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RESUME

Lors du développement et de l'introduction d’'un welualiment, la compréhension des
croyances, attitudes et préférences sensoriellsscdesommateurs est trés importante. Cette
these présente une série d'études cross-cultyretisce vs. Vietnam, sur la représentation des
consommateurs vis-a-vis de produits a base sgarda perception et la préférence des yaourts
a base de soja, un produit dérivé du soja récemméveloppé pour le marché francais et
n'existant pas sur le marché vietnamien. Malgré umage favorable du soja sur le plan
nutritionnel et sur la santé, les participants ¢eds ont rapporté ne pas consommer ce type de
produit, la barriere a sa consommation étant sarn dge soja. Ce résultat a été confirmé par un
test de consommateurs au cours duquel les partisiggancais ont donné une tres faible
évaluation hédonique pour les yaourts de sojacbesommateurs viethamiens, consommateurs
traditionnels du soja, n‘ont également pas appaEséroduits. Une série de yaourts mixtes dans
lesquels le lait de vache a été partiellement rangppar celui de soja a été fabriquée. Les tests
consommateurs ont montré que pour les deux payaplért fabriqué avec une proportion de lait
de soja inférieure a 50% a recu une note moyenperiguire a 5 sur une échelle de 1 a 9. Le réle
de la familiarité sur les préférences alimentaaiesi que I'impact de I'exposition culturelle sur
les changements des croyances et attitudes adtgee ont été confirmés. La présente étude

contribue a la caractérisation des deux culturetesm acceptabilité d'un nouvel aliment.

Mots clés
Soja, yaourt de soja, croyances, attitudes, paeceppréférence, formulation, culture, France,

Viét-nam



ABSTRACT

Understanding consumers’ beliefs, attitudes andsagnpreference is the key to a
successful development and introduction of a nesd fd his thesis carried out a series of cross-
cultural studies, France vs. Vietnam, on consumesesentation of soy foods and on sensory
perception and preference of soy yogurts, a soletbproduct recently developed for French
market which does not exist on the Viethamese natespite a favourable image of soy in
terms of nutrition and health benefices, Frenchiigpants reported that the barrier to its
consumption was the taste of soy. This finding wasfirmed by a consumer test in which
French participants gave very low hedonic evaluatim soy yogurts. Interestingly, Vietnamese
consumers, soy traditional consumers, did not ajgeethese products as well. A series of mix
yogurts in which cow milk was partially replaced §9y milk was formulated. Consumer tests
showed that for both countries, a mix yogurt wittogortion of soy milk lower than 50%
received an average hedonic score higher than & smale going from 1 to 9. The role of the
familiarity on food preference and the impact oftw@al exposure on changing in beliefs and
attitudes’ change at adult age were confirmed. Tresent study contributes to the
characterisation of the two cultures on their ataigifity of a new food.

Key words

Soy foods, soy-based yogurt, beliefs, attitudescqmion, preference, formulation, cultural,

France, Vietnam
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« Dis-moi ce que tu manges, et je dirai qui tu es »

Jean-Anthelme Brillat-Savarin, 1755-1826



INTRODUCTION




Chacun d'entre nous a son propre registre d'alsnpréférés, qu'il prend plaisir a
manger. Pour certains, sans doute trés nombreuseuteétre le golt sucré et I'aspect fondant
d'un chocolat; pour d'autres, la saveur unique filamage fort ou encore le caractére tres épicé
d'une sauce exotique. Bien évidemment notre besomanger est régulé en premier lieu par les
besoins physiologiques ou nutritionnels exprimés lpa sensations de faim et de satiété,
néanmoins ce que nous choisissons de manger sétnbl@rincipalement déterminé par nos
préférences pour certains aliments plutét que p@awtres.

Mais est-ce que la préférence hédonique pour ummeali donné conduit
systématiqguement a la consommation de celui-cindm® un exemple : pour le dessert, je
préfere une glace plutét qu’un fruit, pourtant pasvchoisir le fruit a cause des problemes de
poids et de santé que peut engendrer la glace.uthe axemple : les Viethamiens aiment
probablement mieux la viande de bceuf que le rizs maaconsommation de riz par habitant au
Viét-nam est plus élevée qu’en France tandis quehaommation de viande de boeuf en France
est plus élevée qu’'au Viét-nam. Cela peut étreigu@l par des conditions géographiques,
économiques, religieuses et de disponibilités.

Comme tout autre comportement humain, le choix eitaire est sans aucun doute tres
complexe et influencé par de nombreux facteursatare différente. La question « Qu’est-ce
gu’'on mange et pourquoi? » a été posée par un momiportant de chercheurs de différentes
disciplines. Leurs études consistent a détermeefdcteurs et les interactions entre ces derniers
qui influencent le choix des aliments et a organiseux-ci sous forme de modéles. Deux
approches principales ont été adoptées. La preme@meupe les facteurs en trois catégories :
ceux qui dépendent de l'aliment, ceux qui dépendentindividu et ceux qui dépendent de
I'environnement (Booth & Shepherd, 1988; Gains,4t9%han & Hackler, 1981; Land, 1983;
McEwan & Thomson, 1988; Pilgrim, 1957; Randall &nfa, 1981; Shepherd, 1985). La
seconde approche, basée sur les recherches sgclmfmiques, cherche a mettre en relation
les croyances et les attitudes avec des comportenaimentaires. Dans ces modeles, on
suppose gue le choix alimentaire d'un individu ssiceptible d'étre induit par ses croyances et
ses attitudes (Ajzen, 1985988; Ajzen & Fishbein, 1970, 1980; Fishbein & A)jz&975; Zajonc
& Markus, 1982). Les croyances a propos des prigwigensorielles d’'un aliment, de ses
avantages nutritifs, de ses fonctions, de son mes,la pression sociale ... semblent plus
importantes que ses réelles conséquences nutritives

Parmi les facteurs influencant le choix des alimera culture a une influence
prédominante (Rozin, 1988996). La culture détermine I'environnement soaal se trouve

I'individu qui fait le choix ; elle "gére" la dispibilité des aliments, et par conséquence le prix
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de ceux-ci ; elle "forme" les croyances et legwatts de cet individu vis-a-vis des aliments; elle
"décide" de la fagon dont les enfants seront seésilavec les aliments ... La diversité tres riche
entre les cultures engendre des identités/natiésadilimentaires et culinaires bien particulieres.
Ce qui est extrémement choquant dans une culttirgnasets de choix dans une autre. Dans le
livre « Consuming culture», I'anthropologue Jeremy MacClancy (1992) exanhseraisons
historiques et culturelles des grandes différendesla préférence alimentaire entre les
cultures. Par exemple, tandis que le porc et lef lsamt largement consommeés dans la culture
occidentale, le porc est considéré comme improfner geux qui pratiquent I'lslam et le
Judaisme strict etles hindous considérent les emaaomme un animal sacré. Les pays
britanniques et scandinaves traditionnellementm@at pas l'ail, alors que c’est un élément de
base de la cuisine des pays du sud de I'Europecdsesommateurs occidentaux ont horreur de
manger des insectes, tandis que ces derniers s@tappréciés dans d’autres zones du
monde. Toutes sortes de combinaisons d'abats saditidnnellement consommées dans
certaines cultures, tandis qu’elles sont considécéenme dégodltantes dans les autres, etc. Dans
le contexte de mondialisation ou la globalisati@s dnarchés est recherchée et ou entreprises
cherchent a adapter leurs produits a des consaursadle multiples pays, il est nécessaire de
reconnaitre et d’examiner les liens existant datrilture et la préférence alimentaire.

Au cours de ces dernieres années, en France,ddsifsra base de soja sont devenus de
plus en plus visibles sur les rayons des superréaréhl’origine, les produits a base de soja tels
que le lait de soja, le tofu et la sauce soja etatennus comme des aliments traditionnels et
abondants dans plusieurs pays d'Asie de I'Est eSdd-Est (le Japon, la Corée, la Chine, le
Viét-nam, I'lndonésie etc.). Les recherches merséedes aliments a base de soja ont montré
que les composés phytochimiques trouvés dans # @uj des bénéfices sur la santé a court
terme aussi bien qu’a long terme (e.g. réductiatdex de certains cancers, réduction du risque
de maladies cardiovasculaires, prévention de dpsi®@se, prévention de I'hérédité et réduction
du risque de maladies auto-immunes) (Barnes, 1P@8&hasarathy, 1998). Afin d’adapter la
tradition asiatiqgue aux goQts occidentaux, le sogdé incorporé dans la formulation de plusieurs
produits locaux tels que les boissons, les dessestplats cuisinés a base de soja etc. Cependant
la consommation de ces derniers reste encore taggimale. Selon les données fournies par
'European Natural Soyfoods Manufacturers Assoomaticommunication personnelle), la
consommation du lait de soja n'a gagné que 1,3ade du marché du lait en France en 2007.
Une enquéte menée en 2006 par Danone sur le deéssease de soja, un produit ayant la
couleur, la texture, I'emballage, les bienfaitsrdyaourt mais un goQt qui n'est pas celui d’'un

yaourt, indiquent seulement avant 34% des Franmgggogés ont déja golté ce produit et voire
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60% d’entre eux I'ont abandonné a cause de son bt qu’ils aient été a priori séduits par ce
produit du fait qu’il représente la « naturalitétde bien-étre (Eschwege, 2006).

Cet échec du développement et de l'introductioryalwrt & base de soja sur le marché
francais nous a amené a une étude ou une approghigisgiplinaire a été utilisée afin de
répondre a la question : « Pourquoi le yaourt & liBs soja n’est pas largement consommé et
apprécié en France ? ». Cette approche multidiseipt fondée sur I'étude des croyances et
attitudes, de la perception, de l'appréciation etlal formulation contribuera a une meilleure
connaissance de la préférence des consommateais.€ludes cross-culturelles ont été réalisées
aupres de consommateurs francais et vietnamiens; deltures aux traditions alimentaires
différentes, en particulier en ce qui concerneolasommation de soja.

Ce manuscrit s’organise en quatre grands chapilres. données expérimentales du
travail y sont présentées sous forme d’articlesndifiques rédigés en anglais.

Dans le chapitre I, unanalyse bibliographiqueprésente dans un premier temps les
modéles des déterminants des choix alimentaireglai@yes dans les cinquante dernieres
annees. Ensuite, les prédispositions biologiquagetselles de la préférence alimentaire chez
’'homme, I'effet de la culture sur son développetransi que les caractéristiques d’une culture
a prendre en compte lors d'une introduction d'umuve@au produit alimentaire sont abordés
successivement. Dans un deuxiéme temps, ce chapésente une breve comparaison entre le
Viét-nam et la France en termes de données déntaquegs ; de caractéristiques de la culture,
de la cuisine et des habitudes alimentaires. Lai¢ler partie de ce chapitre est réservée a une
présentation globale du soja, de I'agronomie dadate jusqu’a la technologie de la fabrication
des produits traditionnels et nouveaux a base jde so

Le deuxieme chapitre présente une étude sur lé&retites culturelles en termes de
croyances et attitudes des participants francaisetthamiens vis-a-vis des produits a base de
soja. Afin de mieux comprendre I'impact de I'exgmsi culturelle, nous avons réalisé des
groupes focus avec des participants francais enangiens. Puis nous avons réalisé un
guestionnaire pour quantifier les données issueas gileupes focus. Ce questionnaire a été
soumis a deux groupes de participants francaig@t droupes de participants vietnamiens : les
francais qui vivent en France et ceux qui vivenVai-nam, les Viethamiens qui vivent au Viét-
nam et ceux qui vivent en France au moment ded&rticle 1).

Le troisieme chapitre présente une étude sur lgérelices culturelles en termes de
perception et de préférence entre la France et@endm aupres des yaourts a base de soja du
marché francaisAfticle 2). Un profil sensoriel d’'un ensemble de yaourtstenant des yaourts a

base de lait de vache et des yaourts a base dielaija a été réalisé par deux panels : un panel
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constitué de juges francais et un panel constieigudes vietnamiens. A la suite du profil
sensoriel un sous ensemble de yaourt & base dkelaéche et de lait de soja a été sélectionné et
soumis a un test consommateurs aupres de partigifrancais et viethamiens.

