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A la découverte des saveurs 

de nos fruits….



Comment définir la période de cueillette des 

fruits pour optimiser la qualité?

Comment valoriser le potentiel gustatif d’une 

pomme ou d’une poire?

La qualité gustative des pommes évoluent de 

manières différentes en cours de 

conservation.

Comment réaliser une dégustation avec 

différents critères organoleptiques?
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Comment définir la période de cueillette?

Il y a quelques points importants à prendre en compte:

Les nombreux facteurs de variabilité:

 Variétés, spg, âge arbre, micro & macro climats, sol…

 Variabilité entre arbres et surtout au sein même d’un arbre

 L’optimum de cueillette

 L’affinage ou maturation

1, L’optimum de cueillette:

Chez le poirier, la maturité de cueillette précède souvent la 

maturité gustative.

Il faut distinguer les variétés précoces des tardives:



Projet Diversifruits : Les rendez-vous de la diversification 31/01/18 

Physiologie de base de la maturité des fruits

Principe de respiration

M. N. Westwood, 1993



Projet Diversifruits : Les rendez-vous de la diversification 31/01/18 

Physiologie de base de la maturité des fruits

• Teneur en amidon

• Teneur en chlorophylle

• Teneur en anthocyanes

• Teneurs en arômes

J. Tromp et al., 2005



1. Pour les variétés précoces:

Chez la poire fondante, le stade optimum de cueillette est  juste avant 
la pleine maturité gustative. De cette manière la poire va devenir 
bien fondante après quelques jours. Si la pleine maturité se fait sur 
l’arbre, le fruit risque de devenir farineux.

Pour la pomme, il est essentiel de cueillir les fruits à pleine maturité 
pour qu’ils expriment leurs maximum de qualités gustatives. Pour 
cela, on pratique l’entre cueillette qui a de nombreux avantages:

• Étalement de la récolte.

• Allongement de la période de consommation.

• Meilleure qualité gustative et visuelle des fruits.

• Augmentation du poids total de la récolte.

2.    Pour les variétés tardives, le début de la chute des fruits sans 
carpocapses va être le moment déclencheur de la cueillette.

Comment définir la période de cueillette?



Comment définir la période de cueillette?

Il y a plusieurs moyens de définir l’optimum de cueillette:

• La couleur est une composante essentielle de ce que le 

fruit offre à la vue et, par conséquent, elle va déterminer la 

première impression positive ou négative.

• Le réfractomètre est conçu pour 

mesurer l’indice de réfraction. Il 

sert à évaluer la teneur en sucre 

des jus de fruits. La valeur 

utilisée est le degré Brix.



• Le test à l’iode: 

Au fur et à mesure que le fruit mûrit, son amidon se 

transforme en sucre. 

Le trempage d’un morceau de pomme ou de poire dans une 

solution iodée permet de mesurer le taux d’amidon dans le 

fruit. 

L’iode fait virer au bleu-noir les parties du fruit qui 

contiennent de l’amidon alors que les parties renfermant 

du sucre ne changent pas de couleur. 

Le test de régression de l’amidon à l’eau iodée reflète 

l’évolution physiologique des fruits avant la récolte.

Comment définir la période de cueillette?



Comment définir la période de cueillette?

Recette:

Pour 250 ml de solution iodée:
1.2 % d’iode, soit 5 g
2.4 % d’iodure de potassium, soit 
10 g
3.250 ml d’eau
Bien homogénéiser l’ensemble et le 
conserver à l’abri de la lumière. La 
solution se garde 3 mois. 

!!! L’iode est un produit chimique 
toxique!!!



Comment définir la période de cueillette?

• Le test à l’iode: 

Exemple de fiche 

d’évolution de la 

régression d’amidon au 

cours de la maturité du 

fruit.

Pour une date optimale de 

cueillette, on se 

rapproche des valeurs 6 

et 7.



Comment définir la période de cueillette?

Approche globale des indicateurs intérieurs

Indice de de maturité de ‘STREIF’ = Synthèse des 

principaux paramètres intérieurs – A DEFINIR 

spécifiquement POUR CHAQUE VARIETE

VALEUR de FERMETE 

NOTE COULEUR INDICE AMIDON x VALEUR SUCRE (°

Brix)



Au fur et à mesure que la poire mûrit, son amidon se transforme en sucre. Le trempage d’un morceau de poire dans une solution

CTIFL, P. Vaysse & P. Landry, 2003 



Comment valoriser le potentiel 

d’une pomme ou d’une poire?

