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14ème Rencontre autour des vergers 

« Comment parler de la saveur des pommes ?» 
 

Partie 1 : Intervention de Marc Lateur et Alain Rondia – Voir présentation PowerPoint « A la 

découverte des saveurs de nos fruits » 

1. Introduction 

Le goût et la façon de se nourrir ont évolué avec le temps. Aujourd’hui, les fruits se croquent. 

Anciennement, on les mangeait plutôt cuits ou fondants. Les pommes étaient souvent pelées (d’où le 

nom de certaines variétés qui peuvent être traduit littéralement comme « pomme à peler »). 

Actuellement, les critères commerciaux sont liés à des caractéristiques physiques (croquant, juteux…) 

plus qu’à l’arôme. D’où le développement de technique de conservation comme le Smartfresh, produit 

commerciale basé sur la diffusion d’une molécule (1-MCP) en frigo permettant le ralentissement du 

processus de maturation du fruit.  

 

 

2. Définition de la période de cueillette 

 

La période de cueillette est influencée par de nombreux facteurs, que ce soit au niveau de 

l’environnement dans le lequel se trouve l’arbre, au niveau de l’arbre (en fonction d’où se trouve la 

pomme dans l’arbre) ou du fruit lui-même (par exemple, le dessus d’une pomme sera généralement 

plus sucré que le bas, côté mouche).  

En dégustation, on veillera donc toujours à goûter son fruit avant de le faire découvrir à d’autre.  

a. Optimum de cueillette 

Remarque préliminaire : chez le poirier, la maturité de cueillette précède souvent la maturité 

gustative. Les fruits laissés sur l’arbre auront plus vite tendance à devenir farineux plutôt que fondant, 

même si le sucre et les arômes sont présents.  
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La pomme et la poire sont des fruits climatériques = fruits qui continuent à murir après récolte du fait 

d’une maturation dépendante de l'éthylène, et accompagnée d'une augmentation de la respiration 

cellulaire de leurs tissus. 

Physiologiquement, l’optimum de cueillette est déterminé par la courbe de respiration. Une fois que 

le fruit a attient sa taille maximale, le processus de maturation du fruit s’enclenche, avec la production 

d’éthylène, la diminution de la teneur en amidon et en acide malique, l’augmentation de la teneur en 

pectine soluble, en anthocyanes,…. 

  
 

D’autre part, une distinction importante est à faire entre les variétés précoces et tardives. Il existe 

différents outils pour définir l’optimum de cueillette. Ceux-ci sont détaillés dans les slides suivantes :  
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Pour les variétés RGF, cet indice reste à définir.  
 
Un autre critère souvent cité est la couleur des pépins. 
Cependant, il est à noter que ce critère n’est pas fiable à 
lui seul, et ce surtout pour les variétés de pommes 
hâtives, chez qui le pépin peut rester blanc, même à 
maturité (c’est par exemple le cas de la Belle-fleur 
Double).  

 

3. Valorisation du potentiel gustatif d’une pomme ou d’une poire 

 

a. Affinage et maturation  

Les variétés anciennes sont souvent caractérisées par une courte période durant laquelle elles 

expriment le meilleur de leur capacité.  
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L’affinage et la maturation devront avoir lieu dans des locaux frais et bien ventilés. Le stockage des 

fruits se fera préférentiellement avec la mouche vers le haut, car c’est plus souvent de ce côté que 

s’observe les piqures. Idéalement, les 15 premiers jours on veillera à passer plus fréquemment dans le 

fruitier pour éliminer les fruits qui présentent un défaut non détecté à l’entrée. Après ce premier tri, 

les fruits restants restent à priori plus stable.  

Le climat actuel entraine généralement 

des automnes plus chaud. L’accès à un 

local réfrigéré peut être intéressant pour 

stocker le fruit au frais le temps des 

chaleurs automnales. Le système de 

refroidissement peut ensuite être coupé 

une fois que les températures extérieures 

redeviennent plus fraîches.  

Une poire peut supporter une 

température allant jusqu’à -1 à -3°C, grâce 

à sa teneur en sucre. Par contre, il faut 

éviter des températures qui 

entraineraient le gel du fruit, au risque 

d’obtenir un brunissement de la chair.  

b. Définition de l’optimum de maturité  

Différents paramètres sont utilisés pour définir l’optimum de maturité, à savoir :  

 

 

 

Concernant la mesure de la fermeté, les pénétromètres utilisés pour les pommes sont différents de 

ceux utilisés pour les poires (échelle différente).  