Le dernier chapitre présente une étude ou noussafaimiqué des yaourts a partir de
mélanges de lait de vache et de soja dans le bpbdeoir remplacer au maximum le lait de
vache par celui de soja tout en regardant la paorept la préférence des consommateurs des
deux pays Article 3). Un test consommateurs et un profil sensorielé&étréalisés aupres de
participants francais et vietnamiens pour détermieemélange préféré par chague groupe de

participants et comprendre les caractéristiquesmggiles sous-jacentes a cette préférence.



CHAPITRE | - ANALYSE BIBLIOGRAPHIQUE




I. LES MODELES DU CHOIX DES ALIMENTS

Les études du comportement alimentaire dont le tdabété marqué en 1957 par les
travaux de Pilgrim consistent a identifier les d@ieants du choix des aliments en cherchant a
organiser ceux-ci sous forme d’'un modéle. Deux @gprs principales ont été adoptées. La
premiere vise a identifier les facteurs influencinthoix des aliments alors que la deuxiéme

cherche a modéliser le mécanisme du choix des adlgne

[.1. Les facteurs influengant le choix alimentaire

Les facteurs influencant le choix des aliments petnétre classés en trois grandes
catégories : les facteurs lies a l'individu quitfee choix (les facteurs psychologiques) ; les
facteurs liés aux interactions entre cet individu'@iment (les facteurs biologiques) ; et les
facteurs liés aux interactions entre cet individu ses conditions économiques et son
environnement social (Booth & Shepherd, 1988; Gal®®94; Khan & Hackler, 1981; Land,
1983; McEwan & Thomson, 1988; Pilgrim, 1957; Rah@abanjur, 1981; Shepherd, 1985).

[.1.1. Modéele de Pilgrim (1957)

Pilgrim (1957) a développé un modele (Fig. 1) dewuel la perception des aliments par
I'individu joue un réle primordial dans leur accabpilité. Cette perception est déterminée par
trois groupes des facteurs : les facteurs liésndiVidu (internes), les facteurs physiologiques,
qui peuvent étre plus ou moins stables ; les fast@xternes tels que les attitudes et les
connaissances de l'individu qui dépendent de l'emmriement et ont pu étre acquises plus ou

moins récemment ; et les sensations résultantrderfiction entre I'individu et I'aliment.

[.1.2. Modele de Randall et Sanjur (1981)

Dans le modele de Randall et Sanjur (1981) (Fig.l&Xivision des facteurs en trois
catégories a été clairement décrite mais ce sennteractions entre ces catégories de facteurs
qui donnent lieu aux préférences. Selon ces aytdesspréféerences sont a la base de la
consommation de l'aliment. Dans les années 19&0s ajue ce modele a été développé, les
variables démographiques étaient généralementsédsi pour décrire le comportement de
consommation. Il est donc logique que les varialdémographiques soient essentiellement
mentionnées dans ce modeéle. En revanche, aucumesatactéristiques physiologiques de

I'individu ne sont mentionnées.



ACCEPTANCE

Perception
Physiologie Sensation Attitudes
(internes) (externes)
Faim Environnement
Appétit Apprentissage
Aliment Organisme
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Permanent Etabli
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Q
&
g
Aliment Intermittent Récent/ Aliment
+ -
Figure 1. Modéle de Pilgrim (1957)
CONSOMMATION
PREFERENCE
Caractéristiques Caractéristiques Caractéristiques
de l'individu de l'aliment de I'environnement
*Age *Godt eSaison
*Sexe *Apparence *Emploi
*Education «Texture «Mobilité
*Revenu *Prix *Degré d’urbanisation

eConnaissances en nutrition
*Dons pour la cuisine /
Créativité culinaire

Attitudes vis-a-vis de la santé
et du role de I'alimentation
dans la santé

*Type d’aliment

*Mode de préparation
*Forme

*Assaisonnement
*Association avec d’autres
aliments

*Taille de la famille
«Etape de la vie familiale

Figure 2. Modéle de Randall et Sanjur (1981)



[.1.3. Modéle de Khan (1981)

Bien que n'utilisant pas la méme classificationgedéle de Khan (1981) fait intervenir
eégalement ces trois types de facteurs: les factbés a I'individu ; les facteurs liés aux
interactions entre I'individu et I'aliment ; et Iéacteurs liés aux interactions entre I'individu et
ses conditions économiques et son environnemeidls@caprés cet auteur, les facteurs dont
dépendent les préférences appartiennent a segobdat (Fig. 3) : les facteurs extrinseques ; les
facteurs intrinséques ; les facteurs culturelsjgieix ou régionaux ; les facteurs lies a
I'éducation ; les facteurs socio-économiques ;féeseurs personnels ; les facteurs biologiques,
physiologiques ou psychologiques. Ce modéle insigfalement sur l'interaction entre les

groupes de facteurs.

Facteurs personnels Facteurs socio-économiques Facteurs éducatifs
*Niveau des attentes *Revenu de la famille *Niveau d'instruction
*Priorité «—> «Colts des aliments <« de l'individu
sFamiliarité «Significations symboliques Education nutritionnelle
eInfluence des entourages «Statut social de la famille
*Personnalité individuel *Sécurité Y
*Appétit *Société
*Humeurs & émotions
*Significations liés aux aliments Facteurs culturels,
religieux et régionaux
I Origines culturelles
Facteurs biologiques, *Religions
physiologiques \ v *Croyances et traditions
et psychologiques PREFERENCE *Culture
-Age *Race
«Sexe *Régions géographiques
«Changements physiologiques i
eInfluences psychologiques A
-Aspects biologiques Facteurs intrinséques
*Apparence
i *Odeur

Facteurs extrinseques *Température

*Environnement *Saveur

«Situation *Texture

*Publicité < > «Qualité

et marchandisage *Quantité

*Temps *Préparation

et variations saisonnieres *Méthodes et présentation

Figure 3. Modéle de Khan (1981)

[.1.4. Modele de Land (1983)

Le modeéle de Land (1983) (Fig. 4) considere querédérence globale résulte du plaisir
ou du déplaisir apporté par les caractéristiguesaeelles. L'acceptabilité est le résultat de
I'interaction de cette préférence pour l'alimenteavd’autres facteurs liés a I'individu
(expérience, attente vis-a-vis de I'aliment) etantexte (disponibilité, caractére approprié).
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Expérience

Attributs Préférences Préférence _Atter_ltg i Ni
sensoriels  sensorielles sensorielle Disponibilité d’acc“ée?:tion
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de préparation r B _ l l l _
B — B \ - -
. l l l Odeur T, [ ™t B
Paramt_atre; — Golt i L = Intégration -
de fabrication — A \MENT — Toucher —» o — [ —» ACTION
et de stokage T T T Son B B o centrale -
etc. B B B B
L L % B L
Propriétés B > L L
physico- - - T T T
chimiques
Publicité
Prix

Circonstance, etc.

Figure 4 : Modéle de Land (1983)

[.1.5. Modele de Shepherd (1985)

Le modéle de Shepherd (1985) (Fig. 5) soulignedamance de l'interaction entre la
perception des caractéristiques sensorielles dien€at par I'individu et la personnalité, les
expériences et les croyances de cet individu. tsides de l'individu vis-a-vis de I'aliment
résultent de cette interaction mais également diedes liés a I'environnement économique et
social. Ces attitudes développées par l'individa, marticulier concernant les propriétés
sensorielles et nutritionnelles, interviennent ddaschoix de l'aliment avec les effets
physiologiques et les facteurs psychologiques. Bsget auteur (Shepherd, 1999), ces facteurs
varient selon le stade de vie et I'importance redat'un facteur varie d'un individu ou d’un
groupe d’individus a l'autre.

Aliment Personne Conditions économiques et
Environnement social

Propriétés physico-chimiques Perception des attributs sensoriels

Teneur en éléments nutritifs e.g. apparence, arbme, go(t, texture
Prix, disponibilité
Marque
Sociaux et culturels
Facteurs psychologiques
e.g. personnalité,
humeur, croyances
\/ .

Attitudes

Eff(.e:cs’phy.smlog!ques L e.g. vis-a-vis propriétés sensorielles,
e.g. satiété, faim, soif, appétit santé et nutrition, prix et valeur

\ ChOix alimentaire /

|

Apport alimentaire

Figure 5. Modéle de Shepherd (1985)
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[.1.6. Modéle de Gains (1994)
Le modele de Gains (1994) montre que toutes leaderde comportement alimentaire

résultent de linteraction entre l'aliment, le consmateur et le contexte dans lequel cette
interaction a lieu (Fig. 6). Par rapport aux modéteentionnés ci-dessus ce modéle donne plus
d'importance au contexte dans lequel I'aliment @stsommé. Le contexte est défini par cet

auteur comme un produit du temps, du lieu, de®stances, de la fagon, d’avec qui et d’avec

quoi l'aliment est consomme.

personalité

o

CONSOMMATEUR

@ -~
& S
o 3

9 )
§
) ]
Q
£ 3
) ALIMENT CONTEXTE
S 2
< >
3 <
< §
e,
@)
“ i
N 9\9\9
o
//7@,00 ©
Doph ono 99N

Figure 6. Modéle de Gains (1994)

[.2. Les mécanismes sous-jacents au choix alimenti

Cette approche, basée sur les recherches socibglsgmues, cherche a mettre en
relation les croyances et les attitudes avec degpodements alimentaires. Dans ces modeles,
on suppose que le choix alimentaire d’'un individussceptible d'étre induit par ses croyances
et ses attitudes (Ajzen, 1985988; Ajzen & Fishbein, 1970 980; Fishbein & Ajzen, 1975;
Zajonc & Markus, 1982). Les croyances a propospdegrietés sensorielles d’un aliment, de ses
avantages nutritifs, de ses fonctions, de son mes,la pression sociale ... semblent plus

importantes que ses réelles conséquences nutritives
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Modéles de Fishbein et Ajzen (1975) et Ajzen (1988)

Selon la théorie de I'action raisonnée (TRA pdbeory of Reasonned Actioffrishbein
& Ajzen, 1975) le comportement est prédit par Emion comportementale qui est elle-méme
déterminée par un ensemble des croyances d’'unididévpropos de ce comportement. Il s’agit
de l'attitude envers ce comportement et la nornigestive. L'attitude envers le comportement
prend la forme d'une évaluation du comportemente Ebkt déterminée par les croyances
concernant les conséquences du comportement pesdésé la valeur accordée par I'individu a
ces conséquences. La norme subjective prend laefaten la pression sociale pergue par
I'individu a émettre ou pas le comportement. EBe @determinée par la perception des opinions
des référents importants (e.g. parents, proches, ai sujet du comportement pondérée par la
motivation de la personne a se conformer a ce guieastent ces référents.

La théorie de I'action planifiée (TPB potliheory of Planned BehavioufAjzen, 1988) a
éte développée a partir de la TRA (Fig. 7). Ellelunla TRA en y ajoutant une composante
supplémentaire qui détermine également I'intentomportementale et pourra avoir un effet
direct sur le comportement sans passer par lilentl s’agit du contréle comportemental
percu. Ce dernier prend la forme d'une évaluatieriddividu de ses capacités a émettre le
comportement. Il est déterminé par les croyanceslasprésence de barrieres ou éléments
facilitateurs externes (obstacles, ressourceg,@aianternes (motivation, volonté, habiletés, )etc.

pondérées par la force percue de ces barriereséléments facilitateurs.

