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Résumé 
La qualité gustative des fraises est souvent critiquée. Afin de pouvoir déterminer rapidement et promouvoir la 
qualité globale de la fraise, l'appréciation générale des consommateurs a été mise en relation avec des analyses 
de laboratoire telles que la mesure du sucre, des composants volatils globaux, de l'acidité totale, du pH, de la 
conductivité et de la fermeté (cellule de Kramer). Ces relations ont montré que la qualité telle qu'elle est appré-
ciée par les consommateurs est mesurable rapidement et objectivement par l'analyse de la teneur en sucre 
('Brix). L'analyse de la teneur en sucre peut donc servir de marqueur pour la qualité gustative. La mesure de la 
teneur en composants volatils globaux (arômes) n'était que partiellement liée avec l'avis des consommateurs. Des 
analyses supplémentaires sont nécessaires pour vérifier cette relation. Par contre, les mesures de l'acidité totale, 
du pH, de la fermeté et de la conductivité n'ont pas permis de mesurer la qualité gustative des fraises telle qu'elle 
est appréciée par les consommateurs. 
Il n'a pas été possible de définir un baréme de la qualité gustative des fraises en fonction de la teneur en sucre 
('Brix) des fruits: les droites de régression entre l'appréciation des consommateurs et la teneur en sucre étaient 
nettement différentes pour les saisons 1999 et 2000. Pour établir un tel baréme, des tests supplémentaires sont 
nécessaires durant plusieurs années. 

Introduction 
Au cours de ces dernières années, la sélection de nouvelles 
variétés et le choix de nouvelles techniques culturales ont 
surtout visé à améliorer l'aptitude des fraises au transport et a 
la conservation, ainsi que l'aspect visuel et les qualités agro-
nomiques comme la précocité et le rendement. Par contre, la 
qualité organoleptique ou gustative n'était pas un critère im-
portant. Une grande partie des consommateurs se plaignent 
de la médiocre qualité gustative des fraises. Trois enquêtes 
organisées par la Migros en 1999 et 2000 dans trois régions 
de Suisse ont permis à environ 400 personnes de s'exprimer. 
Il en ressort que 27% des consommateurs sont souvent déçus 
et 37% de temps en temps. Le principal reproche est le 
manque de saveur. Pour répondre à leurs attentes, le Centre 
des Fougères de la RAC à Conthey, l' Ecole d' ingénieurs du 
Valais (EIV), le Service de l'agriculture du Valais et la Fédé-
ration des coopératives Migros ont réalisé de 1997 à 1999 un 
projet pour mieux définir la qualité gustative de la fraise. 
Dans un premier temps, les attributs sensoriels permettant de 
décrire la qualité gustative des fraises ont été définis par un 
panel sensoriel constitué de 10 à 15 dégustateurs. La saveur 
sucrée et l' arôme sont des critères qui influencent fortement 
la qualité gustative d'une fraise, telle que l'exprime le con- 
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Pour analyser les teneurs en arômes, du jus de fraise est placé dans 
Lin ballon fermé hermétiquement. A l'aide d'une seringue spécifique 
munie d'une fibre absorbante (Solid Phase Micro E.ttraction), une 
fraction des composés volatils qui se trouvent dans ce ballon est 
recueillie. 
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sommateur (CARLEN et al., 2000). Ce-
pendant, une analyse sensorielle est 
assez difficile à mettre en oeuvre, car 
elle nécessite à chaque séance le re-
groupement des dégustateurs pour un 
nombre de lots limité. Des analyses de 
laboratoire en étroite relation avec l'ap-
préciation des consommateurs seraient 
intéressantes pour la filière de produc-
tion de la fraise afin de pouvoir me-
surer rapidement et objectivement la 
qualité gustative. 
La teneur en sucre des fruits est sou-
vent analysée par l'indice de réfraction 
('Brix) et sert d'indice de la qualité 
gustative (ALAVOINE et CROCHON, 1989; 
HÔHN, 2000). La mesure des arômes 
est plus complexe. Les fraises produi-
sent de nombreux composants volatils, 
dont 360 ont été isolés jusqu'à présent 
(LATRASSE, 1991); on y décèle une pré-
dominance d'esters (FORNEY et al., 
2000). Plus d'une quinzaine semblent 
influencer fortement la qualité gusta-
tive des fraises (FISCHER et HAMMER-
SCHMIDT, 1992; LARSEN et al., 1992; 
ULRICH et al., 1995). Jusqu'à présent, 
peu de travaux ont cherché à trouver 
des liens entre des mesures de labora-
toire et l'avis des consommateurs. 
Le but de ce travail était de trouver des 
relations entre des analyses de labora-
toire et l'appréciation de la qualité gus-
tative des fraises par les consommateurs. 
Des mesures rapides et objectives de la 
qualité gustative des fraises sont d'une 
grande utilité pour la production, le né-
goce et la recherche, afin de satisfaire 
les attentes des consommateurs. 

