récolte Adapter les pratiques
(maturité des fruits) culturales

34



e

")

Adapter Ies pratiques culturales

Essai irrigation : premiers résultats

~J
o

[=a)
o

50

40

30

20

Poids moyen des fruits (g)

10

Poids moyen des fruits (g)

Poids moyen de fruits

Pm Fruit - Douce Coetligné / Ahuillé (53) / 2021

62,9
59,6
42,5 . ..
B Rampe suintante entérrée
H Rampe suintante aérienne
= Goutte a goutte
Témoin non irrigué

Modalité

58,9

Pm Fruit - Douce Coetligné / Ahuillé (53) / 2020

62,0 63,0
56,0
m Rampe suintante entérrée
30,0 = Rampe suintante aérienne
W Goutte a goutte
Témoin non irrigué

Modalité

- Fruits de plus gros calibres

Interaction avec I'lannée mais
tendance identique

35



Adapter Ies pratiques culturales
vl “&*) S

Essai irrigation : premiers résultats

Pm Fruit - Douce Coetligné / Ahuillé (53) / 2021 MV - Douce Coetligné / Ahuillé (53) / 2021
70 coc 62.9 1085
58,9 ,
= 60 = 1080
- £ 1075
g 50 S
= 42,5 . . = 1070
'; m Rampe suintante entérrée O M Rampe suintante entérrée
u 40 2 1065 1062,4
'g ® Rampe suintante aérienne E B Rampe suintante aérienne
L 30 5 1060
> N 3 N
) W Goutte a goutte S W Goutte a goutte
E - L o 1055 A L
ﬁ 20 Témoin non irrigué ﬁ 1050 1048,5 1048,2 1048,1 Témoin non irrigué
o
0 1040
Modalité Modalité
Pm Fruit - Douce Coetligné / Ahuillé (53) / 2020 MV - Douce Coetligné / Ahuillé (53) /2020
1085
0 62,0 63,0
60 56,0 _ 1080 10774
=z 2 1075
‘5 50 E 1070 1067,9
‘; m Rampe suintante entérrée b m Rampe suintante entérrée
o 40 g_ 1065 1062,8
= 30,0 = Rampe suintante aérienne = m Rampe suintante aérienne
g 30 . E 1060 1057,9
& ¥ Goutte a goutte ] ™ Goutte 3 goutte
E o o 1055 o
n 20 Témoin non irrigué @ Témoin non irrigué
E g 1050
10 1045
0 1040
Modalité Modalité

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




dapter les pratiques culturales

Essai irrigation : premiers résultats
Rendement d’extraction

Rdt - Douce Coetligné / Ahuillé (53) / 2021

71,6 70,5 69,3
- 70 65,2 n o
Méme tendance, les fruits issus des arbres
Rampe suintante entérrée o o ’ .
R irrigués donnent un meilleur rendement
" Goute  goute d’extraction
Témoin non irrigué

Modalité

~
(%]

Rendement extraction (
w F=3 =y (9 u [=a} (=3}
wu (=] wu (] (9] (=] [9a}

w
[=]

Rdt - Douce Coetligné / Ahuillé (53) / 2020

632 64,1 65,1
60,1
B Rampe suintante entérrée
B Rampe suintante aérienne
W Goutte a goutte
Témoin non irrigué

Modalité

Rendement extraction (%)
w E=3 F= (9 (9 [=a} (=3} ~ -~
wu o [5a] o v o [y] (=] (53]

w
[=]

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




Adapter Ies pratiques culturales

Rendement extraction (%)

Rendement extraction (%)

-4&*) T

Essai irrigation : premiers résultats

75
70
65
60
55
50
45
40
35
30

75
70
65
60
55
50
45
10
35
30

Rendement d’extraction

Rdt - Douce Coetligné / Ahuillé (53) / 2021

71,6
I |

Modalité

M Rampe suintante entérrée
W Rampe suintante aérienne
= Goutte a goutte

Témoin non irrigué

Rdt - Douce Coetligné / Ahuillé (53) / 2020

65,1
632 641

Modalité

B Rampe suintante entérrée
B Rampe suintante aérienne
W Goutte a goutte

Témoin non irrigué

quantité de sucre par kilo de fruit (g/kg)

quantité de sucre par kilo de fruit (g/kg)

100
90
80
70
60
50
40
30
20
10

100
90
80
70
60
50
40
30
20
10

Teneurs en sucre

Sucre - Douce Coetligné / Ahuillé (53) /2021

83,8
720706 g9
m Rampe suintante entérrée
B Rampe suintante aérienne
= Goutte a goutte
Témoin non irrigué
Modalité

Sucre - Douce Coetligné / Ahuillé (53) /2020

95,2
82,9
I |

Modalité

88,1

m Rampe suintante entérrée
M Rampe suintante aérienne
m Goutte a goutte

Témoin non irrigué

Baisse de la teneur en sucre > effet dilution ?!

38



Conclusion

ry
o
\ 14 ~ 1 5
W Byl

OF

Diversité en termes de saveurs et de profils aromatiques
) élargir la palette sensorielle et de diversifier I'offre

Questionnement autour des teneurs élevés en sucre de JP. a cidre
) Des pistes de réflexion a ce sujet...

Comment conserver ce potentiel aromatique ?

39



Partenalres et fmanceurs

Partenaires du projet

"
% .4 INRA@ eSC

D'AGRICULTURES

Financeurs

Avec | IE M

la contribution :
financiére du compte M'N!STERE
d'affectation spéciale DE LAGRICULTURE
développement | ET DE LALIMENTATION

agricole et rural | Liberté

FranceAgriMer

UNICID

i d )-‘u

orsaire

W

Biogenouest
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*} B

Jus de pommes a cidre mono-variétaux

. Variété / type de Masse volumique Acidité totale
Code unique ) Cuvage 3 pH
produits (kg/m?) (gH,S0,/L)

A-535 Marie Ménard OUI (1H) - 10797 42 2.7

A-536 Judeline NON 1050.0 3.7 3.1

A-538 Peau de Chien OUI (30 min.) 1066.2 4.1 -

A-539 Judor NON 1061.8 3.4

A-613 Bisquet NON 1045.5 4.0 3.1

A-806 Douce Moén NON 10667 42 2.3

B 134 Douce - 1062.2 4.1 2.0

B_136 Acidulée - 1055.4 3.4 5.2

B 138 Neutre E 1054.9 4.1 1.9

41



mpact des procédés

-4 +*) ST

Impact du cuvage de la rapure sur I'amertume et I'astringence

U Variété : Kermerrien

Sucré

6 Kerm_NOx_0Cuv

Astringent 0 Amer

Acide

42



Impact des procédés

ey & I
4 JIs !

~ Impact du cuvage de la rapure sur 'amertume et I'astringence

) Variété : Kermerrien

Sucré
. 8 e Kerm_Ox_0Cuv
Sans protection contre
\ 6
I'oxygene et sans cuvage
A Kerm_NOx_0Cuv
2
Astringent 0 Amer

Acide

43



Impact des procédés

4 \
Ty » k4 &

Impact du cuvage de la rapure sur I'amertume et I'astringence

0 Variété : Kermerrien

Sucré
8 e Kerm_Ox_0Cuv
Sans protection contre —Kerm_Ox_1hCuv
I'oxygene et Avec cuvage (1H) . Kerm._NOX_0Cuv
/ ’
Astringent l 0 Amer
= —~—
Acide

» Le cuvage diminue 'amertume et la perception d’astringence
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