Croyances relatives
aux conséquences
X P
Evaluation de

ces conséquences

Attitudes envers
le comportement

Croyances quant aux

opinions d'autruis importants
)6(1 propos du comportement Norme subjective
Motivation & se soumettre
a l'avis d'autruis impotants

Présence de facteurs de
contréle internes et externes
X —>| Contrdle comportemental
Puissance de ces facteurs
de contréle

Figure 7. Modéle d’Ajzen (1988)
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Ces modéeles ont été largement appliqués danshana® en psychologie sociale (Ajzen
& Fishbein, 1980; Tesser & Shaffer, 1990), daneelzherche de marketing (Ryan & Bonfield,
1975), et dans plusieurs études nutritionnelles Isuchoix alimentaire: choix de boissons
gazeuses (Bonfield, 1974), manger dans les resiisuii@st-food (Axelson, Brinberg, & Durand,
1983), régimes alimentaires (Schifter & Ajzen, 19&®nsommation des aliments contenant de
la matieres grasses (Shepherd & Stockley, 1985rilau& Pangborn, 1988), choix de pain a
teneur réduite en sel (Tuorila-Ollikainen, Lahte@kim& Salovaara, 1986) et le choix général
du consommateur (pas spécifiguement liés a l'alip{&meppard, Hartwick, & Warshaw, 1988)
etc.

[.3. Les facteurs a étudier lors du développement ée I'introduction d’un nouvel aliment

Les modeles présentés ci-dessus permettent diéteddiliste de criteres a mesurer et de
facteurs a contréler pour étudier I'acceptabiliténdaliment. La mesure la plus directe est
I'observation du comportement en lui-méme, cependle est souvent difficile a réaliser. La
mesure de la préférence est justifiée parce quse ttars les modeles la dimension hédonique
explique en partie le choix de I'aliment. Enfin'sliment et le contexte peuvent étre controlés,
il en est autrement pour 'individu. Etant donnés hombreux facteurs liés a l'individu il est
impératif de caractériser les consommateurs ereteda caractéristiques socio-démographiques,
croyances, attitudes, habitudes alimentaires etc.

Pour mieux comprendre les différences de préféremire les individus et les groupes
d’individus, par la suite nous décrivons le dévelment des préférences alimentaires, des
mécanismes de prédispositions biologiques univessalux mécanismes d’apprentissage lié a

I'entourage familial et & 'environnement culturel.
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II. LE DEVELOPPEMENT DE LA PREFERENCE ALIMENTAIRE
[I.1. Les prédispositions biologiques universellede la préférence alimentaire

Les nouveaux nés sont equipés de prédispositiabsgmues incluant I'acceptation des
solutions de saccharoses (sucrées), les solutiodgndment concentrées de chlorure de sodium
(salées), le rejet de celles de quinine (ameéreskid® citrique ou chlorhydrique (acides)
(Cowart, 1981; Steiner, 1979) et ensuite le rejes dubstances nouvelles et cependant
comestibles (néophobie). Ces traits innés sontre@éseparmi différents groupes culturels et
ethniques.

Les travaux de Steiner (1979) ont révélé que, desalssance méme avant toutes les
expeériences postnatales, les nourrissons réagigaenéflexe a la saveur sucrée, acide et amere
avec des expressions faciales qui sont lues pas lgarents comme aimer, ne pas aimer et
détester respectivement. L'explication conventitiarest que la saveur sucrée est un indicateur
de la teneur énergétique des aliments, alors careeftume signale un danger alimentaire
(Drewnowski & Gomez-Carneros, 2000). Au cours ddlution, le sucré a été associé chez
'homme a la sécurité et a I'énergie apportée pasucre des fruits mdrs et sains, alors que
'amer a été associé a des molécules potentielletosigues comme les alcaloides d'origine
végétale, les métaux et d'autres toxines trouvéas th nature (Cuet al, 2006). Etre capable
d'identifier et de rejeter les substances amerasnifio un avantage important dans
I’évolution. Les étres humains posséedent entretBDaécepteurs du golt amer qui conduisent
sans doute a de multiples mécanismes de transdy€&irewnowski, 2000). Ainsi, des composes
ayant des structures différentes, beaucoup d'entredtant toxiques, peuvent tous donner lieu a
une perception unique, la saveur amere. Le fait d¢pmesensibilité vis-a-vis du 6-n-
propylthiouracile (PROP) soit plus élevée chez iledividus pendant I'enfance et chez les
femmes pendant la période de grossesse et quisliauk des années plus tard, suggere que la
réponse a l'amertume était principalement impligdées un mécanisme de protection. Les
adultes sont moins sensibles aux saveurs amemneplus susceptibles d'accepter, et méme
d’aimer, les aliments amers. En revanche, la péareple la saveur sucrée est sous tendue par
des mécanismes beaucoup moins complexes. Les l@mesins n‘ont que deux ou trois
récepteurs distincts pour la saveur sucrée. Ell@l@&@sctée a des concentrations des composés
sucrés beaucoup plus élevées que celles des cosrgrogés qui sont potentiellement toxiques.

Une prédisposition supplémentaire est la tendanogieder les nouveaux aliments, la
néophobie. Cependant, I'acceptation de nouveauxealis est possible par 'expérience (Leann
L. Birch, Gunder, Grimm-Thomas, & Laing, 1998; L. Birch & Marlin, 1982; Kalat & Rozin,

1973; Sullivan & Birch, 1994). Etant omnivores, &ges humains ont besoin d’'une alimentation
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variée pour avoir une nutrition adéquate. Cependangestion d'un aliment nouveau peut
potentiellement conduire a une maladie ou mémede.@'est probablement pour cette raison
que I'hnomme, et plus particulierement les enfgmssente des réactions néophobiques vis-a-vis
de nouveaux aliments. La réponse néophobiquelaian aliment nouveau peut étre réduite en
mangeant cet aliment en particulier si la consorionate celui-ci est suivie de conséquences de
post-ingestion positives, telles que des sensatignéables de satiété. Il faut aussi souligner
gu’au moment du sevrage, le passage de l'alimeiquara la variété alimentaire, la néophobie
est minimale. L’enfant de 6 mois consomme peu dliment nouveau mais augmente sa prise
dés la deuxieme présentation, et accepte ensuilenfeent les aliments similaires. Il semble
gu’une véritable néophobie apparaisse lorsquedtniqui devient plus mobile et indépendant,
est susceptible de trouver lui-méme de la nougit@hez les enfants de 2 a 5 ans, il faut entre 5
et 10 présentations pour rendre un aliment nout@atua fait acceptable (L. L. Birch, McPhee,
Shoba, Steinberg, & Krehbiel, 1987). Cette néophedyprotectrice » diminue ensuite avec I'age
mais persiste cependant dans une moindre mesi@geaadulte.

[1.2. L’évolution de la préférence alimentaire

Les prédispositions génétiques de I'enfant sontifided par des expériences avec les
aliments. L’attirance pour le sucré et le rejet'dmer se réduisent a I'age adulte (Salvy, Coelho,
Kieffer, & Epstein, 2007; Sullivan & Birch, 1994)a sensibilité individuelle évolue également
selon 'age de l'individu (James, Laing, & Oram 979 Stein, Laing, & Hutchinson, 1994). Les
premieéres expériences avec les aliments fournissestpossibilités d'apprentissage qui sont
essentiels a la formation des préférences alintestahez les enfants. Par exemple, des aliments
acides et amers qui ne se relévent pas toxiquissgte le tamarin ou le café, peuvent étre
appréciés grace a un apprentissage (Moskowitz, Kaiatg Sharma, Jacobs, & Sharma, 1975).

Les parents jouent un réle central dans I'élabmmadie I'environnement alimentaire des
enfants des la naissance, et méme avant la nagsgMennella, Johnson, & Beauchamp,
1995). Le choix des aliments qu'ils offrent & I'anf, les pratiques d'alimentation gu’ils utilisent
ainsi que les contextes sociaux dans lesquelsgengsent des repas ont des effets durables sur
les préférences alimentaires de leurs enfants. Aeurs parents et leur entourage, les enfants
apprennent ce qui est comestible et ce qui ne pastdans leur culture, ainsi que combien et
quand le manger. lls commencent également a acqlasriregles de la cuisine en ce qui
concerne les saveurs qui devront et ne devronépassombinées et les moments de la journée

ou les aliments sont consommeés.
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Le contexte social et affectif de la consommatibmentaire joue un rble prépondérant
chez I'enfant. Un certain nombre de travaux ont tmoqu’il pouvait exercer une large influence
sur la mise en place des préférences et des averalomentaires. L’expérience réalisée par
Harper et Sanders (1975) a montré que certaindesdat en particulier la meéere avaient une
influence trés importante sur le got des enfdltont observé les réactions de 80 enfants (40
agés de 2 ans, et 40 de 4 ans) auxquels soit ke, @t un expérimentateur inconnu présentait
un produit nouveau. Les résultats indiquent quegiee I'adulte godte I'aliment avant de l'offrir,
80 % des enfants acceptent de le consommer, cdiitr# en situation d'offre simple. Par
ailleurs lorsque I'aliment est offert sans étre tgolia mere réussit mieux a le faire godter que
I'expérimentateur inconnu. Cela signifie que pange observation ou imitation, les jeunes
enfants apprennent a contenir leur tendance néagmb

Dans le méme registre, des études ont montré quacteur le plus important dans
I'élargissement et la socialisation des goQts alitaiees de I'enfant est I'influence directe de ses
pairs. Une expérience effectuée par Birch (198@yesid’enfants scolarisés en maternelle (3-5
ans) a montré qu’un aliment rejeté par un enfaat ptre finalement accepté si les autres enfants
expriment un plaisir a le consommer. La encorevarant ses camarades accepter, apprécier et
consommer un produit que lui-méme n’'apprécie pasfdnt modifie progressivement son
comportement alimentaire pour adopter celui decagsarades, et ceci méme en leur absence.
Ce n’est pas simplement pour « faire comme leseausr mais parce que l'aliment nouveau
consommeé par des personnes familieres, le rasseiregzaisera sa néophobie. Cela illustre bien
gu’a travers la confrontation au modéle des auti@s;eptation alimentaire peut étre modifiée
par un apprentissage social.

Nous venons de voir que les préférences alimestales individus proviennent des
habitudes données par les parents et des choiéadifs a I'observation de I'entourage et des
pressions sociales. Ces influences environnementabepliquent les différences inter-
individuelles dans les préférences alimentairessiague les différences inter-culturelles
observées entre groupes d'individus issus de esllifférentes.

Dans la partie suivante nous nous demandons siokiaction d’'un nouvel aliment au
sein d’'une culture est possible et si une cultwstepdus apte a l'accepter qu'une autre. Nous
essayerons d’examiner les caracteres d’'une cudterevisager lors de l'introduction d’'un nouvel

aliment qui pourront éventuellement déterminerd&gatabilité de ce dernier.
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[ll. ACCEPTABILITE D’UN NOUVEL ALIMENT PAR UNE CULT URE.

Définition de la culture

Le comportement des membres d'un groupe n’est pasad hasard, certains
comportements se répétent avec régularité, d'anas|l existe donc quelque chose qui cause
cet ordre et cette régularité dans la vie soct@llest ce que les anthropologues et les sociologues
appellent la culture (Carroll, 1986). Le conceptcdéure est difficile a définir parce que cette
derniere est complexe et la plupart du temps intelieEn 1952 déja, Kroeber et Klukhorn en
avaient recensé 164 définitions.

Selon ces définitions, le terme « culture » reraiear un ensemble de croyances, de
valeurs, de symboles, de mythes, d’attitudes, dditions, de coutumes et de formes de
comportements explicites et implicites, partagéslgmmembres d’'une société a un moment et
dans un espace donnés, et transmis de génératigéremation. Bien qu'un grand nombre
d’éléments soient communs a toutes les culturesxidte des différences considérables d'un
groupe a l'autre dans la nature et l'interprétatienchacun de ces éléments, car les individus de
différentes sociétés organisent leurs activitéersédur langue, leur économie et leur religion
(Kim & Mauborge, 1987 ; Grueber, 1987 ; BartlettGshal, 1989).

On a généralement tendance a s’appuyer sur lanadit®d ou le pays pour définir les
groupes culturels. C’est pourquoi, dans beaucougtudés portant sur la culture et la
consommation, on a remplace le terme de cultureg@ar de pays (Hawrich & Zaichkowsky,
1990). Mais il se peut qu'a l'intérieur d'un mémayp on soit en présence de sous-cultures,
c'est-a-dire de groupe de personnes vivant a tiedé d’'une société et ayant adopté, pour

affronter I'environnement et leurs semblables, \d@gantes du modele général.