Matériel et méthodes 

Test de consommateurs 
(TC) 
Différentes variétés de fraises (Fragaria sp. ) 
ont été récoltées à maturité (stade «rouge») 
et ont été appréciées un à deux jours après 
la récolte par un TC. Le TC est constitué 
d'environ 120 personnes prêtes à déguster 
six variétés de fraises en 1999. En 2000, en-
viron 130 personnes pour le TC du 27 mai 
et environ 240 personnes pour les deux au-
tres du 28 mai et du 7 juin ont dégusté trois 
des six variétés proposées. L' appréciation 
globale (hédonique) est notée sur un formu-
laire simple selon une échelle progressive 
de 1 à 9 (1 = très mauvais, 3 = mauvais, 5 = 
moyen, 7 = bon, 9 = excellent). 
Lors de certains de ces tests, la méthode de 
catégorisation a été appliquée. Chaque con-
sommateur dégustait la moitié d'une fraise 
et lui attribuait une note d'impression géné-
rale sur l échelle de 1 à 9. L' autre moitié 
était classée d'après la note d'appréciation. 
Les neuf nouveaux échantillons formés par 
les fruits ayant la même note (toutes variétés 
confondues) ont été ensuite analysés sépa-
rément en laboratoire. 

Mesures du sucre, 
de l'acidité totale, du pH, 
de la conductivité 
et de la fermeté 
Pour les mesures de l'indice de réfraction, 
du pH et de l'acidité totale, les jus de fraise 
(20 à 25 fruits) ont été préparés à l' aide 
d'un mixer du type Kenwood professional 
(Kenwood, USA). 
La plupart des analyses physico-chimiques 
ont été effectuées à l'aide d'appareils de la-
boratoire éprouvés. Le sucre est donné 
par l'indice de réfraction ('Brix) mesuré au 
réfractomètre (Atago, PR-1, Kunzmann, 
Suisse). Le pH et l'acidité totale (exprimée 
en acide citrique) sont analysés par titration 
d'un échantillon de 10 g à un pH de 8 avec 
0,1 M NaOH avec le titrateur Mettler DL 25 
(Mettler-Toledo, Switzerland). La conducti-
vité est mesurée en mS/cm (Methrom 660, 
Switzerland). La fermeté se mesure par la 
cellule de Kramer (Versa Test + Advanced 
Forces, Gauge, Memesin, Brütsch & Rüegg, 
Suisse) (vitesse 250 mm/min). 

