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de jus de pommes de variétés anciennes 
(Prés-vergers en Pyrénées Audoises) 
Analyse sensorielle – Cadre méthodologique 
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Résumé :  Protocole de dégustation pour le jus de pomme (analyse sensorielle à visée 

essentiellement descriptive). Prise en compte des caractéristiques physico-
chimiques des échantillons (rapport sucre / acide). Inventaire des ressources 
extérieures en la matière. Grille de dégustation. 
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Observations :  Le document contient les résultats des analyses physico-chimiques 

effectuées sur 18 lots de jus de pommes issues de vergers de variétés 
anciennes. 

 
 
 
 
 
 
 
Le sommaire est présenté en page 2. 
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… le sommaire … 
 
 
1 - Schéma général                     p 1 
 
 
2 - L’étape N°1 et l’organisation générale de la fiche de dégustation    p 2 
 
 
3 - Etablir un profil sensoriel et identifier les défauts rédhibitoires      p 3 
 
 
4 - Les analyses physico-chimiques et l’analyse sensorielle        p 5 
 
 
 
5 - Interprétation des résultats de l’analyse sensorielle effectuée  
par les adhérents des « Jardins de la Haute-Vallée » (étapes N°2 & 3)    p 6 
 
 
6 - Assembler des jus élaborés chacun  
à partir d’une seule variété de pomme              p 7 
 
 
 
 

ANNEXE N°1  
 

� Fiche de dégustation du jus de pomme - PROJET (2 p) 
 
 

ANNEXE N°2  
 

� Analyses physico-chimiques effectuées sur les 18 lots de jus fabriqués avec des pommes issues de 
vergers de variétés traditionnelles – Calcul du rapport ST / Ac (1 p) 
 
 

ANNEXE N°3  
 

� Normes consacrées aux méthodes d’analyse sensorielle disponibles auprès de l’AFNOR (1 p) 
 
 

ANNEXE N°4 
 

� Bibliographie (2 p) 
 

 
 
 
 


