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CONSULTATION NUTRITION

Quand l'ceil décide du goUt des choses. ..

On connait déja limpact des coloris des aliments sur la perception gustative. (Consultation n” 70 - Addlitifs
alimentaires, $ sur les colorants alimentaires et leur impact sur la perception gustative). Nous évoquons ici
[imoact de lenvironnement direct du mets : la vaisselle dans laquelle il est présenté.

Le café, une boisson pas comme les autres

Le café comme le thé sont des boissons pas comme les autres :
elles sont fonctionnelles (« réveillent », « mettent en train » ou
« réconfortent »), méme sans sucre cjoute, elles procurent une
chaleur, un coup de fouet ou sont au contraire, relaxantes. Elles
sont aussi les boissons socialisantes par excellence, méme si leur
consommation peut éfre aussi infime et privée (le matin, le soir).
Les connaisseurs font des kilometres pour choisir LE bon café ou
LE bon thé. Cest souvent une bataille de spécialistes. Vous-méme,
combien de tasses de café buvez-vous quotidiennement ? Rien
quen Crande-Bretagne, pourtant buveuse de thé, il sen boit 70
millions de tasses chaque jour'. Le café étant la consommation
la moins chere de nos bistrots, les propriétaires de cofé, les
restaurateurs, ... mais aussi les concepteurs et les fabricants de
vaisselle devraient sintéresser & tout ce qui peut intervenir dans
[expérience multisensorielle de leur clients?.

Influence colorielle

lidée que la couleur du récipient peut avoir un impact sur
la perception du golt et de la saveur a été abordée par les
recherches de Piqueras-Fiszman et son equipe®. lIs ont, par
exemple, évalué que le godt dun mets présenté sur une assiette
noire était ressenti 10 % moins sucré et 15 % moins savoureux que
dans une vaisselle blanche. Spence et Wan* ont souligné le peu
de recherches sur limpact psychologique des récipients dans
lesquels nous buvons.

Une expérience a été menée pour donner suite & lobservation
dun barman qui racontait que le café servi en tasse de porcelaine
blanche avait un goUt plus amer que lorsquil était bu dans une
tasse en verre. Lexpérience a cherché a le vérfier. Résultat : la
tasse blanche a omélioré lintensité de saveur du café par rapport
a la tasse transparente. Etant donné les différences physiques
des tasses utilisées, une deuxieme expérience a été menée en
utilisant des tasses en verre identiques avec des manches colorés.
Une fois de plus, il a été démontré que la couleur de la tasse
influencait [évaluation du café par les participants, le café ayant
été jugé moins sucré dans la tasse blanche que dans les tasses
fransparentes et bleues.

Ces deux expériences démontrent que la couleur de la tasse
offecte la perception des boissons chaudes. Cependant, il est
possible que le contraste de couleurs entre la tasse et le café ait

Freepik - Tasses de couleurs - DR

aoffecté lintensité/la douceur pergue du café. Cest-a-dire que la
tasse blanche peut avoir influencé le brunissement percu du café,
ce qui peut avoir influencé lintensité percue, ou la douceur du
café. Ces résultats soutiennent [opinion selon laquelle la couleur
de la tasse devrait étre prise en compte par ceux qui servent du
café, car elle peut influencer lexpérience de consommation.
Cuéguen et Jacob® ont fait boire du café & 120 personnes dans
quatre tasses de couleurs différentes (bleu, ver, jaune et rouge).
Les participants devaient indiquer quel café était le plus chaud
(en termes de température). 38 % des participants ont déclaré que
le café servi dans la tasse rouge était le plus chaud, suivi de la
jaune (28,3 %), de la verte (20,0 %) et, enfin, de la bleu (13,3 %).
Ces différences étaient stafistiquement significatives. La couleur
de la tasse est donc bien un facteur & prendre en compte dans
[expérience de dégustation du café.

A noter en passant que dautres facteurs sont aussi influenceurs,
par exemple, un label écologique ou de commerce équitable. Si
le café avait ou non une origine écologique? et tout indice de
marque’.

MVC - Tasses de café de couleur - DR

tGreen Food Safety Coach: So how much coffee do we dink? [htto//www.howsafeisyourfood.com.au/articles/so-how-much-coffee-do-we-dlink/]

2Spence C, Piqueras-Fiszman B: The Perfect Meal: The Multisensory Science of Food and Dining. 2014, Oxford: Wiley-Blackwell
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CONSULTATION NUTRITION

La couleur de amertume

Poussant le princioe du confraste des couleurs un peu plus loin, 1| a été
propose que le brun puisse éfre associé positivement & lamertume, ou
négativement & la douceu?. Sile got devait éfre cffecté de maniere
fransversale por le contraste des couleurs, le café degusté dans une
tasse blonche devrait &tre considéré comme un peu plus amer que le
méme café lorsauil est consommé dans une tasse ransparente.

Un café brun clair, opague et laiteux est associé & de lamertume : en
utlisont une tasse ou un enviionnement bleu clair, on intensifie le run du
café, car le bleu est la couleur complémentaire du borun.

Des exemples célebres de Iutiisation des contrastes proviennent de
Heinzs™ qui propose une baite bleue verdatre pour mettre en valeur
la couleur rouge-orange de leurs haricots et de leur sauce. Cadoury's™
utilise un emballage violet pour rehausser la couleur de leur chocolat, et
dong, la saveur copiteuse.
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Heinz Beanrz - DR Cadbury Dairy Mill - DR

lecuipe de Favie et November” ont propose & 200 personnes du
café dons quatre mugs différents, cest-ardire maron, rouge, bleu et
joune. 76 % des participonts ont déclaré que le café seni dans le
récipient maron était frop fort, tandis que 80 % des femmes estimaient
que le café seni dans le récipient rouge avait un ardme plus riche. Le
pot bleu suggérait un ardme plus doux pour la plupart et le café dans
le récipient jaune étfait considéré comme plus faible.

