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Un processus en interaction entre des professionnels et des consommateurs
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(% Elaboration des concept-produits : Une recherche de diversité variétales et de
) profil sensoriel

* Elaboration de Trois jus de pommes a cidre sur assemblage de monovariétaux
— B134 : base douce
— B136: base acidulée
— B138 : base « amere / astringente » avec cuvage
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Volume (L) 432 144
Nombre de bouteilles : 617 206
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SG Trois profils contrastés méme si deux produits sont un peu plus proches
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Trois produits aux caractéristiques contrastées
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Evaluer la performance d’un jus de pomme en fonction

SJ’V du moment de consommation
- 'HESJ;“” Une innovation méthodologique
Test organisé entre 7 et 10 AM Test organisé entre 17 to 20 PM
Test en labo pour un meilleur controéle Us

Mais avec une immersion multisensorielle
1 = Extremnt Désagréable 9 = Extremnt Agréable et qualité/défauts
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SO Pas de de différence au niveau global entre les jus et les contextes
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Une analyse pour distinguer les différents comportements d’appréciations
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Des appréciation variées en fonction des jus et des contextes
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® Evaluer la performance des trois jus de pommes issus de variétés de pommes a cidre avec une méthode
d’évaluation classique, sans mention de contexte de dégustation.

®* Comparer ces jus de pommes a cidre a des jus de pommes classiques du commerce.

* Evaluer I'intérét du concept « jus de pommes a cidre » auprés des consommateurs.
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* Trois jus de pommes a cidre sur assemblage de monovariétaux testés lors du test contextualisation de septembre 2020
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B134 = B136 =
JDP_Su JDP_Ac JDP_Neutre
Base douce Base acidulée Base
ameére/astringente
[ ]
Joker Coeur de Pom
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Données instrumentales : une diversité de jus de pomme testés
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* Lesjus de pommes a cidre contiennent plus de sucre que les jus du commerce.
* Le JDP_Ac est le plus acide des jus étudiés.
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Une diversité sensorielle
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* Une proximité des jus JDP_Su et JDP_Neutre

* Une intensité aromatique globale supérieure pour les jus de pomme a cidre

— Jcom_A et Jcom_B sont les moins aromatiques de I'espace produit
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ACP issue du profil sensoriel réalisé par le panel entrainé de I’'ESA



Le test consommateurs : pour évaluer I'lappréciation des jus et I'impact du concept des
jus de pommes a cidre
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6 jus de pomme (3 JINNOV et 3 JUS COMMERCIAUX) 1\
« Ces jus sont tous des 100% pur jus de pomme, sans concentré, issus de pommes francaises. » J o
. o L g
Avec information sur le concept Sans information sur le concept

Trois de ces jus de pomme sont des jus de pomme produits avec des variétés utilisées classiquement pour
les jus de pomme.

Trois autres des ces jus sont issus de variétés cidricoles. Ce sont des pommes utilisées habituellement pour

faire du cidre. Elles présentent une grande richesse gustative et elles ont également I'avantage d’étre plus

résistantes, leur culture nécessite donc moins de produits phytosanitaires. Ce sont des pommes locales, de
terroir, traditionnellement cultivées en Bretagne, Normandie et Pays de la Loire.

> Dégustation <
« jus de pomme classique»

. TRURI AR
« jus de pomme a cidre »

Note d’appréciation hédonique + qualités et défauts

Ce qui plait / déplait / surprend



SO Les jus de pomme a cidre sont autant appréciés que les jus du commerce
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* Les notes d’appréciation moyenne montrent que les produits sont appréciés
— Pas un niveau d’acceptabilité consensuel élevée pour un produit en particulier malgré la meilleur performance du Jus de pommes acidulée
— Aucun produit n’est rejeté et la cartographie interne témoigne a nouveau d’avis partagés

9 Appréciation globale Répartition des notes
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La présentation du concept avant la dégustation augmente légerement I'appréciation

ESO globale
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* Avecinformation, les consommateurs notent les produits de facon plus élevée

* Lejus de pommes a cidre est bien valorisé notamment pour les produits a I'origine moins performant
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En résumeé
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e Les avis consommateurs sont divers, sur des produits qui sont tous bien acceptés ce qui valident la pertinence
d’une diversification sensorielle

— Lacidité, le sucré et la couleur sont des éléments qui peuvent segmenter les avis consommateurs.
 Lejus de pomme a cidre base acide est préféré aux deux autres jus de pomme a cidre

 Le concept de jus de pomme a cidre est bien accueilli par les consommateurs, avec des évocations positives liées
aux différents attributs : pur jus, local, peu d’intrants mais pas vraiment I'intérét nutritionnel.

* Pas possible de tester I'acceptabilité pour un jus exprimant 'amertume et I'astringence de maniere plus
marqueée
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