2, L’affinage ou maturation:

• C’est au cours de la maturation que s’élabore la 
qualité organoleptique des fruits (accumulation de 
sucres et d’acides, production d’arômes, 
modifications de la texture….). Cependant, la 
période pendant laquelle le produit garde une 
qualité optimum est éphémère.

• C’est la raison pour laquelle il est essentiel de 
maîtriser le processus de maturation afin de 
connaître le moment idéal pour la récolte.



Comment valoriser le potentiel 

d’une pomme ou d’une poire?

L’affinage ou maturation:

Toutes les poires dites fondantes (beurrées), doivent 
subirent une période d’affinage plus ou moins longue 
pour exprimer tout leur potentiel. Une poire affinée 
sera toujours plus fondante, juteuse, avec une pleine 
expression de ses arômes.

Le lieu d’affinage a aussi sont importance, l’idéal est 
de disposer les poires les une à côté des autres la 
mouche en bas sur un seul lit. Pour les pommes, la 
mouche sera en haut. On conseil de conserver les 
fruits dans un endroit à température constance plutôt 
frais à l’abri de la lumière de type fruitier.



Comment valoriser le potentiel 

d’une pomme ou d’une poire?

L’affinage ou maturation:

Durant cette période d’affinage, il est important de 
passer régulièrement pour éliminer les fruits qui 
pourrissent en premier suite à une piqure d’insecte 
en verger par exemple. C’est aussi l’occasion de 
suivre l’évolution de la pleine maturité du fruit prêt 
à être dégusté.

Si on souhaite prolonger cette période d’affinage, 
on peut conserver les poires dans un frigo proche 
de zéro degré.



Comment valoriser le potentiel 

d’une pomme ou d’une poire?

Il y a plusieurs moyens de définir l’optimum de maturité:

• La fermeté: La perte de fermeté du fruit résulte de la 
synthèse chimique ou de l’activation, pendant la phase 
de maturation. la fermeté peut se mesurer à l’aide d’un 
pénétromètre dont la valeur obtenue s’exprime en 

kg / 0,5 cm2 pour les poires et en kg/cm2 pour les        
pommes.

•L’odeur: Lors de la maturation des fruits, des 
composés volatils spécifiques se produisent. Ils sont à 
l’origine de l’odeur des fruits. C’est pourquoi de 
nombreux fruits dégagent une odeur caractéristique à 
leur maturité.



Comment valoriser le potentiel 

d’une pomme ou d’une poire?

Il y a plusieurs moyens de définir l’optimum de 
maturité:

•Test du pédoncule: Il suffit alors de tirer sur le 
pédoncule pour savoir si la poire est bien mûre. Si le 
pédoncule ne s’arrache pas facilement, c’est qu’il 
faut encore attendre.

•La saveur d’un fruit dépend en particulier de sa 
teneur en sucre. Au cours de la maturation, cette 
teneur en sucre va augmenter suite à la dégradation 
de l’amidon du fruit.



Les variétés de pommes évoluent de manières 

différentes en cours de conservation.

On peut distinguer deux types de conservations en fonction de 

l’épiderme du fruit:

Les pommes qui deviennent farineuses.

L’épiderme est souvent lisse et en cours de conservation une 

pellicule de cidre vient se mettre sur la peau. A ce stade, les fruits 

sont optimum pour la transformation sous forme de compote.

Les pommes qui se fripent.

L’épiderme est souvent rugueux ce qui entraine une 

évapotranspiration plus importante en cours de conservation. De 

part ce phénomène, le fruit se concentre en sucre et en arôme ce 

qui transforme ses qualités organoleptiques.



Comment réaliser une dégustation avec différents 

critères organoleptiques?

Les conditions de travail pour une dégustation technique:

Salle blanche, 

idéalement avec un 

éclairage naturel;

Salle inodore;

 Isolement des 

dégustateurs pour une 

meilleure concentration 

et indépendance;



Comment réaliser une dégustation avec différents 

critères organoleptiques?

Les conditions de travail pour une dégustation technique:

Epreuve adaptée à l’objectif:

Tests de classements suivant des critères prédéfinis;

Tests de notations pour établir un niveau de qualité;

Tests de comparaisons pour mettre en évidence des 

différences;

Tests d’appartenances pour établir des 

rapprochements;

Tests descriptifs pour établir un profil organoleptique.



Comment réaliser une dégustation avec différents 

critères organoleptiques?

La dégustation se fait en trois 

phases:

1. La vue: 

C’est souvent le premier contact 

avec le produit. C’est un critère 

important qui peut compromettre 

la suite s’il est déprécié. Dans 

notre cas, la couleur et sont 

intensité est mis en avant.



Comment réaliser une dégustation avec 

différents critères organoleptiques?