MANGER aussi

Notre perception de la nouriture est affectée par les propriétés
sensorielles de la nouriture, bien sOr, mais aussi par ce que
[on attend de cette nouriture et dautres facteurs contextuels :
environnement, compagnie, bruits, odeurs, état émotionnel. . ..
Lenvironnement est particulierement pertinent dans le cadre d'un
restaurant, ou la présentation de la nourriture dans les assiettes,
peut considérablement affecter le goOt et la consommation
des mets. A ce jour, peu de recherches ont traité de leffet des
accessoires de services sur notre perception de la nourriture.

Les objectifs de cette étude!® étaient de tester dans quelle
mesure les proprietés dapparence de [assiette influencent
les expériences gustatives des mets servis. Plus précisément,
linfluence de la couleur (noir ou blonc) et de la forme de

[assiette ont été évalués au regard de la perception de
lintensité de la saveur, de la douceur, de la qualité et du goUt
pour des desserts de mousse de fraise.

Les résultats ont démontré que la couleur de 'assiette exercait
bien une influence significative sur la perception des aliments,
mais pas la forme de [assiette. En particulier, lorsguune mousse
était servie dans une assiette blanche, elle était percue comme
nettement plus intense et plus sucrée, et était plus appréciée.
Ces résultats demontrent donc limportance de la couleur (sinon
de la forme) de lassiette sur la perception des aliments par les
gens.

Pour d'autres chercheurs™, la forme influence aussi. Les jugements
portés sur les proprietés élémentaires simples (douceur et
infensité de la saveur) et les jugements sur les propriétés des
composés de niveau supérieur (qualité ou gott des aliments) se
sont avérés étre influencés differemment par linteraction de la
couleur et de la forme de [assiette. Les jugements de propriétés
élémentaires et composés ont été renforcés par des assiettes
rondes et blanches, tandis que les jugements composés ont
également augmenté lorsque la nouniture était présentée sur
des assiettes canées noires.

Les résultats suggérent que la couleur et lo forme de [assiette
influencent la perception du godt, mais pas de maniere directe
et que linfluence dépend plutdt de linteraction des deux
variables. Selon quel aftribut de lexpérience perceptive est le
plus important, la connaissance de cette interaction pourrait
étre utilisée avantageusement par la communauté culinaire.

Depositphotos - Vaisselle colorée - DR

8Howie M: We're tea sickl Survey shows Britain tuming to coffee. [http//www.standard.co.uk/news/uk/were-tea-sick-survey-shows-britain-tuming-to-coffee- 78 95707.

html?origin=internalSearch]

“Favre |P November A: Color and communication. 1979, ABC-Verlag: Zurich - Etude ancienne mais encore pertinente.

s it the plate or is it the food? Assessing the influence of the color (black or white) and shape of the plate on the perception of the food placed on it BetinaPigueras-
FiszmanacjorgeAlcaideaElenaRoural CharlesSpencec, Food Quality and Preference Volume 24, Issue 1, April 2012, Pages 205-208

HStewart PC, Goss E: Plate shape and colour interact 1o influence taste and quality judgments. Flavour. 2013, 2: 27-10.1186/2044-7248-2-27.
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CONSULTATION NUTRITION

Comment une assiette devient un nudge nutritionnel

La societé HAK, une importante marque de légumes en Europe
du Nord, a concu, avec lagence DDB Unlimited, une assiette
intelligente qui devrait motiver les enfants & manger plus de légumes.
Cette ossiette joue sur loptique et la psychologie pour redéfinir la
place des légumes dans lassiette. Baptisée “The Helping Plate”,
ele joue avec 5 principes :

Copier les adultes : méme si elle a été pensée pour les enfants, elle
ressemble & une assiette dadulte. Lenfant cime copier ses parents
et serait donc plus & méme de copier leur alimentation.

Lillusion de Delboeuf : les bords de cette assiette sont beaucoup
plus larges quune assiette fraditionnelle. Conséquence de quoi,
les portions paraissent plus petites.

@ je

Le Creux : lassiette dispose d'un creux dans lequel seront disposés
les legumes. Lenfont aura limpression de manger une petite portion
alors quil en mangera une plus grande en réalité.

La facilité daccés : pour que les enfants commencent par les
légumes, le creux (vu plus haut) est positionné de telle maniere quli
offre plus despace aux légumes et donc une plus grande facilité
dacces (moins de résistance).

La Couleur : les légumes paraissent plus appétissants quand ils
sont mis en valeur sous un fond blanc. Cest pourquoi lassiette a
été concue de telle maniére que sa couleur sobscurcit vers le haut
(quand le creux est positionné vers le bas), offrant plus de lumiere
aux légumes.

Haok & DDB Unlimited - Assiette intelligente - DR

Conclusion

Nous sommes des animaux sensibles aux stimulis visuels. Cest une
évidence. Tout comme lenfont déclare ne pas cimer un climent
quil voit arriver de loin, car il juge sa couleur non compatible avec
sa bouche. En grandissant, il est évident que nous choisissons nos
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mets & leur aspect premier, avant méme dy approcher une narine.
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Ainsi, ouvrir [ceil avont d'ouviir sa bouche prend tout son sens.
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