Comme mentionné précédemment, les habitudes epré&dérences alimentaires d’un
individu sont conditionnées par sa culture. Esgae l'introduction d’'un aliment étranger au
sein de cette culture est possible ? Comment ceedgreut-il étre accepté ou rejeté alors qu'il
est reconnu pour ses propriétés nutritionnelles ?

Pendant les années de rationnement de la SecondeeGmondiale, les citoyens
américains ont été encouragés a intégrer les ghatsont riches en protéines dans leur régime
alimentaire qui était déficient en protéines. Lesnpieres tentatives pour changer leurs habitudes
de consommation ont été rejetées parce que larnatépaet le golt des abats n’étaient pas
familiers. De méme, bien que les carences actueliggrotéines a travers le monde pourraient

étre réduites a un faible colt avec des protéiresofh, |'utilisation du soja est largement rejetée
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parce que la préparation et le golt du soja ne gastfamiliers (Wansink, 2007). Selon cet

auteur I'acceptation d’aliments inhabituels est Bédeux facteurs principaux:

1) La force des attitudes culturelles et les tradis quotidiennes :

Hall (1976) a proposé un concept de contexte foffatle pour expliquer les différences
d’orientations culturelles. Ce concept résume tafiadont les individus se comportent dans une
culture, en particulier dans les liens sociauxelponsabilité, 'engagement, I'harmonie sociale,
et la communication. Hofstede (1980) a défini undtuce a contexte fort (higher-context
culture) dans laquelle les traditions et les prag) culturelles affectent fortement la vie
quotidienne contrairement & une culture a contéxilele (lower-context culture). Les deux
formes de culture se situent a deux extrémitésedie climension « contexte » et il semble y
avoir une continuité sur laquelle les pays peuventver leur place en se rapprochant plus ou
moins de l'une ou de l'autre.

Les cultures a contexte fort sont frequemment tesven Amérique Latine ou en Asie,
telles que la Colombie, la Chine et le Japon. EB&gppuient fortement sur des relations
personnelles et sur les interactions socialesoppldseé, les cultures a contexte faible, telles que
celles de nombreux pays occidentaux dont la Sulssepays Scandinaves et les Etats-Unis,
s’appuient sur l'individualisme et la réussite. lpgg/s comme la France, 'Espagne, les pays
d’Afrique et arabes du Moyen-Orient, sont classesnalieu (Onkvisit & Shaw, 1993). Le
tableau 1 décrit comment le contexte d’une culaffecte la prise de décision d'un individu, y
compris son choix personnel général et son chogxalienents (Wansink, Sonka, & Cheney,
2002).

2) La perception générale de la consommation altaiesnd’une culture :

Des cultures difféerentes ne consomment pas leseatsnpour les mémes raisons.
Certaines cultures considéerent que manger n’esinguache nécessaire pour rester dans un bon
état de santé, tandis que pour d’autres culturest cine activité hautement raffinée et
culturellement expressive. En fonction de sa peiwepde I'acte alimentaire une culture peut
étre classée en une culture utilitaire ou en urleureu hédonique. Le tableau 2 décrit les
différences clés entre ces deux types de culturesoalignant comment cette distinction peut
expliquer les différences observées entre les campents culturels (Wansink, Sonka &
Cheney, 2002).

Les cultures hédoniques percoivent la consommatiiomentaire comme une expérience

profondément culturelle qui implique un sens, ungppration complexe et la jouissance. Les
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cultures utilitaires, d'autre part, percoivent langommation alimentaire comme étant

simplement liée aux avantages nutritionnels.

Tableau 1. Impact du contexte culturel

sur le choix personnel et le choix alimentaire dindividu

Zone d’'impact

Culture a contexte fort Culture ateate faible

Choix personnel

- Préférence forte vis-a-vis des - Préférence forte vis-a-vis des
traditions et pratiques culturelles. décisions et préférences
- Désir de nombreuses relations  individuelles.

personnelles étroites avec la famille, Manque de pression culturelle

amis, collegues et clients. forte dans le suivi de la tradition.
- Tendance a utiliser en méme - Tendance a utiliser la
temps différentes formes de communication explicite et directe

communication (e.g. ton de la voix, (e.g. complet, exact, et choix des
expression faciale, rythme et choix mots appropriés).

des mots).

- S’appuyer sur le sens qui est - Mise de l'accent sur I'individu
implicite dans les relations et les - Volonté de changer les modeles
situations. culturels

- Mise de l'accent sur le groupe

(e.g. collectivisme).

Choix alimentaire

- Valeur est placée sur les afithe - Valeur est placée sur les aliments
traditionnels. fonctionnels, pratiques et
- Présentation et texture des plats nutritionnels.
sont aussi importantes que leur goGtPréférence pour des plats simples
- Préférence pour des plats et rapides.
complexes et sophistiqués. - Grande volonté d’accepter les
- Réticence a essayer des alimentsaliments nouveaux et d’adapter en
étranges et non acceptés conséguence les habitudes
culturellement. alimentaires personnelles.
- Tendance a favoriser le godt a la

nutrition.
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Tableau 2. Caractéristiques de la perception w@itd et hédonique

vis-a-vis la consommation alimentaire

Perception utilitaire Perception hédonique

- Mise de l'accent sur les aspects fonctionnelMise de I'accent sur le godt des aliments.
de l'aliment. - Préférence pour les pratiques culturelles.

- Préférence pour les aliments et les plats - Désir des plats complexes ou des aliments
simples. élaborés et extravagants.

- Désir de praticité dans la préparation et la S’appuyer sur la pratique culturelle du fait
consommation des aliments. de manger ainsi que sur le bénéfice final.

- S’appuyer sur le bénéfice final tel que

I'apport énergétique et nutritif des aliments.

En résumé nous pouvons supposer que plus une edgir éloignée de la culture a
« contexte » fort plus il est facile pour elle d&grer un nouvel aliment. De plus, si la stratégie
de lancement de ce nouveau produit est fondéetpdutdses intéréts nutritionnels il semble
gu’une culture utilitaire soit plus apte a I'intégigu’une culture hédonique. La France et le Viét-
nam réagissent-ils de la méme maniere face adtoirtion d’'un nouveau produit alimentaire ?

Pour répondre a cette question nous allons dagsicuit caractériser le Viét-nam sur le
plan social, culturel, et alimentaire puis noustcastons les habitudes alimentaires francaises et

viethnamiennes.
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IV. LE VIET-NAM
IV.1. Présentation générale

Le Viét-nam s’étire sur prés de 2000 km de latitsde la facade sud-est du continent
euro-asiatique (Figure 8). Il est bordé par la € nord, le Laos et le Cambodge a l'ouest.
Son climat est de nature subtropicale au nord (auextre saisons, dont un printemps et un
automne raccourcis) et de nature tropicale au auec(deux saisons). Les cotes de 3 260 km de
long touchent la Mer Oriental®i¢n Péng) ou Mer de Chine méridionale a I'est et le golée d
Thailande au sud. 86 millions d’habitants en 20@%use superficie de 331 051 k(densité de
260 habitant/krf), le Viét-nam est un pays trés peuplé (Generaisfits Office of Vietnam). La
population se répartit surtout le long du littoddns les plaines et plus particulierement dans les
deux deltas (Fleuve Rouge au nord et Mékong au sud)ksont les deux greniers a riz du pays.
Les montagnes de lintérieur, qui occupent ¥ desdperficie, restent faiblement peuplées,
notamment par des minorités ethniques. Le Viét-mampte 54 groupes ethniques distincts,
mais pres de 90% de la population est de descemdakmh » ou « Viét » (autrefois habitants
des agglomérations car le mot « Kinh » veut dapitalé. Le profil socioculturel du pays est
relativement homogéne, puisque la tres grande it@ajdes habitants parle la méme langue et
pratique le méme culte.

Le Viét-nam se trouve au point de rencontre desisations chinoises et indiennes ce
qui engendre une culture variée qui s’est dévelegpé&avers les différentes époques : culture
meésolithique hoabinhien, culture néolithique bagsmme, culture dbéngsonienne, culture
chinoise avec la révélation du confucianisme etadiisme, culture hindoue avec le rayonnement
du bouddhisme, culture occidentale avec I'implaatatiu christianisme et I'accueil de la pensée

occidentale.

O

Figure 8. Carte du Viét-nam (Source : http://fr.yodia.org/)
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Lors du XIXM et XX*™siécle, des événements importants se sont succEzdsment :
régime colonial francais (daté en 1859), déclamatiindépendance par HO Chi Minh (2
septembre 1945), guerre d’indépendance contredlacEr(de 1946 a 1954), partage du pays en
deux parties de part et d’autre du 17" parallelea &onférence de Genéve en 1954, régime
communiste au Nord soutenu par les pays sociaksteigime libéral autoritaire au Sud soutenu
par les Etats-Unis, guerre de la libération coteseEtats-Unis et le régime du Sud (de 1962 a
1975), réunification du pays (30 avril 1975), ecmim étatique et collectivisée (de 1975 a 1986),
libéralisation économiqueéPgi Mdi ou Renouveaudécidée en 1986. Ces derniers ont eu de forts
impacts sur la structure sociale : la transitiopida de la démographie et de I'économie, la
répartition entre la production agricole et indiedig, I'urbanisation, la surpopulation, le
changement du mode de vie et ainsi des habitutesrahires (Dovert & Tréglode, 2004).

L’économie vietnamienne durant la période de guetrd’apres-guerre avant 1986 était
caractérisée par la pénurie de vivres résultanhed’production nationale insuffisante encore
aggravée par I'embargo américain. Les consommate@tmamiens étaient habitués a un
systeme de distribution rationalisé avec des ptedacaux basiques, dépourvus quasiment de
tout élément extérieuPsi Mdi en 1986 est marqué par une grande réforme éconerpiar le
Parti communiste viethamien qui a eu pour conséguénuverture du pays a I'économie de
marché et donc I'abandon du systeme marxiste. Qatldique favorisait les échanges
économiques internationaux ainsi que la créati@mtdeprises privées. C’est ainsi que le Viét-
nam est devenu membre de I’Association des natienSAsie du Sud-Est (ASEAN) depuis
1995, de la Coopération économique Asie PacifigdPEC) depuis 1998, ainsi que de
I'Organisation mondiale du commerce (OCM) depui®720Le taux de croissance économique
était de 8,4% en 2006. Le Viét-nam est alors lesigme exportateur mondial de riz en 2007
(FAOStat).

Malgré des évolutions importantes sur le plan énuqoe et sociétal, certaines traditions
vietnamiennes demeurent. L'idéologie vietnamienrstecaractérisée par le collectivisme (Fiske,
Markus, Kitayama, & Nisbett, 1998; Hofstede, 198Mnith & Bond, 1998). La famille constitue
(avec la nation et le village) un des trois pilidesla société traditionnelle. Elle lui accorde une
valeur sacrée ainsi qu’a la hiérarchie et aux nerseeiales (Schwartz & Boehnke, 2004) tandis
que la société occidentale actuelle est marquéelgaralorisation de l'individu, de son
autonomie et par le relachement des liens familigdafstede, 19801991). Que la famille
vietnamienne soit traditionnelle ou moderne, desiplurs générations ou individuelle, le culte
des ancétres est précieusement préservé. Les Wieima croient au fait que la vie n’est pas un

élément isolé dans le temps, mais un maillon darsohtinuité des générations. La notion de
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causalité impregne en effet leur mentalité et leemportement. Le pere reste le chef de la
famille et la mére s’occupe toujours du foyer. &tdis, une famille nombreuse était considérée
comme un « don du ciel » car dans un contexte @grime grande famille était source de main
d’ceuvre. Suite a une augmentation de la populatpyas la guerre de 1975, la politique essaie
de limiter le nombre d’enfant par famille.

