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A.

Qualités organoleptiques - Test sensoriel pour les filets crus de bars avec peau

i) Profil sensoriel Point « a 4 mois »

LOT - POINT A 4 MOIS

Brillance chair

Autre go(t détecté 9 Transparence chair
Spécifique poisson cru 8 Couleur chair
Arriere goGt métallique 7 Couleur rosée chair
Texture huileuse 6 Couleur muscle brun
5
Texture farineuse 4 Fermeté de la chair
3

Texture pateuse Tenue de la chair

Texture moelleuse Présence de capillaires chair

Texture fibreuse

Traces de sang chair

Texture collante Brillance Peau

Texture juteuse Couleur grise peau
Texture croquant-fondant Reflets peau
Texture fondante Odeur filet
Texture ferme Odeur iodée

Autre odeur détectée




Focus sur l'aspect de la chair

LOT - POINT A 4 MOIS

Brillance chair

9
8
Traces de sang chair 7 Transparence chair
6
5
4
3
Présence de capillaires chair 2 Couleur chair
1
0

Tenue de la chair Couleur rosée chair

Fermeté de la chair Couleur muscle brun




Focus sur la texture

LOT - POINT DANS 4 MOIS

Texture ferme

5
Texture huileuse 4 Texture fondante
3
Texture farineuse Texture Croquant-fondant
0,
Texture pateuse Texture juteuse
Texture moelleuse Texture collante

Texture fibreuse




Focus sur l'odeur et le goiit

LOT - POINT DANS 4 MOIS LOT - POINT DANS 4 MOIS

Arriere goUt

métallique Odeur filet

7 6
6 5
5

A 4
4 3
4 2
1 1
0 0

Spécifique poisson
cru

Autre go(t détecté Autre odeur détectée Odeur iodée




B. Qualités organoleptiques - Test sensoriel pour les filets cuits de bar avec peau

ii) Profil sensoriel Point « a 4 mois »

LOT - POINT A 4 MOIS

Couleur blanche de la chair

Autre go(t détecté

Arriere goUt métallique

Godt vase/terre

Golt spécifique du produit

Gras en bouche

Texture farineuse

Texture pateuse

Texture moelleuse

Texture fibreuse

Texture collante

Texture juteuse

Texture croquant Fondant

8 Présence de traces de sang
Couleur muscle brun
7
6 Brillance de la chair
5

Présence de capillaires

Goutelettes de gras

Présence d'exsudat

Tenue de la chair

Odeur spécifique du produit

Odeur de purée de pommes de
terre/amidon cuit

Odeur iodée

Autre odeur détectée

Fermeté de la chair

Texture fondante




Les résultats, traités selon la loi binomiale du test triangulaire, indique que le panel d’experts a trouvé une différence significative a I'état
cuit, entre le lot de bars de Cannes Aquafrais et celui de I'entreprise concurrente.

Ce test est tres difficile a réussir.

Quelques verbatim relevés pendant la séance par le panel

e Concernant les filets crus lors de la dégustation :

« Croquant fondant agréable »






