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Une caractérisation sensorielle a été organisémdecredi 27 mai 2009 par la coopérative de
Noirmoutier. Cette dégustation avait pour objedef différencier quatorze variétés de pommes de terr
primeur issues du champ d’essai de la Coopératgricéle de Noirmoutier. Pour cela, chaque dégustate
devait goQter sept variétés parmi les quatorze paoisr, sur une échelle de 0 a 5, les caractéresigles
pommes de terre a partir d’'une vingtaine de detserip visuels, olfactifs et gustatifs. Au cours addte
journée, 33 invités professionnels de la filiere gemmes de terre primeur ont participé a la détjostdes
différentes pommes de terre primeur. La Junior dgmise OSER de I'Ecole Supérieure d’Agriculture
d’Angers a participé a l'organisation de cette joa# et a analysé les résultats afin d’émettre geslq
tendances pour définir les principales proprieégsltaque variéte.

Chaque dégustateur recevait deux demi tuberculehalgue variété testée, ce qui lui permettait de
pouvoir évaluer I'aspect visuel de chaque échamtifirace a trois descripteurs : La couleur de mupk
couleur de la chair et I'aspect extérieur. Les p@sile terre ont été cuites a la vapeur grace auissurs
vapeur rempli d’eau salée pendant des durées cesspentre 20 et 25 minutes selon les variétés.ghaq
dégustateur recevait une assiette avec 2 ou émuifférentes et préalablement distinguées paode a
trois chiffres, permettant afin de ne pas les ificer quand a I'échantillon dégusté. La dégustadiem
pommes de terre respectée un ordre déterminé ohtpattir d’'un carré latin afin d’éliminer I'effefordre
d’apparition des échantillons. Cette méthode pemireti de déguster les échantillons de manierdcatéa
et avec un méme nombre de dégustateur.

Ci- dessous le profil descripteurs utilisé afin léea les différents caractéres de chaque échamtillo

testé.
Descripteurs Notation
Couleur de la peau 0 1 2 3 4 5
Evaluation visuelle Couleur de la chair 0 1 2 3 4 5
Aspect extérieur de la peau (points noirs, réseajix, 0 1 2 3 4 5
Evaluation des odeurs [intensité (sentir au moins trois fois) 0 1 2 3 4 5
sucré 0 1 2 3 4 5
Saveur salé 0 1 2 3 4 5
amer (ex: chocolat 90%) 0 1 2 3 4 5
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fruits secs (noisette)

végeétal (Iégume vert cru ou cuit, herbacé) 0 1 2 3 4 5
. fumé, grillé,bralé 0 1 2 3 4 5

Ardmes i

terreux (terre fraiche) 0 1 2 3 4
. . AULrE N°L (PreCISEZ): ovivneees e et e ee e ee e . 0 1
Evaluation gustative .

AULFE N°2 (PrECISEZ): ovivnee et eee et et e iee e ee e . 0 1 2 3
friable (se casse, se désagrége en morceaux) 0 1 2 3 4 5
dureté 0 1 2 3 4
farinosité (poudreuse, étouffante) 0 1 2 3 4 5

Texture  granulosité (présence de grains) 0 1 2 4 5
fondant (passe vite de I'état solide a liquide) 0 1 2 34 5
humidité (sensation d'eau en bouche) 0 1 2 3 4 5
persistance en bouche 0 1 2 3 4

Note Globale 0 1 2 3 4




1) Aspect visuel :

Les graphiques ci-contre montrent les différenesmoyennes obtenues pour chaque variété stnoces

descripteurs.
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La couleur de la peau :Sur ce parametre, les différentes variétes semiidativement proches. Les

différences ne sont pas significatives.
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La couleur de la chair :
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Les résultats montrent une différence significagwére les variétés LAPERLA et SIRTEMA qui présante
une chair plus claire que les variétées ALEXANDRA,EXIA et PERLINE. Ces dernieres semblent aux
yeux des dégustateurs avoir une chair nettemestfphcée. Les autres variétés n’ont pas montr&esur

critére une réelle démarcation.

L’aspect extérieur : Les différentes variétés de pommes de terre prisn@pjparaissent tres homogémes sur
ce descripteur puisque les notes moyennes sonéctiges entre 2,07 et 2,57 sur I'échelle de 0 a 5.