Analyses des composants 
volatils globaux 
Par «composants volatils globaux», on veut 
signifier qu'il ne s'agit pas forcément de la 
totalité des éléments volatils, mais d'une 
fraction représentative de l'ensemble des 
arômes volatils dégagés par un fruit. L' ana-
lyse des composants volatils globaux a été 
effectuée d'après AzoDANLou et al. (1999). 
Ces analyses ont été faites avec 400 g des 
fraises intactes en 1999 pour les 3 TC. En 
revanche, pour les TC en 2000 et les TC 
avec catégorisation, 50 g de sulfate d'am-
monium saturé (inhibiteur enzymatique) 
ont été ajoutés à 50 g de jus de fraise dans 
un récipient d'un diamètre de 100 mm et 
d'une hauteur de 30 mm. Pour isoler la 
fraction aromatique volatile, les fraises in-
tactes ou la solution cristallisée ont été pla-
cées dans un ballon fermé hermétiquement 
pendant 5 min à 25 °C. A l'aide d'une se-
ringue spécifique munie d'une fibre absor-
bante SPME (Solid Phase Micro Extrac-
tion), une fraction des composants volatils 
qui se trouvaient dans ce ballon a été re-
cueillie. Le choix s'est porté sur les fibres 
PDMS (polydiméthylsiloxane d'une épais-
seur de 100 pm, Supelco Co., USA) et 
CAR/PDMS (Carboxen-PDMS d'une épais-
seur de 75 pm, Supelco Co., USA), car 
elles semblent bien adaptées pour les frai-
ses (CARLEN et al., 2000). 
Après la libération des composants volatils 
dans un injecteur d'un chromatographe à 
phase gazeuse (Carlo Erba HRGC 5300, 
Carlo Herba S.p.A., Italie), le potentiel de 
ces molécules a été mesuré par un détecteur 
FID (f lame ionisation detector). La réponse 
fournie par cet appareil se traduit sous la 
forme d'un signal plus ou moins intense (In-
tegrateur Borwin, JMBS Développements, 
France). Une solution de 1-methoxy-2-pro-
pyl-acétate, 2-méthyl-ethyl-ketone et de bu-
tanol (concentration totale des trois molé-
cules: 3 mg/kg) a servi de standard. 

Analyses statistiques 
Le test des rangs de Kruskal et Wallis a été 
utilisé pour comparer l'appréciation de la 
qualité gustative des différentes variétés 
lors des TC (valeurs non paramétriques). 
Lorsque les différences étaient significati-
ves entre les variétés, le test de Dunn a été 
effectué afin d'analyser quelle variété était 
différente de l'autre. 
Les corrélations avec les valeurs des analy-
ses de laboratoire et les valeurs non para-
métriques des TC ont été analysées avec le 
coefficient de corrélation de Spearman. Le 
logiciel SigmaStat( (Jandel Corporation) a 
été utilisé. 

Résultats et discussion 
Comparaison de la qualité 
gustative 
de différentes variétés 
Le TC a permis de différencier signifi-
cativement les variétés de fraises en 
fonction de l'appréciation de leur qua-
lité gustative (fig. 1). Pour les trois TC 
en 1999, chaque variété provenait de la 
même parcelle. Le classement des va-
riétés était pratiquement identique pour 
les trois dégustations. Mara des bois a 
Il été classée dans tous les cas comme la 
meilleure des variétés, suivie de Car-
rezza et de Pegasus. Marmolada était 
dans les trois cas la variété la moins 
bien appréciée. Ces résultats montrent 
donc qu' avec des TC, la reproductibi-
lité du classement des variétés récoltées 
en fonction de leur qualité gustative est 
bonne. 
En 2000, Mara des bois, Madeleine et 
Darselect ont été les plus appréciées et 
Marmolada était de nouveau la variété 
la moins bien notée. Madeleine a été 
appréciée nettement mieux en 2000 
qu'en 1999, peut-être à cause de la 
température plus élevée en avril et en 
mai 2000 favorisant le potentiel gusta-
tif de cette variété italienne. Par contre, 
Carezza était moins bien placée en 2000 
qu'en 1999. On note donc que l'effet 
de l'année est assez important sur le 
classement des variétés. La variété 
Darselect était considérée comme une 
des meilleures en Thurgovie, au même 
titre que Mara des bois, mais, à Nyon, 
son score était significativement moins 
bon. La raison principale est probable-
ment que cette variété ne provenait pas 
de la même parcelle dans le TC de 
Thurgovie et dans celui de Nyon. Ceci 
dénote que la parcelle peut influencer 
la qualité gustative des fraises, entre 
autres probablement par le microclimat, 
le sol ou la technique culturale. 
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Fig. 1. Comparaison de différentes variétés de fraise en fonction des notes d'appréciation de 
la qualité gustative par les consommateurs (note 1 = très mauvais, 3 = mauvais, 5 = moyen, 
7 = bon, 9 = excellent). Box-plots avec limites 10% et 90%, quartils inférieur et supérieur, 
médiane et moyenne (ligne en gras). Les lettres placées sous les box-plots indiquent les 
différences significatives entre les variétés (à p < 0,05; test de Dunn). 