Le Bouddhisme, religion dominante du Vietnam, cstesa réduire les intéréts personnels
en faisant passer ceux des autres en premier (idyd) 1977). Par conséquence, les
Vietnamiens accordent beaucoup d'importance auigatibns envers la société (Oyserman,
Coon, & Kemmelmeier, 2002) dans laquelle la hidrarcet les réles sociaux prédéfinis sont
strictement respectés (Hofstede, 1980). La hiérams$t fondée sur I'age et sur le sexe. En ce qui
concerne la hiérarchie des ages, un senior a dénmat un statut social plus élevé qu’un junior.
Et dans la famille la descendance du premier erdanplus respectée que celle du cadet. Au
niveau du sexe, le statut des hommes est généralesapérieur a celui des femmes. A titre
d’exemple, dans l'ancienne société vietnamiennefelmme se trouvait soumise a trois
principales normes sociales au sein de sa familgpect de l'autorité de son pere avant le
mariage, au service de son mari une fois maridegation d’étre présente pour ses enfants sans
avoir le droit de se remarier en cas de veuvageplaee des femmes dans la société a évolué
avec l'apparition de la loi matrimoniale et de &mille en 1960 qui a favorisé I'émancipation
des femmes et qui leur a permis de participer de @h plus a la vie professionnelle. Cependant,
il subsiste encore des inégalités entre hommesnetnkes au sein des activités sociales (Dalton,
Minh Hac, Thanh Nghi, & Ong, 2002). Dans I'espritpplaire, les femmes font passer l'intérét
de la famille avant leur intérét personnel aussnkdans le travail que dans les loisirs (Phan &
Tissier-Desbordes, 2007).

IV.2. La cuisine vietnamienne
IV.2.1. Présentation générale

Les Vietnamiens accordent une grande importanciitule manger. Celui-ci est une
premiere nécessité dans leur vie de tous les jeuirdans leur culture. De plus, ayant des
habitudes communautaires le repas est pour euxamemt de partage et de convivialité. Un
grand nombre de mots usuels ont pour préfixe le«dat» (manger). Associé a un autre verbe
d’action, ce mot &n » n’a pas de lien avec sa propre significatiomsndui donne un sens plus
fort qui correspond a la maniere d’agir et non @ldsction en elle-méme. On peut citein: noi

(parler),an mic (habiller),an ¢ (vivre), an tiéu (consommer)gn ng: (dormir), an trém (voler),
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an gian (tricher),an hiép (opprimer) etc. Les Vietnamiens ont souvent I'hadé de dire: droi
danh tranh l&¥a an » pour dire que méme Dieu n’ose pas les dérangantleur repas.

Pour les francais, les repas sont avant tout faoxliet ne se partagent pas souvent avec
la communauté. lls sont fiers d’avoir valorisé kEcessité de manger comme étant un loisir et
une passion. Pour eux, manger est un art qui estid#&ré comme normatif par les européens
(Hoang, 2007).

D’aprés Tu, Gia, & Khéi (2009) la cuisine traditimglle vietnamienne compterait pres de
500 plats. Bien qu’ayant été fortement influencaela culture chinoise et plus réecemment par la
culture francaise, la cuisine viethamienne a réussigarder sa spécificite. Une des
caractéristiques qui la distingue de celle de In€lest que la cuisine viethamienne s’appuie
essentiellement sur le golt, et donc le premierest pas toujours I'aspect nourrissant et
substantiel que I'on retrouve fréquemment dans usiree chinoise. Par conséquent, nous
retrouvons dans la cuisine viethnamienne populainsnde plats mijotés et décorés avec
sophistication que dans la cuisine chinoise. Lainai vietnamienne est trés souvent décrite
comme digeste, fine, légére et trés variée. Sebaseactéres ont été cités par Nguy& Tran
(2010) : harmonieuse et variée, moins de graisse, dssaisonnée, plusieurs saveurs et arbmes,
godteuse et saine, utilisation des baguettes, cararaticollective, hospitaliére, et présentée sur
plateau.

Il semblerait que le nombre de plats francais nié gas défini car ils seraient trop
abondants et anciens. Cependant, la cuisine fismeat mondialement connue et représentative
de la gastronomie européenne. La caractéristiqueipale est I'importance attribuée non
seulement au golt des plats mais aussi a la mashigrteils sont présentés. De plus, la cuisine
francaise est une cuisine diversifiée, copieusepsause et harmonieuse en saveurs (Hoang,
2007).

IV.2.2. Les ingrédients typiques

Le riz est une composante essentielle de la cuigt@amienne alors que la cuisine
francaise est basée sur la culture du blé. Lepaeiens utilisent différentes variétés de riz telle
que le riz gluant ou le riz parfumé, le riz rondleuiz long, le riz complet (décortiqué mais non
pilé) ou le riz perlé, etc. Il peut étre soit cait’'eau, soit réduit en farine pour en faire des
vermicelles, des galettes fines ou des gateauxs Dercuisine francaise le pain est le seul
féculent présent dans tous les repas. Il accompagaeent les autres féculents tels que les
pommes de terre, les haricots et les céréales. Ravealonisation francaise, les vietnamiens ont

également adopté la culture des pommes de terrpendant lors d’'un repas vietnamien,
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I'utilisation des pommes de terre est différentecedle des francais. Elles sont considérées
comme une autre sorte de légumes et non commeouneesprincipale d’amidon. Bien que les
vietnamiens n’aient pas adopté la culture du bi@ sula colonisation, le climat ne le permettant
pas, ils ont tout de méme introduit la farine dé @&éns leur cuisine. Elle se retrouve dans la
préparation des beignets et du pain. Celui-ci &8t apparu parmi les plats traditionnels du
petit-déjeuner.

Les cbtes maritimes et les rivieres favorisent@ahg c’est pourquoi les poissons et les
crustaceés sont beaucoup plus présents dans laedMgtnamienne que dans celle des francais.
Les deux cuisines utilisent également le boeuf,oe,pla volaille et les ceufs. Provenant des
fermes trés répandues en France pendant longtéespproduits laitiers sont un des éléments
essentiels de 'alimentation francaise. Le laitmgsent des le plus jeune age et les francais ont
pris I'habitude d’en boire au petit-déjeuner ettiliser ses formes deérivées pour la cuisine, il se
retrouve aussi a chaque repas a travers le froradgs yaourts. Contrairement a la culture
laitiere tres riche de la France, la production ldié au Viét-nam s’est développée trés
tardivement et encore aujourd’hui, la majorité gesduits laitiers est importée.

Les deux cultures sont aussi friandes I'une quetriéade fruits et légumes. Le climat
tropical du Viét-nam offre des fruits exotiquestgle le longane, le litchi, la goyave, la mangue
et la pastéque ; des herbacées tels que les ksetdes haricots ; une grande variété de feuilles
aromatiques qui est présente dans presque tostesdettes viethamiennes. Le climat tempéré
de la France offre des fruits et légumes selons&esons tels que les cerises, les fraises, les
pommes, les raisins, les tomates, les saladegoiesaux, les courges etc. Au Viét-nam, les
fruits sont consommés frais car ils sont disposildeit au long de I'année alors qu’en France ils
sont présents en abondance sur une courte péandes consomme frais mais on les conserve
aussi sous forme de confiture, sirop, etc. Le namleuisson des légumes differe également d’'un
pays a l'autre. Au Viét-nam, on mange frais lesles aromatiques, on cuit les légumes dans
I'eau ou encore on cuit les légumes coupés darhudie ou dans de la graisse animale alors
gu’en France on mange cru les salades, on cuigdesnes dans de la matiére grasse ou au four.

Les boissons populaires du Viét-nam sont le thécialement le thé vert, les infusions,
les boissons a base des haricots, dont le laitoe et d’haricot mungo, le jus de coco, les
boissons alcoolisées a base du riz et de fruits.dagssons populaires de la France sont I'eau
minérale, les jus de fruits, le café, le thé, gpatement le thé noir, les infusions, les sodas, le

liqueurs, I'eau de vie, les vins, les champagnés biere.

IV.2.3. Les pratiques alimentaires

- 26 -



Les Vietnamiens prennent trois repas par jour rapas secondaire le matin, (le petit
déjeuner), et deux repas principaux le midi etoie e déjeuner et le diner). Les Viethamiens
mangent salé le matin, soit un bol de riz (normabluant), soit un grand bol de péates trempées
dans du bouillon. On distingue deux sortes de pates a base de riplg, ban hu tiéu, etc.)
et celles a base de bléif. L'utilisation de I'une ou de l'autre varie emdton du plat. Les
francais prennent également trois repas par jtaimangent sucré le matin ce qui marque une
différence majeure avec le Viét-nam. Chocolat dy déréales, tartines de pain et café sont des
éléments essentiels d’'un petit déjeuner francaedifionnellement les croissants sont réserves
pour les dimanches.

Au Viét-nam, le repas principal est organisé loestpute la famille se réunie et il se
compose habituellement de cing éléments : le uize; sauce épicée ; et trois plats, dont un plat,
dits salé fnon nan), a base de poisson, de viande et/ou de tofunégrmijotés ou grillés ; un
plat a base de légumes sautés ou cuits a I'eadldydai avec des feuilles aromatiques ; et un
grand bol de bouillon, maigre, de légumes ou enadaeviande ou aux poissons et écrevisses.

Le riz est traditionnellement cuit dans une marnditgoosée a c6té du plateau lors du
repas. Il est servi individuellement avec une pdeebaguettes dans un bol. La sauce épicée est
préparée en fonction des trois plats proposés.estiérés souvent & base de sauck:ude mim
(saumure des poissons) ou Nedc twong (sauce de soja), épicée par I'utilisation d’'une ou
plusieurs de ces épices : chili, poivre, ail, gmbee, sucre, jus de citron vert et/ ou vinaigre de
riz. L’organisation des repas a l'occidentale n&aipas. Les plats sont préparés a lI'avance, et
servis coupés en petits morceaux. lls sont tousrédp avec les bols et les baguettes sur un
plateau disposé au centre d’'une table pour ledl&sniches et sur une natte étendue sur le sol
pour les plus modestes.

Le tofu, un produit a base de soja, a une placeitapte dans un repas vietnamien dans
I'esprit culturel et historique. Dans la cultureudldhiste les moines sont végétariens, et une
partie de la population favorise les aliments djime végétale. Donc les produits a base de soja
sont tres fréiguemment consommés comme source galadile protéines. La période de guerre
et d'apres-guerre est marquée par des carencesueriture et le soja a pallié le manque. Il est
donc devenu un des éléments essentiels de I'alatientdu pays car c’est une plante résistante
et productive. Dans cette époque difficile, un plattofu remplacgait le plat salé. Depuis il est
resté une habitude alimentaire dans les repasawigéms et servi en plus des cing plats
conventionnels. Par la suite, de nombreux prodidéits/és ont été mis sur le marché et le tofu est

incorporé dans beaucoup de recettes.
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Contrairement aux habitudes viethamiennes, le rppasipal francais (déjeuner et diner)
de maniere conventionnelle se compose généralementing temps ordonnés: [|'apéritif,
I'entrée, le plat principal, le fromage et le dessee menu est choisi afin gqu’il convienne a tout
le monde. Dans la vie de tous les jours, seuldégrincipal est obligatoire, les autres dépendent
de l'appétit et du budget de chacun. Pendant it#péles vins |égers et fruités sont servis avec
des biscuits apéritifs salés et d’autres préparatimujours salées. Des l'entrée, le pain est
présent et se consomme tout au long du repas. tE#eeon retrouve souvent des compositions
de salades associées généralement avec de largttaigine sauce a basse d’huile, de vinaigre
et de moutarde. Le plat principal se compose dedeiaou de poisson apporté avec les [égumes
ou les féculents. Un plateau de fromages secsnssiite servi. D’autres produits laitiers sont
eégalement proposeés tels que yaourts, petits sdiisgeage blanc etc. En dessert, les francais ont
le choix entre des gateaux, des fruits ou de laegl®our terminer, on propose une boisson
chaude : thé ou café. L'eau est omniprésente ats churepas.