Le test du pédoncule est surtout valable pour la poire. Concernant la saveur, c’est principalement 

l’équilibre sucre-acide qui va jouer. Généralement, plus ces deux paramètres sont élevés, plus le fruit 

est qualitatif.  
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4. Evolution de la qualité gustative des pommes en cours de conservation 

 

Le deux types d’évolution décrites ci-contre 

sont liées à la longueur des fibres présentes 

dans la chair du fruit.  

 

 

 

 

 

  

5.  Réalisation d’une dégustation avec différents critères organoleptiques 

  
 

  
 

Le nez va donner une indication sur la qualité du fruit vis-à-vis de l’intensité des arômes. Dans les 

critères mis en évidence par la troisième phase (la bouche), on retrouve la granulosité, en plus des 

critères cités dans la slide ci-dessous.   
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Lors de ces trois phases, on retrouve des critères objectifs et subjectifs, à savoir :   

  
 

La cotation donnée est dite relative, c’est-à-dire qu’elle est toujours donnée par rapport à une 

référence. Les différents critères et échelles d’évaluation sont décrits dans les slides suivantes. 

Malheureusement, il n’existe actuellement pas de tableau de référence propre aux variétés RGF.   
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Le critère « croquant » est actuellement souvent recherché par les consommateurs. Ce critère est 

peu courant chez les variétés anciennes.  
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Concernant la texture de la chair et la tendance à devenir farineux, on observe que les variétés de 

pomme à texture granuleuse ont plus tendance à devenir farineuse.  

Pour la poire, le critère de texture fait plutôt référence à son caractère fondant. On notera que 

l’apparition de « pierres » dans certaines poires est liée à la formation de cellules parenchymateuses 

suite à un désordre physiologique.  Leur apparition est influencée par le type de sujet porte-greffe, la 

variété et l’environnement dans lequel se trouve l’individu.  

Concernant la tendance à devenir farineux, il est intéressant de noter qu’il y a aussi une influence du 

calibre du fruit. Plus le calibre du fruit est faible, plus celui-ci aura tendance à rester ferme longtemps 

par rapport à un autre fruit de plus gros calibre de la même variété. C’est pourquoi on vend souvent 

d’abord les fruits de plus gros calibres.  

Un tableau reprenant un classement relatif pour les variétés « RGF-Gblx » de la tendance à devenir 

farineux a été édité par le CRA-W.  

Remarque concernant le tableau : Alkmene devrait être placé plus près de Reinette étoilée. 
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Concernant le rapport acidité/sucré, il est intéressant de connaitre la balance, mais également les 

valeurs séparées. En effet, comme indiqué précédemment, pour un même rapport, des valeurs 

individuelles plus élevées donneront un meilleur goût.  

  
 

  
 

L’intensité du brunissement de la chair est liée à  

- La teneur en polyphénol du fruit ;  

- La teneur en vitamine C ; 

- La teneur en enzyme qui oxyde ou joue une rôle d’antioxydant.  

Certaines personnes déclarent des allergies à certaines variétés de pomme. Il n’existe à l’heure actuelle 

pas de données sur ce paramètre pour les variétés RGF.  

Pour terminer, l’échelle d’évaluation utilisée peut-être simplifiée en fonction du public avec qui la 

dégustation est réalisée (par exemple, cotation réduite à 1 à 5, utilisation de smiley…). Des exemples 

de simplification sont repris dans les slides ci-dessous.  

D’autre part, lors d’une dégustation, au-delà des différents critères, les remarques et observations 

réalisées sont des notes importantes à réaliser et à prendre en compte !  
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Partie 2 : Intervention de Yves Hayot  

Le goût est constitué de quatre saveurs : 

1. L’acide, dans lequel on peut distinguer les caractères sûr et aigre. Dans tous les cas, il s’agit 

d’un signal perçu de manière plutôt négative par notre organisme ; 

2. Le salé, signal plutôt positif pour notre organisme, car nécessaire pour son métabolisme ; 

3. Le sucre, signal plutôt positif pour notre organisme, car correspond à priori à un apport en 

énergie, indispensable à la vie ; 

4. L’amer, signal plutôt négatif pour notre organisme, car généralement associé à des éléments 

toxiques.  

Une recette réussie est une recette qui parvient à associer de manière équilibrée ces quatre saveurs. 

Par exemple, une pomme plutôt acide conviendra à priori bien en pâtisserie pour équilibrer une 

recette déjà fort sucrée.  

A ces quatre saveurs, une 5ème moins connue peut être ajoutée : l’umami. L’umami est lié à la présence 

d’une protéine, le glutamate. Cette saveur est surtout très présente dans la cuisine japonaise.  

Au-delà des saveurs, la texture est un facteur qui influence fortement le goût, comme le démontre la 

dégustation de 2 pommes de même variétés mais dont les textures seraient ferme pour l’une, 

farineuse pour l’autre. 