Tableau 1. Coefficient de corrélation de Spearman entre les notes moyennes 
d'appréciation de la qualité gustative des fraises par les consommateurs (test de 
consommateurs avec comparaison de différentes variétés; échelle de 1 à 9) et les 
analyses de laboratoire correspondantes. 

Appréciation de la qualité gustative de six variétés 
par des consommateurs 

Test de consommateurs 	Lieu Pully Sion Bienne Thurgovie Thurgovie Nyon 
Date 18.05.99 25.05.99 02.06.99 27.05.00 28.05.00 07.06.00 

Teneur en sucre 	(°Brix) ns 0,89* 0,84* 0,81 * 0,93* 0,94* 

Teneur en comp.volatils 	PDMS ns ns ns ns 0,84* ns 
globaux (mg/kg) 	CAR/PDMS 0,89* ns ns ns 0,88* ns 

Acidité totale 	 (g/1) ns ns ns ns ns ns 
Relation °Brix/acidite totale ns ns ns ns ns ns 
pH ns ns ns ns ns ns 
Conductivité 	 (MS/CM) ns ns ns — — — 
Fermete 	 (F max, N) ns ns ns — — — 

*Significatif avec p < 0,05; ns = non significatif; — = pas d'analyses effectuées. 

Relation entre les notes 
d'appréciation 
des consommateurs 
et les analyses 
de laboratoire 

Les coefficients de corrélation entre les 
notes du TC, et les analyses de labora-
toire des différentes variétés ont changé 
d'une récolte à l'autre (tabl. 1). Pour 5 
des 6 TC une corrélation assez étroite 
existait entre l'appréciation des con-
sommateurs et la teneur en sucre ('Brix), 
ainsi que pour l'ensemble des 3 TC en 
1999 et 2000 (fig. 2). Concernant les 
teneurs en composants volatils globaux, 
les analyses n'ont montré une corréla-
tion significative avec les notes du TC 
que pour une seule récolte avec la fibre 
PDMS et pour deux récoltes avec la 
fibre CAR/PDMS (tabl. 1). De leur 
côté, la teneur en acidité totale, le pH, 
la conductivité et la fermeté, ainsi que 
la relation 'Brix/acidité totale n'étaient 
pas en liaison avec l'appréciation des 
consommateurs. 
Les fruits présentaient une grande hété-
rogénéité à l'intérieur d'une variété, 
comme l'ont indiqué les résultats des 
TC (fig. 1). Ce problème d' hétérogé-
néité des lots a amené à proposer une 
nouvelle approche dans le traitement 
des échantillons, nommée TC avec ca-
tégorisation. En soumettant à l'analyse 
le même fruit que celui qui était dégusté 
par le consommateur, et en le classant 
préalablement en fonction de la note at-
tribuée par ce même consommateur, on 
améliore sensiblement l'homogénéité 
du lot et, de ce fait, les coefficients de 
corrélation entre les résultas d'analyse et 
le jugement organoleptique (tabl. 1 et 2; 
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Fig. 2. Relation entre les notes d'apprécia-
tion de la qualité gustative des fraises par les 
consommateurs (3 tests de consommateurs 
avec comparaison de 6 différentes variétés; 
note 1 =très mauvais, 3 =mauvais, 5 = 
moyen, 7 =bon, 9 =excellent) et les te-
neurs en sucre (°Brix) correspondantes en 
1999 (ID) et en 2000 (0). 

83 

T T 

a 	ab 	bc cd 	bc 	d 

r4 

a 	ab 	ab 	ab 	ab 	b 

Pully, 18.05.99 (n-117) Thurgovie, 27.05.00 (n=67) 

2
Co 

a 	ab 	bc 	cd 	cd 	d 

1 

a 	a 	a 	b 	b 	b 

Sion, 25.05.99 (n=115) Thurgovie, 28.05.00 (n=120) 

d 	e 

a 	ab 	bc cd 
a 	b 	bc 	b 	bc 	c 

Bienne, 02.06.99 (n=116) Nyon, 07.06.00 (n=117) 



Tableau 2. Coefficient de corrélation entre l'appréciation de la qualité gustative 
des fraises par les consommateurs (test avec catégorisation, notes de 4 à 9 uni-
quement) et différents résultats d'analyse de laboratoire. 