Les francais mangent a table. Celle-ci est prépardavance avec tout ce qui est
nécessaire au déroulement du repas : on sert esexilleres dans les assiettes de chacun. La
nourriture n’est pas coupée d’ou l'utilisation d@esiteaux et des fourchettes.

Le respect de la hiérarchie sociale, un point dage dans la conception confucéenne,
est naturellement présent dans un repas vietnardies.fois que tout le monde est rassemblé
autour du plateau, les plus jeunes invitent, par phrase, les autres a manger ce qui marque le
début du repas. Par rapport a ce que I'on peutredisdans un repas a la francaise cela marque
une différence. En effet, les francais attendeettgut le monde soit servi et se souhaitent « bon
appétit ». Les personnes agées sont servies enepnenis vient les invités, les enfants et en fin
les parents. Les femmes ont généralement prioatégalanterie. Alors qu’au Viét-nam les
jeunes recueillent dans le bol tenu par leurs deas, un signe de respect, ce que donnent les
parents ou les personnes agées. La mere de ldefamika belle-fille occupe toujours la place
juste a coté de la marmite de riz afin de sengrdatres a leur demande (Hoang, 2007; Ng6,
2010).

IV.2.4. Les influences philosophiques

En France la préparation des repas est fondée esircdractéristiques matérielles,
I'objectif étant que le godt du plat soit harmoniapprécié de tous, pas trop salé, pas trop sucré,
pas trop acide et pas trop piquant. Les francaideosouci de I'esthétisme dans la présentation
des plats et évitent de répéter un méme type @dignt dans un repas. Le plat n'est pas

immuable et le cuisiner enrichie la recette de Ip@sesa touche personnelle.
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En revanche, la cuisine vietnamienne est élabaiéa $a théorie du Yin et du Yangrf
et Duong), le principe basal de la création a l'origine Bao, et de ses cing élémentégf
Hanh). Le Yin est tout ce qui est négatif, fluide, fipihumide, passif, sombre, intérieur,
d’essence féminine comme le ciel, la lune, la Aiggu, I'hiver tandis que le Yang est tout ce
qui est positif, solide, chaud, lumineux, actifféreur, d’essence masculine comme la terre, le
soleil, le feu, I'été. Les cinq éléments sont 'Hailny), le Feu Hoa), le Bois Mgc), le Métal
(Kim) et la Terre Ths). D’aprés cette théorie, toutes choses qui résite la création a base de
cing éléments ne peuvent qu'exister dans I'harmal@s deux pdéles Yin-Yang, une dualité
permanente a la fois contradictoire et complémentd’homme est le trait d’'union entre ces
deux pbles ou plutbt entre la Ciel (Yin) et la BefiYang). Pour son bien-étre, 'homme devra
étre en harmonie, autrement dit dans I'équilibebdkentre 'homme et son environnement. Pour
cela, I'alimentation devra présenter la dualitéYgiu et du Yang et contribuer a cet équilibre. Le
principe du Yin et du Yang est appliqué dans leixlies ingrédients d'un plat et le choix des
plats d'un repas dans le but de les accorder angitamms saisonniéres et climatiques, a I'endroit
et 'ambiance ou se déroule le repas et au biendids convivesB, 1977). On reléve trois

points important suivants :

1) Equilibre Yin-Yang dans la constitution des plat

Les ingrédients, les condiments ainsi que les plarss la cuisine vietnamienne sont
habituellement distingués selon la classificatitebke par rapport aux cinq €léments de Yin-
Yang : Eau : Salé — Froid ; Feu : Amer — ChaudisBdé\cide — Tiede ; Métal : Piquant — Frais ;
et Terre : Sucré — Tempéré. La compensation, facten et la combinaison des ingrédients et
des condiments sont soigneusement prises en calapsd’élaboration d’'un plat. La préparation
de la sauce de poisson qui est indispensable powepas complet est un exemple typique. On
peut trouver dans cette sauce la présence dedseslg éléments : salé du jus de poisson ; amer
de I'ail ou du gingembre ou du zeste de citron etacide du jus de citron ou du vinaigre de riz ;
piguant du chili ou du poivron ; et sucré du sweecanne. Un autre exemple : le gingembre et le
piment a caractére Yang sont visibles dans toupl&s de nature Yin comme les courges, les

choux, les Ilégumes, les poissons, les crustadavieginde de canard.

2) Equilibre Yin-Yang dans le corps humain :
La médecine traditionnelle viethamienne concoit gquén traitement médical est prescrit
dans le but de rétablir I'équilibre du Yin-Yang'@teérieur du corps de ’'homme et celui entre

'homme, le ciel et la terre » (Manuel pratique ptas médecins, 1984). Une maladie, résultat
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d'un déséquilibre Yin-Yang dans le corps, peut &eenature Yin ou Yang. Celle de Yin
entraine un ralentissement du métabolisme physalegsensation de froid, ralentissement des
battements cardiaques, de la digestion etc.).nidlise, celle de Yang suscite une accélération
du métabolisme physiologique (sensation de chalketo¢lération des battements cardiaques,
hyperactivité physique et mentale etc.). Quandgyueh tombe malade, en fonction de la nature
de la maladie, il peut essayer de consommer uniserombre d’aliments et éviter d’en manger
d’autres afin d’étre rapidement guéri et rétablr santé. La constipation, une maladie de
caractére Yang, peut trouver sa solution danslks pe caractére Yin (la compote liquide de
haricots noirs ou verts). Par contre, la diarrhédeomal de ventre de caractére Yin peut étre
combattue avec les plats assaisonnés au gingetdegalanga de caractére Yang.

3) Equilibre Yin-Yang avec I'environnement :

Au Viét-nam, on a I'habitude de dire « Manger sdtogaison ». Cette expression reflete
bien I'hnarmonie de la cuisine vietnamienne par caipp la nature et a I'environnement. En été,
I'apport de la chaleur favorise lI'abondance desnisg et des poissons. Par conséquence la
cuisine a un penchant vers leur utilisation. Pehdatte saison, les Vietnamiens ont I'habitude
de faire cuire a l'eau les légumes, de les fainmdater et de préparer des salades de légumes
coupés. Les plats contenant de l'eau, des saveuin®s et aigres sont également tres appreécies.
Par contre en hiver, pour résister au froid, lestdamiens préférent manger les plats plus riches

et les viandes a caractere Yang comme celle degbale boeuf.

IV.2.5. Les influences de la cuisine francgaiselawuisine viethamienne

La colonisation francaise en Indochine datée ddinadu XIX siecle a inspiré la
gastronomie et certaines habitudes alimentairéean@iennes des citadins et de quelques classes
sociales. Certains aliments d'origine francaiseéb@tintroduits au Viét-nam tels que pommes de
terre, chou-rave, choux, carottes, oignons, poxehlé, viande bovine, lait et autres produits
laitiers, certaines espéces d’animaux domestigeres (es vaches, les dindes,..). De plus, des
nouveaux modes de préparation ont été appliquésneola préparation d’'une soupe, du boudin
et des saucisses, du pain, des bonbons et desiga@eagalement la dégustation du vin et la
consommation du café. Des plats traditionnels nobriporé dans leurs recettes des facons de
faire francaises. Par exemple, la préparation dullba du Phg, un plat trés populaire au Viét-
nam, est inspirée du pot-au-feu, un plat traditebrde la cuisine francaise. La viande de buffle
qui composait lePho d’origine a été remplacée par du bceuf. Les Vieteasnont adapté leur

cuisine avec des produits francais mais ils orgasder leur spécificité.

-30 -



Les cultures francaise et vietnamienne sont-elfgesaa assimiler un nouvel aliment ?

D’aprés la breve analyse des cultures vietnami@trfeancaise présentées ci-dessus, il
semblerait que le Vietham soit une culture de ocdatéort, avec de nombreuses contraintes
sociales. Toutefois, méme si le Viét-nam garde swicificités alimentaires, les habitudes
alimentaires ont évolué suite a des bouleversentasteriques récents qui ont entrainé des
changements économiques et démographiques. Aiagyréndes contraintes sociales fortes, une
flexibilité dans les habitudes culturelles permatt&adoption des offres étrangeres.

La France en revanche serait une culture a confautét faible avec une perception
hédonique forte. Les pressions sociales y sont snéntes, et nous retrouvons moins de
conventions culturelles a respecter. La cuisinediagse est néanmoins établie depuis longtemps
mais il est possible d’y introduire un nouvel alimhesi on prend en compte la perception
hédonique car les francgais attachent beaucoup diitaapce aux saveurs et au plaisir et moins a
la valeur nutritionnelle.

Comment ces deux cultures a contexte opposée lleatrépondre a l'introduction de
produits nouveaux. Pour répondre a cette questims mous sommes intéressés a un produit
ayant la propriété d'étre a la fois un produit neaw et un produit traditionnel dans les deux
cultures : le yaourt a base de soja.

Dans ce qui suit nous décrivons les caractérissigiuesoja, son origine, son agronomie,
ses valeurs nutritionnelles et ses produits dérinsus présentons ensuite les produits
traditionnels et les nouveaux produits tout en igxgaint les processus de fabrication ce qui
permettra de montrer que l'espace de produits ¢ue retrouve dans les pays asiatiques

principalement au Viét-nam, est différent de cqlue I'on retrouve sur les marchés occidentaux.
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V. LE SOJA
V.1. Histoire d’une graine millénaire

Les traces des premiéres cultures de soja ornr@ieées dans un livre intitulé « Pen-
Ts’ae-Kung-Mu » rédigé en I'an 2838 avant J.C. [pampereur chinois Sheng-Nung (Wang,
1997). A cette époque, le soja était appelé « Tabe ce qui signifiait « grosse graine » et était
classé parmi les cinq plantes sacrées que sonjdgls riz, le froment, I'orge et le millet. Avec
I'introduction des routes commerciales maritimeseetestres, le soja pénétra le Japon, la Corée
et 'Asie du Sud-Est. En Asie du Sud-Est, la premigreuve de la présence de tofu, le fameux
produit a base de soja, a été rapporté en 901 aeeen Indonésie (Shurtleff & Aoyagi, 2010).
Néanmoins la graine de soja et sa culture en Irgleméont été mentionnées qu'au™i2siecle.

Au Viét-nam, le premier document qui indique lagardéce de la sauce soja est daté de 1652. En
1777, la culture du soja a été décrite dans Vantbai-Ngu (Encyclopédie du Viét-nam) par Lé
Quy Don.

Le soja a été éventuellement introduit en EurcgreEmgelbert Kaempfer, un chercheur
suédois, qui lui a donné le nom scientifig@g/cine max La figure 9 datée de 1712 est une
illustration d'une plante de soja par Engelbertrijpier avec les détails des parties de la fleur et
leurs noms. Cela est la premiére illustration deplante de soja publiée dans le monde
occidental. Les idéogrammes qui se trouvent dagsiteinférieur droit se prononcent "dai zu",
le mot japonais pour le soja (Soyinfo Center). kenpéere trace de soja en France apparait en
1740 au Jardin des Plantes de Paris mais il n'audt&é dans ce pays qu’a partir de 1908. La
culture du soja en Occident ne prend réellemeitad®leur qu'avec son arrivée en lllinois aux
Etats-Unis vers 1850.

Figure 9. lllustration d’une plante de soja par Eiigert Kaempfer (1712) (Source :
http://www.soyinfocenter.cojn
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Aujourd’hui, le soja est cultivé dans environ soite-dix pays venant des cing

continents. La production du soja est concentrégsatre pays (Etats-Unis, Brésil, Argentine,

Chine) qui assurent prés de 90% des exportatioldJeion Européenne reste le principal

acheteur de graines de soja sur le marché mondmliron la moitié des exportations

mondiales). Les principaux pays producteurs sokgeatés dans le tableau 3.

