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Objectifs 
Cette action menée dans le cadre du programme de recherche 

INRA ACTA ACTIA vise à définir et de tester des prototypes 

de pain issus de l'Agriculture Biologique bien perçus des 

consommateurs.  

Méthodologie 
Le protocole ad hoc (fig1), conçu pour s'insérer au mieux dans 

la démarche technoscientifique comprend 2 investigations 

principales : l'une qualitative basée sur 3 réunions de groupes 

de consommateurs ; l'autre semi quantitative composée de 2 

tests hédoniques (norme AFNOR XP-V09-500) réalisés à 

Strasbourg et Angers sur 120 consommateurs réguliers et 

occasionnels. 

Résultats 

L'approche qualitative :  

le "portrait robot" d'un pain biologique est établi à 

l'opposé du pain "industriel". Les faiblesses de 

l'offre AB actuelle portent sur les dimensions de la 

qualité (goût, conservation, prix) et sur la filière 

(défaut de savoir-faire du boulanger, effacement 

du meunier traditionnel) ; 6 prototypes biologiques 

sont mis au point : 3 boules et 3 baguettes dont 2 

témoins (fig2-3). 

Les tests hédoniques : tous les prototypes sont bien 

perçus par l'ensemble des dégustateurs. La proposition d'une baguette 

biologique rencontre l'assentiment des dégustateurs, "occasionnels" surtout ; 

la baguette cylindre T80 micronisée est la mieux appréciée (fig 4).  

La mise en perspective des représentations et préférences permet d'esquisser 

4 voies de positionnement correspondant chacune à un produit commercial 

ou un prototype testé, un profil de clientèle, et un circuit de distribution 

potentiel. 

Discussion 
Les résultats s'inscrivent dans les acquis des travaux nationaux et européens 

(François 2006, Sirieix 2006) en les précisant en terme de préférences 

sensorielles. La présence de passerelles et de médiateurs a permis la mise en 

confrontation de données de différentes natures (analyse de discours, 

mesures hédoniques, sensorielles et instrumentales) et le décloisonnement des champs disciplinaires. 

SIRIEIX L., ALESSANDRIN A., PERSILLET V., 2006, A means-end chain study of consumer preferences for organic food in France, 

Sociological perspectives of organic agriculture, CABI, pp 70-87. 
FRANÇOIS M., SILVANDER B., 2006, Consumer perceptions and behaviour regarding organic low-input foods : European focus 

group discussion results synthesis of national reports, Ed QLIF. 
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Figure n°4 : cartographie finale des préférences (n=122)
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Figure n°1 : processus méthodologique