Notes d'appréciation de la qualité gustative des fraises 

Test de consommateurs avec catégorisation Bienne Thurgovie Thurgovie Nyon 
02.06.99 27.05.00 28.05.00 07.06.00 

Teneur en sucre 	('Brix) 0,99** 0,99** 0,94* 0,98** 

Teneur en comp.volatils 	PDMS 0,94* ns ns 0,81 
globaux (mg/kg) 	CAR/PDMS 0,81 * ns ns ns 

Acidité totale 	 (g/1) ns ns ns ns 
Relation °Brix/acidite totale 0,99** 0,89* 0,88* 0,92* 
pH ns ns ns ns 
Conductivité 	 (MS/CM) ns — — — 
Fermeté 	 (F max, N) ns — — — 

*Significatif avec p < 0,05; *' significatif avec p < 0,01; ns = non significatif; — = pas d'analyses effectuées 

Tableau 3. Répartition des fraises en fonction des notes d'appréciation de la qualité 
gustative (note 1 = très mauvais, 3 = mauvais, 5 = moyen, 7 = bon, 9 = excellent) 
lors des tests de consommateurs avec catégorisation. 

Répartition des fraises (%) 
Notes d'appréciation 
de la qualité gustative Bienne Thurgovie Thurgovie Nyon 

02.06.99 27.05.00 28.05.00 07.06.00 

9 17 15 17 17 
8 15 15 13 11 
7 13 29 27 27 

6 9 9 11 8 
5 14 19 20 22 
4 10 5 3 6 

3 10 6 7 7 
2 8 1 0 1 
1 4 1 2 1 

fig. 2 et 3). Les coefficients de corréla-
tion entre les notes du TC avec catégo-
risation (notes de 4 à 9) et les analyses 
de laboratoire des fruits classés par note 
montraient des relations étroites pour 
les 'Brix (tabl. 2). Ces observations 
confirment les résultats d 'ALAVOINE et 
CROCHON (1989) pour les fraises et de 
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Fig. 3. Relation entre les analyses de labo-
ratoire et les notes d'appréciation de la qua-
lité gustative des fraises par les consomma-
teurs (notes de 4 à 9 seulement, sur une 
échelle de 1 = très mauvais à 9 = excellent). 
Les symboles indiquent les différents tests 
de consommateurs avec catégorisation 
(TCC): (,&) TCC de Bienne (02.06.99), 
(ID) moyenne des 2 TCC en Thurgovie 
(27.05.00 et 28.05.00), (■) TCC de Nyon 
(07.06.00). Les symboles vides (note 3) ne 
sont pas retenus pour le calcul de la droite 
de régression. 

Elle reste plutôt stable jusqu'au stade 
«3/4 rouge» et augmente fortement 
entre ce stade et le stade «rouge foncé» 
(surmaturité). De ce fait, l'hétérogénéité 
des fruits à maturité (stade «rouge») est 
probablement plus grande pour la te-
neur en volatils globaux que pour la te-
neur en sucre. Des expériences supplé-
mentaires sont nécessaires pour vérifier 
la relation entre la teneur en arômes 
volatils globaux et l'avis des consom-
mateurs. 
Le TC avec catégorisation a montré les 
mêmes résultats que le TC classique 
pour les autres analyses de laboratoire 
qui n'étaient pas en liaison avec l'avis 
des consommateurs, sauf pour le rap-
port 'Brix/acidité totale. Celui-ci a mon-
tré des corrélations significatives dans 
le TC avec catégorisation, dues aux 
différences importantes de teneur en 
sucre entre les notes d' appréciation et 
aux variations minimales de la teneur 
en acidité totale. 

Barème 
de la qualité gustative 
Un baréme de la qualité gustative n'a 
pas pu être établi en fonction des 
courbes de régression entre les teneurs 
en sucre ('Brix) et les notes du TC 
avec catégorisation (fig. 3). Le niveau 
de la teneur en sucre à atteindre pour 
une certaine note de qualité gustative a 
différé pour chaque TC. Ces niveaux 
ont varié de 7,8 à 9,5 'Brix pour une 
bonne fraise (note 7) et de 7,0 à 8,7 
pour une fraise moyenne (note 5) (fig. 3). 
Les différences des courbes de régres-
sion entre les teneurs en composants 
volatils globaux (mesurés avec la fibre 
PDMS) et les notes du TC avec catégo-
risation de ces deux années sont moins 
importantes. Avec une fraise considérée 
comme bonne (note 7), par exemple, la 
teneur en arômes volatils globaux variait 
de 0,62 à 0,83 mcr/kg. 