Tableau 3 : Principaux pays producteurs

Pays 2008 (T) % Pays 2008 (T) %
Etats-Unis 80535520 34,87 Russie 745990 0,32
Brésil 59916832 25,94 Nigeria 591000 0,26
Argentine 46232088 20,02 Serbie 350946 0,15
Chine 15545141 6,73 Italie 346245 0,15
Inde 9045000 3,92 Corée du Nord 345000 0,15
Paraguay 6808000 2,95 Afrique du Sud 322995 0,14
Canada 3335900 1,44 Viét-nam 268600 0,12
Bolivie 1595947 0,69 Japon 226700 0,10
Ukraine 812800 0,35 Iran 209000 0,09
Indonésie 776491 0,34 Thailande 204375 0,09
Uruguay 772900 0,34 Birmanie 190000 0,08

Source : FAOSTAT

V.2. Classification botanique et conditions de cultre des graines de soja

Le soja, mot venant du japonais soy, est une @ldet la famille des-abaceae(ou
Leguminosag de la sous-famille deBaboideae du genreGlycing de noms scientifiques
Glycine max Glycine hispida Soja hispida Soja max Phaseolus maxou Dolichos soja
caractérisée par une teneur €levée en protéingte §wecificité du soja, est causée par une
symbiose avec la bactériBradyrhizobium japonicumau sein d’excroissances racinaires
appelées nodules. Dans ces structures, les bact&igvertissent I'azote atmosphérique en
ammonium ce qui fournit 70 a 80% de l'azote a lanf®. Actuellement, ces bactéries sont
apportées par inoculation avant la semence.

A maturité (6 a 7 mois apres la semence), la platteint 60 a 130 cm de hauteur,
produit des gousses qui comptent 1 a 4 graines diamétre de 5 a 6 mm avec une pellicule
cellulosique recouvrant le germe (hypocotyl), larplle et deux cotylédons. Il existe une
dizaine d’especes dans la famifBdycine et plusieurs milliers de variétés réparties entrgua

-33-



familles : les graines vertes, les graines jaulessgraines noires/marrons et les graines blanches.
Les graines noires sont utilisées pour la prodactithuile. Les graines vertesigna radiata
pratiguement sans huile, sont consommées sous fdembouillie, de purée, de soupe, de
pousses, de salades ou de nouilles chinoisesutisktion de son amidon. Les graines jaunes
(les cotylédons) (Fig. 10%;lycine maxriches en huile (13-25%), en protéines (30-5086ht
consommeées en Europe et en Amérigue aussi bienl'diimentation animale (tourteaux) que

dans 'alimentation humaine.

Figure 10 : Plante, cosse et graines de soja (Seuhttp://www.soyinfocenter.cojn

V.3. La composition biochimique de la graine de saj

Dans les années 1880, les chercheurs francaiséwmoiudert que la graine de soja ne
contient pas d’amidon et par conséquence ne psutngendrer une production de sucre dans le
corps humain. lls ont recommandeé I'utilisation djasdans les régimes pour les diabetes. Cela a
marqué le début de la recherche moderne portda gdécouverte de la composition chimique de
la graine de soja. A travers des recherches subs&gp) nous avons appris que le soja présente
un profil trés intéressant de composés bénéfiqgaaslp santé humaine. Une alimentation a base
de soja est pauvre en graisses saturées et ersténoleet apporte peu de calories par rapport a
une alimentation a base de viande ou de produtterta(Messina, 1999). Les graines de soja
sont riches en vitamines A, B, E, K et en minérailont le calcium, le fer, le zinc, le potassium,
le phosphore et contiennent une quantité importdateomposés mineurs issus du métabolisme
secondaire de la plante. Les isoflavones, les pdgjtées stérols, les saponines ou les inhibiteurs
de protéases font partie de ces composeés potenimit responsables des propriétés préventives
du soja vis-a-vis d’un grand nombre de pathologlagourd’hui, de nombreux chercheurs se

bY

consacrent a la caractérisation compléte de ceslldamde molécules ainsi qu'a la
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compréhension de leur mécanisme d’action, tentaialdlir clairement leur réle dans la

prévention des maladies métaboliques.
Parmi toutes les légumineuses, la teneur en pextale soja est la plus élevée, environ

40% de la matiere séche. Sa teneur en lipidest@n20% de la matiere séche, est au deuxieme
rang apres les arachides. La composition approkimatune graine de soja est présentée dans

le tableau 4 (Imram, Gomez, & Soh, 2003).

Tableau 4. Composition approximative d’une graieesdja jaune (Glycine max)

Partie de la graine % en masse de la Protéines Lipides Glucides Cendres
graine totale N*6.25 (fibres inclues)
Cotylédon 90 43 23 43 5.0
Pellicule 8 9 1 86 4.3
Hypocotyl 2 41 11 43 4.4
Graine entiere 100 40 20 35 4.9

V.3.1. Les protéines
Les protéines de soja sont principalement utilissmss forme de tourteaux, de farines

contenant de 45 a 65 % de protéines, de concecdréenant de 65 a 90 % de protéines ou
d’isolats enrichis a plus de 90 %. On trouve danstrice seche des cotylédons de 40 a 50 %

de protéines totales. Le tableau 5 représente dél pfacides aminés de la farine de soja

délipidée (Imramet al, 2003).

Tableau 5 : Composition moyenne des acides amieétsfarine de soja délipidée

Acide aminé  g/100g g/16gN Acide aminé  g/100g g/16gN
Glutamique 10,00 19,61 Isoleucine 2,39 4,69
Aspartique 6,01 11,78 Alanine 2,24 4,39
Leucine 4,03 7,90 Glycine 2,21 4,33
Arginine 3,60 7,06 Thréonine 1,97 3,80
Lysine 3,19 6,25 Thyronine 1,93 3,78
Phenylalanine 2,69 5,27 Histidine 1,45 2,84
Proline 2,66 5,22 Tryptophane 0,65 1,27
Valine 2,59 5,08 Méthionine 0,65 1,27
Serine 2,51 4,92 Cystéine 0,62 1,22
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La lysine, acide aminé indispensable facilitansyathése des protéines et I'assimilation
des autres acides aminés, est beaucoup plus codeeal#ns le soja que dans de nombreuses
autres sources végétales. Les acides aminés linsbah la méthionine et la cystéine. Le soja est
donc complémentaire des céréales qui sont défietan lysine mais riches en acides aminés
soufrés. C’est pourquoi on l'associe traditionrmekat au riz dans les rations alimentaires
asiatiques et dans la préparation d’ingrédientstémoes commerciaux. En alimentation
infantile, des formules a base de protéines de sgyplémentées en méthionine sont proposées
aux enfants intolérants au lactose ou allergiquaaotéines de lait.

Dans les graines légumineuses, il existe quatrellléamde protéines: les albumines, les

globulines (les légumines et les vicilines), leslamines (non présentes dans le soja) et les
glutélines (non présente dans le soja). Dans k& s globulines (90% des protéines) jouent le
réle de protéines de réserve alors que les albwm(ih@% des protéines) correspondent a des
molécules a activité enzymatique, dont les inhib&erypsiques, la lipoxygénase et les lectines.
Ces deux familles de protéines, divisées en quedions (2S, 7S, 11S et 15S) selon leur
coefficient de sédimentation par ultracentrifugatiexprimé en unité Svedberg (S), ont des

compositions tres différentes (Tableau 6).

Tableau 6 : Fractions protéigues présentes danglames de soja

Fractions % de protéines Nature des protéines Mdetare en Dalton
2S 15 Inhibiteurs trypsiques 7 860 — 21 500
Polypeptides 12 000
7S 35 Cytochrome C 12 000
B-amylase 62 000
Lipoxygénase 102 000
Lectines 110 000
B-conglycinine 140 000 — 185 000
11 S 40 Glycinine 309 000 — 393 000
15S 10 Protéines 11 S associees 600 000

Dans les cotylédons, les deux globulines majeuced B glycinine (11S) et Ig-
conglycinine (7S) qui représentent environ 70 % plegéines de réserve (Meinke, Chen, &
Beachy, 1981). De nombreuses études ont mis eer@ad’implication de ces deux globulines
dans la prévention des maladies cardiovasculairesafi, Manzoni, & Castiglioni, 2005;
Manzoni, Lovati, Gianazza, Morita, & Sirtori, 199&)eur valeur biologique ainsi que I'absence

- 36 -



de toxicité attestée par leur usage régulier er Aspuis plusieurs siécles ont incité nombre de
spécialistes a conseiller I'introduction de cest@ires dans les régimes destinés a controler
I'hypercholestérolémie.

Les fractions protéiques 2S et 7S du soja conti@naessi une quantité significative de
lectines, de lipoxygénases, deamylase, de cytochrome C, d'uréases, de lunasine e
d’inhibiteurs de protéases. Ce sont des enzymdsseprotéines structurales qui sont impliqués
dans les activités cellulaires normales. Il a éb@tné in vitro sur un modele gastro-intestinal que
les lectines posseédent des propriétés anticano@sgéAbel, Suzuki, Tasaki, Tominaga, &
Wakasa, 1996) et participent au transport du calciat des isoflavones glycosylées,
probablement grace a leurs propriétés liantes fpées des sucres (Ohno, Naganuma, Ogawa,
& Muramoto, 2006).

Par ailleurs, les lipoxygénases, qui constitueft tles protéines de la graine, sont associées a
I'oxydation des acides gras polyinsaturés qu’eliemsforment en aldéhydes a chaine plus
courte, résultant en une saveur indésirable dainsrproduits a base de soja (Nielsen, 1990).

V.3.2. Les lipides

Les cotylédons de soja contiennent 18 a 20% ddelptotaux, dont environ 85% sont
composés d’acides gras polyinsaturés riches eestiitbléique et linolénique (Snyder & Kwon,
1987). Leur teneur dépend de la variété et desitomsl de culture (Bhardwaj, Hamama,
Rangappa, Joshi, & Sapra, 2003) et leur répartitasie dans les différents compartiments de la
graine (Tableau 7) (Liu & Brown, 1996).

Tableau 7. Composition des acides gras de la grdesoja

Acide gras %
Palmitique C16:0 11-15
Stéarique C18:0 2-5
Oléique C18:1 20-30
Linoléique C18:2 45 - 55
Linolénique C18:3 5-9

Indispensables a la cohésion des cellules, legaghs polyinsaturés interviennent dans
la constitution des tissus et des membranes cedlalal'acideo-linolénique, précurseur des
acides omeéga-3, régule la pression artérielleasti@lité des vaisseaux et l'agrégation des
plaquettes sanguines (Romie&t,al, 2005; Sinclair, Attar Bashi, & Li, 2000). lls enviennent
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également au niveau des mécanismes de certair@®néammunitaires et semblent posséder
un pouvoir analgésique significatif (Perez, Warbge@lier, Gougeon, & Shir, 2005). L'acide
linoléique, précurseur des acides oméga-6, esomegple de I'équilibre cardiovasculaire et
immunitaire. Il agit sur la régulation du systemerveux, sur la cicatrisation et contre les
réactions allergigues et inflammatoires (Demaisod&eau, 2002; Vessby, 1994).

L’huile de soja est également la principale souteelécithine, largement utilisée par
l'industrie agroalimentaire pour ses propriétés Bifiantes. La lécithine est un mélange

complexe de phospholipides, de triglycérides eglgeolipides.

V.3.3. Les glucides

La graine de soja contient de 30 a 35 % de suaet Ib % sont des sucres solubles
incluant le saccharose et d’autres oligosaccharidessoja est aussi une excellente source de
fibres alimentaires. Les sucres insolubles issuseddibres, dont la cellulose, les hémicelluloses
et la pectine, représentent 15 % des cotylédons.

La consommation du soja a souvent été limitée par fdrésence d-
galactooligosaccharides non digestibles tels quaffenose, le stachyose et le verbascose qui
représentent de 4 a 6 % de la matieére séche degget ne sont pas éliminés lors des procédés
industriels usuels (Hymowitz, Collins, Panczer, &aMeér, 1972; Leske, Jevne, & Coon, 1993).
Leur digestion enzymatique au niveau du duodénuniadsle car la plupart des mammiferes
n'expriment pas b-galactosidase pancréatique nécessaire a leur lggdr¢Slominski, 1994).
Chez 'homme, ils sont métabolisés par les micrapigmes intestinaux, libérant une quantité
importante de gaz tels que le dioxyde de carbdhggrogene ou le méthane, responsables de
flatulences.