2) Les saveurs::

Nz 7

Chaque dégustateur a golté les différentes varéétdse température idéale afin de percevoir et
d’évaluer les saveurs de chaque échantillon ; grdosis descripteurs : le sucré, le salé et 'amer

Les graphiques ci-contre font état des différent#ations sur ces criteres.
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Le sucré : Les notations des différents dégustateurs ne ptmtepas de distinguer une ou plusieurs
variétés sur ce critere. Toutefois la variété FABRest percue comme étant une variété un peu plrg s
contrairement a la variété LOUISIANA, qui appataitmoins sucrée.

Le Salé :La dispersion des notes pour ce parametre ne p@ased’établir de réelles différences entre les
14 variétés.
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L'amer_: On remarque une certaine relation entre I'amegtighla saveur sucrée, en particulier sur les
variétés FABIANA et ALEXANDRA qui sont percues coraerdes variétés un peu plus sucrées et peu amer.



3) Les aromes

L'évaluation gustative a

terreux porté  sur quatre arbmes

différents : Fruits secs, Végétal,
E;fliﬁ'l Fumé et Terreux. Au regard des
LOUISANA résultats obtenus, linterprétation
LAPERLA de l'ardme «terreux » semble la
MUSICA plus intéressante, puisqu’elle
CMK permet de distinguer une fois de
ALE’;‘;SEE’; plus la variété FABIANA pour sa
LAY CHRISTL faible aromaticité du terreux.
ALEXIA Cette différence est significative
SIRTEMA aux vues de la variété EVEREST
BEE qui affiche une note moyenne de
ILEDHER 2,69/5, soit plus de 2 points
FARIANA | . . . - . supérieure a la celle de la variété

0 1 2 3 4 5 FABIANA.

4) La texture:

Les descripteurs de textures utilisés lors de lactérisation sont les suivants : Friable, Dureté
(Fermeté), Farinosité, Granulosité, Fondant, Humidit Persistance en bouche. Seuls trois de cés sep
criteres permettent de distinguer les différentagétes entre elles.
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FABIANA
FERLIME
SIRTEMA

LOUISANA
ALEXIA
ALEXAMNDRA
BEE

ILEDHER
LADY CHRISTL

Le Friable : La variété LADY CHRISTL, actuellement produite @@mmercialisée par la coopérative de
Noirmoutier, semble montrer une assez bonne tenua auisson par rapport aux autres variétés
nouvellement testées. Au contraire, la variété Cipigarait plus cassante a la dégustation.



dureté
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La Dureté : Celle-ci apparait trés variable d'une variété aitfe. L’analyse des notations permet de
différencier les variétés ILEDHER, ALEXANDRA et CMKomme des pommes de terre plutét fermes.
Contrairement & la variété RIVIERA qui s'affichgsificativement moins dure que ces derniéres.

humidité
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L’humidité : Les notes moyennes obtenues ne permettent pasiateear significativement I'humidité
percue des quatorze variétés. Ces résultats sortdiser avec les données de taux de matiere sexhe d
chaque variété.



Conclusion

Malgré quelques nuances distinguant certaines téari€ensemble des pommes de terre primeurs
reste relativement proche et homogéne. La trentdndégustateurs est suffisante pour émettre gelqu
tendances, pistes de réflexions mais cependarewjupte pour établir des conclusions définitives.

De plus, la caractérisation sensorielle a pu éfteencée par la subjectivité des juges, n'ayastqa
d’entrainement préalable. La dispersion des n@e®igne d’'un manque de consensus ou d’habitude entr
les différents juges.

Le graphique ci-dessous illustre la moyenne degsngtobales d’appréciation attribuée par les
dégustateurs a chaque variété de pommes de t@pen@ant, la différence n’est pas significativepraési
ALEXANDRA et FABIANA semblent un peu plus apprécigsLOUISIANA un peu moins apprecié

global
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Note Globale

Ces résultats sont a croiser avec les résultabhanriques des différentes variétés afin de comparer
d’analyser les fondements de ces différences ettliér un compromis entre la quantité et la qualaé
pommes de terre.
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