DARBELLAY et VILLETTAZ (2000) pour 
d'autres fruits et légumes. La teneur en 
sucre est donc un marqueur essentiel 
de la qualité gustative pour les notes 
d'appréciation entre 4 (mauvais à 
moyen) et 9 (excellent). Par contre, dès 
que la qualité gustative des fraises est 
considérée comme mauvaise (note 3), 
la teneur en sucre n' était plus le critère 
déterminant (fig. 3). D'autres facteurs, 
comme des faux goûts, par exemple, 
semblent être plus importants. 
Les analyses de la teneur en arômes 
avec la fibre PDMS (tabl. 2) ont été 
corrélées significativement avec les no-
tes du TC avec catégorisation pour 
deux dégustations. La teneur en com-
posants volatils globaux semble être un 
marqueur moins performant que la te-
neur en sucre. Une des causes est peut-
être que l'hétérogénéité à l' intérieur 
d'un lot est plus grande pour ce critère 
que pour les sucres. Lors de la matura-
tion des fruits, le taux de sucre évolue 
fortement avant le stade «rouge» et 
reste relativement stable dès que ce 
stade est atteint (CARLEN et al., 2000). 
En revanche, l évolution de la teneur en 
arômes volatils globaux est différente. 
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Ces observations réalisées en 1999 et 
2000 montrent que les consommateurs 
n'utilisaient pas un barème fixe pour 
juger la qualité gustative des fraises 
d'une année â l'autre et qu'ils Font 
probablement évaluée en fonction des 
lots présentés. Par contre, les consom-
mateurs ont réparti différemment les 
fraises lors des test de TC avec catégo-
risation en 1999 et 2000 (tabl. 3). En 
1999, les consommateurs ont classé 
45% des fruits entre bons et excellents 
et 22% entre mauvais et très mauvais. 
En 2000, avec une teneur moyenne en 
sucre nettement plus élevée (fig. 3 et 4), 
57% des fruits ont été classés entre 
bons et excellents et seulement 9% en-
tre mauvais et très mauvais. La réparti-
tion des fruits dans les différentes clas-
ses pourrait correspondre à l'effet de 
l'année sur la qualité gustative des frai-
ses, pour autant que les variétés restent 
les mêmes d'une année à l'autre. 
Selon les résultats des années 1999 et 
2000, il n'est donc pas possible de fixer 
un barème général pour la qualité gusta-
tive des fraises. Des TC avec catégorisa-
tion supplémentaires sont nécessaires 
durant plusieurs années pour déterminer 
la possibilité d' établir un tel barème. 

Conclusions  
_ .r. 	.~ 4 	.'- 	6 ' 	r - 	•: ï 	"' 	- , 
❑;` L,a q~-~rté gu 	de  

va~~~és de #6ses peut titre -tom_- 
par6e avec • le test de consomma-
teurs. La reproductibilité de ces 
résultats est bonne. 

❑ La qualité gustative des fraises est 
rapidement et objectivement re-
flétée par l'analyse de la teneur en 
sucre ('Brix). 

❑ La teneur en composants volatils 
globaux (arômes) n'a été reliée à 
l'appréciation des consommateurs 
que pour une partie des tests. Des 
mesures complémentaires sont 
nécessaires pour vérifier ces rela-
tions. 

❑ Avec les analyses de l'acidité to-
tale, du pH, de la fermeté et de la 
conductivité, la qualité gustative 
n'est pas mesurable. 