La dégustation se fait en trois phases:

2. Le nez: 

L’expression des sensations 

aromatiques indiquent déjà des indices 

sur la troisième phases de dégustation. 

L’intensité de l’arôme qui peut être: 

neutre, discret, présent, intense et 

puissant.

L’évolution de l’arôme, va indiquer 

la maturité du fruit: immature, mûr, 

passé.



Comment réaliser une dégustation avec 

différents critères organoleptiques?

La dégustation se fait en trois phases:

3. La bouche: 

La dégustation va souvent confirmer 

les premières sensations     perçues 

précédemment. Cette troisième 

phase va mettre en évidence de 

nombreux critères que l’on va passer 

en revue comme: la jutosité, la 

consistance, l’acidité – sucre, 

intensité du goût, la longueur en 

bouche. 



Comment réaliser une dégustation avec différents 

critères organoleptiques?

Des critères d’évaluations objectifs :

Ce sont des critères qui seront jugés de manières similaires 

entre les différents membres des dégustateurs. Les cotations 

peuvent être nuancées en fonction de son échelle 

d’évaluation propre à son expérience. Les éléments qui vont 

rentré dans ces critères sont: 

L’intensité de la couleur, la jutosité, la consistance, 

l’odeur, l’acidité – le sucre, l’intensité du goût, la tenue en 

bouche…



Comment réaliser une dégustation avec différents 

critères organoleptiques?

Des critères d’évaluations subjectifs:

Ces critères mettent en évidence un avis personnel sur 

l’appréciation du produit.

Je n’aime pas ou j’aime avec la même échelle de 1 à 9. 

Par exemple: 

l’appréciation de la couleur ou du goût. 

Une cote globale va donner un avis sur le produit dans 

son ensemble. 



Comment réaliser une dégustation avec différents 

critères organoleptiques?

Des critères d’évaluations subjectifs:

Ces critères mettent en évidence un avis personnel sur 

l’appréciation du produit.

Je n’aime pas ou j’aime avec la même échelle de 1 à 9. 

Par exemple: 

l’appréciation de la couleur ou du goût. 

Une cote globale va donner un avis sur le produit dans 

son ensemble. 



L’échelle d’évaluation en 9 valeurs :

1 = Pas ( l’élément recherché n’est pas présent dans le produit) 

2 = Intermédiaire

3 = Peu

4 = Intermédiaire

5 = Moyennement

6 = Intermédiaire

7 = Fort

8 = Intermédiaire

9 = Extrêmement 

Méthodes pour évaluer la qualité gustative

Principe des échelles d’évaluation de critères quantitatifs & RELATIFS



Méthodes pour évaluer la qualité gustative

Des critères d’évaluations :

Remarque:

Quand on goûte un fruit, on ne goûte tout d’abord qu’un échantillon très limité

Par rapport à la diversité de fruits d’un même arbre et à un moment donné 

Dans sons cycle de maturité

Bien décrire le degré de maturité de l’échantillon 

goûté!!



Méthodes pour évaluer la qualité gustative

Des critères et des échelles d’évaluations :

1) Fermeté



Méthodes pour évaluer la qualité gustative

Des critères et des échelles d’évaluations :

2) Croquant



Méthodes pour évaluer la qualité gustative

Des critères et des échelles d’évaluations :

3) Texture de chair



Méthodes pour évaluer la qualité gustative

Des critères et des échelles d’évaluations :

4) Tendance à être farineux



M. Lateur et al., 2021



Méthodes pour évaluer la qualité gustative

Des critères et des échelles d’évaluations :

5)Jutosité



Méthodes pour évaluer la qualité gustative

Des critères et des échelles d’évaluations :

6) Acidité



Méthodes pour évaluer la qualité gustative

Des critères et des échelles d’évaluations :

7) Rapport Acidité/Sucré



M. Lateur et al., 2021



Méthodes pour évaluer la qualité gustative

Des critères et des échelles d’évaluations :

7) Intensité Arômes + 8) Longueur en bouche



Méthodes pour évaluer la qualité gustative

10) Intensité de brunissement de la chair



Méthodes pour évaluer la qualité gustative

11) Appréciation globale (relative & subjective)



Tableau 2: Echelles simplifiées (1-5) et descriptions des paramètres de qualité évalués

M. Lateur et al., 2021



Tableau 2: Echelles simplifiée (1-5) et descriptions des paramètres de qualité évalués

M. Lateur et al., 2021



Tableau 3: Exemple d’échelles encore plus simplifiées (1-3) 

M. Lateur et al., 2021
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Le plus important = les remarques, observations, coups de… coeur 




