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Pourquoi ces enquêtes ? 

 

•« Pour votre santé, manger 5 fruits et 
légumes par jour. » 
 
 
  
 
•Mais qu’en est-il du goût des produits du 
point de vue des consommateurs ? 



Pourquoi ces enquêtes ? 

• F&L frais en concurrence avec des produits transformés 
 

 
 
 

 
• F&L frais sont des produits vivants  variabilité 
 
 
 
 
 
 
 

D’après Inra 
Projet « qualitomfil » 
Qualité de la tomate 
2010 



Pourquoi ces enquêtes ? 

Il y a bien un défi de la qualité gustative à relever ! 

• Effet générationnel : érosion des consommations de F&L 



Présentation de deux enquêtes auprès des 
consommateurs 

 
I- Enquête « cantines scolaires » 

CLCV/DGAL – 2009 
 

II- Enquête sur la qualité gustative des fruits 
d’été (2010 à 2013) 



I- Enquête « cantines scolaires » 
CLCV/DGAL - 2009 



Enquête cantines (1/6) 
La méthode 

Eléments de méthode 
 
Deux questionnaires : l’un plus court destiné aux élèves du primaire, le second 
plus détaillé à l’attention des collégiens et lycéens. 
 
L’enquête s’est déroulée entre janvier et mars 2009 
 
1400 élèves ont été interrogés dans 44 établissements 

Objectifs 
 

Quelle perception : 
De la qualité gustative en restauration scolaire ? 
De l’accueil et du service ? 

Quelles sont les conditions du repas (durée, bruit)? 



Enquête cantines (2/6) 
Les résultats : place des fruits et légumes dans les préférences des élèves 

% de répondants considérant l’option proposée comme leur entrée préférée 

Les entrées 



Les accompagnements du plat principal 

Enquête cantines (3/6) 
Les résultats : place des fruits et légumes dans les préférences des 
élèves 



Les desserts 

Enquête cantines (4/6) 
Les résultats : place des fruits et légumes dans les préférences des 
élèves 



Enquête cantines (5/6) 
Les résultats : les fruits davantage appréciés que les légumes 

Les sondés qui pensent que les légumes accompagnant le plat principal 
sont très bons ont plus souvent un avis favorable sur la qualité des fruits et 
des salades et crudités 



Enquête cantines (6/6) 
Les résultats : des pistes pour augmenter la consommation de fruits 



II/ Enquête sur la qualité 
gustative des fruits d’été 



Enquête sur la qualité des fruits d’été 

La méthode (1/2) 

• Tous les ans depuis 2010, la CLCV organise des 
dégustations de fruits d’été : abricots, pêches jaunes et 
blanches, melons 

 
• Entre le 15 juin et le 15 juillet des panels de 10 à 20 

consommateurs participent à ces dégustations à 
l’invitation du réseau local de la CLCV 
 

• Le nombre de participants suit une progression régulière 
 

 
 

 
• Les consommateurs donnent leur avis via un 

questionnaire rempli pour chaque fruit 
 
• Les fruits testés sont majoritairement achetés en 

grandes surfaces 



•Une dizaine de questions à choix multiple sur : 

 -l’appréciation globale (très bon, bon,…) 

-la maturité 

-la note sucrée 

-le goût 
 
+ Une note de 0 à 10 sur le fruit testé 
 
 
+ Question transversale sur la perception globale de la qualité des fruits 
vendus en GMS 
 
 

 

Enquête sur la qualité des fruits d’été 

La méthode (2/2) 



Les résultats 
 

Enquête sur la qualité des fruits d’été 



 En moyenne sur les quatre années, le melon est davantage apprécié 

≈ 80 % 

≈ 60 % 

Enquête sur la qualité des fruits d’été 

Les résultats (1/9) : moyenne sur 4 ans de l’appréciation globale 



Enquête sur la qualité des fruits d’été 

Les résultats (2/9) : l’appréciation globale des consommateurs 

MELON PÊCHE BLANCHE PÊCHE JAUNE ABRICOT 

Une faible variabilité des résultats au cours du temps 



Pour une majorité de consommateurs, la note sucrée est insuffisante pour les pêches et les abricots 

Enquête sur la qualité des fruits d’été 

Les résultats (3/9) : le taux de sucre perçu par les consommateurs 



 Pas d’amélioration ! 

Enquête sur la qualité des fruits d’été 

Les résultats (4/9) : évolution des notes moyennes 
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Coeff. corrélation = 0,79 

Coeff. corrélation = 0,69 

Enquête sur la qualité des fruits d’été 

Les résultats (5/9) : corrélations entre perceptions des taux de sucre et 
de la maturité 



Pourcentage de lieux de vente où les fruits ont reçu une appréciation très défavorable 
(ie note moyenne inférieure à 5/10 et plus de 50 % des consommateurs les ont trouvés pas bons ou pas bons du tout) 

Enquête sur la qualité des fruits d’été 
Les résultats (6/9) : la qualité est très variable d’un point de vente à l’autre 



Dans la gamme de prix étudiée, pas de lien entre prix et qualité gustative 

Cas de l’abricot en 2011  

Cas de la pêche jaune en 2013  

Enquête sur la qualité des fruits d’été 

Les résultats (7/9) : Le prix fait-il le goût ? 



 Avantage aux marchés versus grande distribution 

Enquête sur la qualité des fruits d’été 

Les résultats (8/9) : le « match » marché versus GMS  



59 % d’avis négatifs 

2013 

Enquête sur la qualité des fruits d’été 
Les résultats (9/9) : L’avis des consommateurs sur les fruits en GMS (2013) 



Enquête sur la qualité des fruits d’été 
Quelle réaction de la filière 

2012 : Publication par le CTIFL d’une étude 
« Pêches et nectarines : perception et attentes des 
distributeurs et des consommateurs » 

L’achat de ces fruits relève toujours de la loterie. 73% de ses consommateurs 
estiment la qualité des pêches « souvent inégale », 69% pour les nectarines. Par 
ailleurs, ces fruits sont « souvent trop durs »…presque deux consommateurs sur 
trois d’en plaignent pour la nectarine et plus d’un sur deux pour la pêche. 



Nos propositions 

 
Le développement d’une offre de fruits « mûrs à point » en  
barquette traduit bien le défaut de maîtrise de la qualité des 
fruits en vrac. 

Quelles pistes d’amélioration ? 

Jouer sur la sélection variétale 

 Optimiser les dates et techniques de récolte 

 Former les salariés au niveau de la mise en rayon (grande 
distribution) 

 Mettre en place un étiquetage en rayon pour distinguer 
différents degrés de maturité sur le lieu de vente 

Un constat : la variabilité nuit à l’image des fruits qui sont concurrencés par des 
produits standardisés (desserts, grignotages, fruits transformés). 



Merci de votre attention ! 