❑ D' après les observation faites en 
1999 et 2000, il n'a pas été pos-
sible de fixer un barème de la 
qualité gustative des fraises selon 
leur teneur en sucre ('Brix). 
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Riassunto 
Misurazione della qualita gustativa delle fragole 
La qualita gustativa delle fragole in commercio è spesso criticata. Allo scopo di poter 
determinare rapidamente e promuovere la qualita gustativa della fragola, l' apprezza- 
mento generale dei consumatori è stato messo in relazione con alcune analisi di labo- 
ratorio quali le misure degli zuccheri, dei componenti volatili totali, dell' acidita totale, 
del pH, della conduttivita e della consistenza (cellula di Kramer). 
Le relazioni tra le varie misure di laboratorio e l' apprezzamento dei consumatori 
hanno mostrato che la qualita gustativa delle fragole è rapidamente e obiettivamente 
misurabile tramite l'analisi del tenore in zuccheri ('Brix). La misura del tenore in 
aromi volatili totali è risultata legata solo parzialmente al giudizio dei consumatori. La 
verifica di questa relazione necessita delle analisi supplementari. Al contrario, le mi-
sure dell' acidita totale, del pH, della consistenza e della conduttività non hanno per- 
messo di misurare la qualita gustativa delle fragole cosi come questa viene giudicata 
dal consumatore. Non è stato possibile definire un parametro qualitativo in funzione 
del tenore in zuccheri ('Brix) dei frutti, poiché le rette di regressione dell'apprezza- 
mento dei consumatori e del tenore in zuccheri erano nettamente differenti per le sta- 
gioni 1999 e 2000. Dei test supplementari dovranno essere previsti durante un periodo 
più lungo in modo da stabilire un parametro qualitativo. 

Zusammenfassung 
Bestimmung der Essqualitât von Erdbeeren 
Die Essqualit t von Erdbeeren wird A beanstandet. Mit dem Ziel die Essqualit t der 
Erdbeeren mittels Schnellmethoden zu bestimmen und zu fôrdern, wurden die Resul-
tate von Konsumententests in Beziehung zu verschiedenen Analysemethoden wie die 
Bestimmung des Zuckergehaltes ('Brix), der Aromastoffe, der Gesamtsure, des pH, 
der Leitfhigkeit und der Festigkeit gesetzt. 
Die Beziehungen zwischen den verschiedenen Analysemethoden und der Beurteilung 
der Konsumenten zeigte, dans die Essqualitt der Erdbeeren anhand der Bestimmung 
ihres Zuckergehaltes ('Brix) schnell und objektiv messbar ist. Die Analyse der Aro-
mastoffe stimmte dagegen nur teilweise mit dem Geschmack der Konsumenten über-
ein. Zustzliche Untersuchungen sind nôtig, um diese Beziehung zu überprüfen. Mit 
der Analyse der Gesamtsâure, des pH, der Leitfhigkeit und der Festigkeit der Früchte 
ist die vom Konsumenten eingeschhtzte Essqualitât nicht messbar. 
Anhand der Zuckergehalte ('Brix) der Früchte war es nicht mdglich eine Skala für 
die Essqualitt der Erdbeeren zu definieren. Die Regressionsgraden zwischen dem 
Zuckergehalt und der Konsumenteneinschtzung waren für die Jahre 1999 und 2000 
zu verschieden. Zus tzliche Untersuchungen über mehrere Jahre sind ndtig, um eine 
derartige Skala erstellen zu kônnen. 
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Summary 

Measurement of organoleptic quality in strawberries 

The organoleptic quality of commercial strawberries is often 
criticised. The goal of this project was to test rapid methods 
to objectively measure and promote their organoleptic quality. 
The results of the consumes- tests were related with analytical 
measurements such as sugar content, content of total volatile 
compounds, total acidity, pH, conductivity and firmness. 
The relationship between the analytical measurements and 
consumer's appreciation proved that the organoleptic quality 
of strawberries is measurable by analysing the sugar content 
('Brix) of the fruits. The analysis of total volatile compounds 

was significantly related to the consumers' appreciation for only 
some tests. Further investigations need to be undertaken to verify 
this relationship. However, the measurements of total acidity, 
pH, conductivity and finnness were not associated with the 
consumers opinion. 
It was not possible to define a scale for organoleptic quality of 
strawberries in relation to its sugar content ('Brix). The regres-
sion curves between the strawberries' sugar content and the 
consumers' appreciation differred considerably between 1999 
and 2000. Further experiments are necessary throughout several 
years to detennine such a scale for strawberries. 

Key words: consumer test, Fragaria sp., strawberries, organo-
leptic quality, sugar content, total volatile compounds. 
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