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Un protocole pour évaluer l’impact des arômes
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Les produits participant à l’interaction Protocole x Produit du goût 
sucré sont « fruités » ou « animaux »
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Impact de la couleur sur les arômes
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Un léger impact de la couleur sur les arômes
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Pas d’impact de la couleur sur les saveurs et l’astringence
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Sur les interactions couleur-arôme-saveurs dans les cidres 

Un effet de congruence des arômes fruitées est observé dans les cidres

➢ Des arômes fruités renforcent légèrement le goût sucré des cidres comme dans d’autres matrices (Boakes and 
Hemberger, 2012, Burseg et al., 2010, Labbe et al., 2006, Tournier et al., 2009, Murphy and Cain, 1980, Frank and 
Byram, 1988, Lavin and Lawless, 1998, Prescott, 1999, Stevenson et al., 1999, Djordjevic et al., 2004, Le Calvé et al., 
2008)

Un effet de congruence des arômes « animaux » est observé dans les cidres

➢ Des arômes animaux, « foin », « terreux » peuvent diminuer le goût sucré 

➢ Des notes « peu sucrées » ( Thé de Oolong, beurre de cacahuète, huile d’angélique) ont  conduit à des diminutions ( 
Prescott, 1999,  Stevenson, 1999)

➢ Liés à la polarisation de l’espace sensoriel des cidres ?

Un effet de congruence qui  dépend de la concentration en sucre ou de l’intensité sucrée en lien avec la 
courbe psychophysique  (Keast et al. 2003)

La couleur peut modifier légèrement la perception des arômes mais sans modifier les saveurs perçues
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