Cependant, des travaux plus récents ont fait émeegeoligosaccharides comme de
nouveaux ingrédients pre-biotiques pouvant améliareligestibilité des nutriments (Smiricky,
et al, 2002). Il a été mis en évidentevivo qu’une alimentation contenant moins de 2,2 % de
stachyose et moins de 0,2 % de raffinose améladigestibilité des nutriments sans provoquer
de problémes de flatulence (Yamlet, al, 2006). Les oligosaccharides du soja sont méme
commercialisés sous forme de compléments alimestgiour leur capacité a stimuler la
croissance des espedifidobacteriumau niveau du colon.

L’ingestion d'oligosaccharides du soja pourraitluefhicer I'activité métabolique de la
microflore intestinale ainsi que la concentratidasmatiques des isoflavones, puisqu’a travers
leur activité prébiotique, ils pourraient convetéis structures glycosylées en aglycones (Slavin,

1999; Tamura, Hirayama, & Itoh, 2003), ou méme uieficer la biosynthése de I'équol,
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métabolite de la daidzéine possédant un pouvotraEmique et antioxydant plus important que
les autres isoflavones (Lampe, Karr, Hutchins, &v8i, 1998; Rowland, Wiseman, Sanders,
Adlercreutz, & Bowey, 1999). Il a aussi été montré&itro etin vivo que les polysaccharides du
soja possedent une activité anti-allergene (Koldayadatsushita, Tsukiyama, Saito, & Sugita,
2005).

V.3.4. Les minéraux et vitamines

La graine de soja contient de 4 a 5% (m/m) de raunéravec des teneurs importantes en
potassium, calcium, magnésium, fer, zinc, mangaméseuivre (Tableau 8) (Imranet al,
2003).

Tableau 8 : Composition des minéraux et €élémenta deaine de soja

Les minéraux et les éléments majeurs Les minéraux et les éléments mineurs
(Teneur de 0,2 — 2,1 %) (Teneur de 0,01 — 140 ppm)
Potassium Silicone Fer
Phosphore Zinc Manganese
Magnésium Cuivre Molybdéene
Sulfure Fluore Chlore
Calcium Sélénium Cobalt
Chlorine Cadmium Plomb
Sodium Arsenic Mercure

lode

L’'apport en vitamines des graines de soja est ggale significatif, puisqu’on y trouve
les vitamines liposolubles A, E, D et K ainsi gae Vitamines hydrosolubles essentiellement du
groupe B (Tableau 9) (Imrarat al, 2003).

Tableau 9 : Composition des vitamines de la graiesoja

Les vitamines Teneur Les vitamines Teneur

Vitamine A 0,7-41U Acide folique 0,03 — 0,09 mg/100g

Thiamine 1,0 -1,5mg/100g Vitamine B12 0,06 — 0,20 mg/100g

Riboflavine 0,24 — 0,44 mg/100g | Biotine 0,17 — 0,66 mg/100g

Nicaine 4,09 — 6,70 mg/100g | Acide pantothénique 1,3 —5,1 mg/100g

Vitamine B6 0,48 — 1,20 mg/100g [ Choline 2,2 -3,8mg/100g
Vitamine E 151U
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V.3.5. Les isoflavones

Les isoflavones, appartenant a la classe de plegtvamenes non stéroidiens, sont une
sous classe des flavonoides présents presque igrohent dans les plantes Iégumineuses dont
fait partie le soja. La teneur en isoflavones daéngs de soja , en fonction de la variété de soja,
de la zone géographique et des conditions de eulast compris entre 1,261 et 3,886 mg/g de
graine (Imram,et al, 2003). Dépendante des procédés de transformal@orteneur en
isoflavones varie d’'un produit a l'autre. Par exéamgans la plupart des aliments a base de soja
asiatiques aussi que dans les ingrédients occigleritebase de soja, la teneur en isoflavones
reste similaire en comparaison avec celle des ggaile soja. Cependant les isoflavones ne se
trouvent pas dans I'huile de soja car elles santigéées au cours de I'extraction de I'huile.

Les isoflavones se trouvant dans les graines ageesagtent essentiellement sous forme
aglycone dont les trois types : daizéine, génistéinglycitéine. Les études ont montré différents
effets physiologiques des isoflavones chez I'honmehdes animaux : activité cestrogénique ;
interférence avec la métabolisme des minérauxiérargolts acide et amer et I'astringence ;
propriétés antioxydantes, antifongiques, et antinagéniques (Faure, Chantre, & Mares, 2002;
Kim, et al, 2006).

Au niveau de l'assimilation intestinale, les iswfiaes sous forme glucosides sont
déglucosilées en aglycone sous I'action fdglucosidases de la flore intestinale, afin d’étre
absorbées tel quel ou transformées en moléculdsgioement actives tel que I'équol. La
production de cette molécule a partir de la daiglzimest observée que chez 30 a 40% de la

population occidentale (Setchadlt, al, 2002).

V.4. Le monde des produits a base de soja

Le tofu, caillé du lait de soja (tonyu), aurait éaboré par un savant et philosophe
chinois Lui-An en 164 avant J.C. sous la dynastiélen (206 avant J.C., 220 apres J.C.) dans la
province chinoise de Huai Nan ou un festival anthuig} est consacré. Lors de déplacements des
échanges commerciaux, les chinois firent connéttefu partout en Chine et au Japon. Depuis
le 12™ siécle, le tofu est extrémement répandu non seuteen Chine et au Japon mais aussi
dans les pays d’Asie du Sud-Est. Avec le lait da sbla sauce de soja, le tofu constitue un des
aliments de base de la population.

L’introduction du soja dans les pays occidentauxbesucoup plus récente, et date du
19 siecle. Initialement développé pour la filierelimentation animale », la découverte de la
bonne image nutritionnelle et l'avancement de lahmelogie de transformation du soja

favorisent le développement des produits dérivépigd au golt occidental. C'est avant tout
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sous forme d’ingrédients, issus de la graine, gusoja est utilisé dans la fabrication d’aliments
industriels. Les extraits des graines de soja caaupctuellement une place importante sur le
marché des matiéres protéiques végétales. Cediagte sont employés pour leurs propriétés
technologiques fonctionnelles (fixation d'eau, doai, émulsion, texturation, etc.) ou leurs
propriétés nutritionnelles (allegement en matiegeasses, augmentation de la teneur en
protéines).
Le diagramme 1 présente les produits dérivés da, sojcompris les produits, dits

traditionnels, qui sont principalement et largemessrisommeés en Asie et les nouveaux produits

qui sont utilisés dans les pays occidentaux aimsiggr les industries alimentaires.

Sauce soja
Miso, Tempeh, Natto etc. Margarine
TFermentation Hydrogénation
Inter-estérification
Trempage
Okara (Decclz;t;zzge) Farine entiére Lécithine <«——— Huile brute — Huile raffinée
T T TBroyage T
Trempage Eclatement Flocomisation Extraction
(Décorticage) =~ <«—— Graine ———» Décorticage —— Flocons entiers —» de I'huile
Broyage - Filtration l par solvant
lCuisson Sons/Fibres t
" . Extraction
Isoflavon Filtration Broyage i
.T I soravones P des glucides <¢——— F!o.c?n’s yag f:-frl'ne’s
(Lait de soja) Saponines délipidés délipidées
solubles
Coagulalt'lon Extrusion
des protéines
————» Tofu
Dénatur olvfion E— Elimination des glucides Farines
des protéines Purification des protéines délipidées
Déshydratation texturées
————— Yuba , l
Extrusion
Fermentation Spécialités fermentés Concentrats Isolats
type desserts (“Yaourt”) texturées protéiques

Diagramme 1 : Produits dérivés et les procédés Issie transformation des graines de soja

V.4.1. Les produits traditionnels

Les produits traditionnels a base de soja, dolatitele soja, le tofu et la sauce de soja, se
trouvent le plus souvent dans les pays consomnsatiusoja en Asie. Chaque pays possede des
recettes pour leurs propres produits. Ceux-ci stivisés en deux groupes: les produits
traditionnels non fermentés et les produits tradiels fermentés pour lesquels 'action des

micro-organismes donne un profil de nutrimentsret digestibilité plus intéressants que pour les
produits non fermentées.
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V.4.1.1. Les produits non fermentés
1) Lait de soja

Le lait de soja qui est connu dans les pays octade&rsous le nom japonais « tonyu » est
une boisson traditionnellement extraite a partis dgaines de soja entieres. Il peut étre
également préparé a partir des ingrédients a bassofh comme la farine de soja, les
concentrats, les isolats de protéines, etc. Cestamulsion et/ou une suspension contenant des
protéines solubles dans I'eau, des glucides ehuiéss. Il ne contient ni lactose ni cholestérol.
La composition du lait de soja extrait a partir demnes de soja entiéres dépend du ratio entre la
guantité de soja et d’eau utilisé et des paramateprocessus de fabrication. La teneur en
protéines du lait de soja peut varier de 1 a 4%espondant aux ratios soja:eau compris entre
1:20 a 1:5 (m/m).

Cette partie vise a décrire la méthode de préperati lait de soja traditionnelle a partir
des graines de soja entiéres en discutant les u@lk® modifications qui peuvent lui apporter
une meilleure qualité nutritionnelle et organolgpé. Le premier facteur qui influence la qualité
du lait de soja est la variété de soja utilisék &écide non seulement du godt du lait de soja, de
la teneur en protéines, en glucides et en lipiaess aussi de la couleur de celui-ci. Par exemple
pour obtenir un lait de soja avec une apparencEmaslante a celle du lait de vache, la variété
qui posséde des cotylédons foncés ne devra pasitdisée. La variété typiquement choisie a
une couleur creme a jaune d'or. Les graines dedwmasies sont lavées et trempées dans I'eau
pendant une nuit. Le trempage ramollit les gragtdacilite I'extraction des nutriments. A la fin
du trempage, les graines pesent environ deux éoiss poids initial. Elles sont ensuite broyées
dans l'eau fraiche en respectant le ratio entrgukntité de soja (les graines séches) et d’eau
compris entre 1:10 a 1:8:. Le broyat est filtrénadiéliminer les fibres insolubles (appelées
« Okara »). Le filtrat est chauffé jusqu’a ébuliitipendant quelques minutes pour obtenir le lait

de soja.

Figure 11. Lait de soja (Sourcénttp://al.godsdirectcontact.org
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Les graines entiéres ou les graines décortiquées :

Les recherches ont montré que I'enveloppe extéielur soja contient des substances
indésirables comme les bactéries du sol et lesspotharides. Le décorticage (dépelliculage)
diminue la charge bactérienne qui améliore le getita durée de vie du produit, élimine
certaines enzymes indésirables, baisse I'amertimésleit le temps de cuisson via I'élimination
des polysaccharides qui causent des problemesideesnpar la formation de mousse et
ralentissent la décantation.

Le décorticage peut étre pratiqué a sec et legxplels sont séparées du coeur de la feve
de soja par aspiration. Il peut également étreckfée selon la méthode traditionnelle, apres le
trempage ou les graines de soja sont ramolliearetgnséquence les pellicules sont facilement
séparées de la feve.

Un éventuel blanchiment :

Cette opération, qui se fait a haute températuB8C) et dure entre 5 et 30 minutes, a pour but
d’inactiver les lipoxygénases qui sont responsables «notes vertes» dans le produit fini.
Cependant, les protéines peuvent également étratuténs ce qui diminue le rendement de
récupération d’extrait sec.

La filtration effectuée avant ou aprés la cuisson :

Apres le broyage, les matiéres solubles du sojagreglétre extraites dans I'eau. La cuisson
engendre une dénaturation des protéines qui vomtater le filtre lors de la filtration. Selon la
méthode traditionnelle, la filtration est effectugate au broyage. Pour obtenir un rendement de
récupération d’extrait sec élevé une pression éskssaire. L'okara est ensuite lavé et pressé

plusieurs fois.

2) Le tofu

Tofu est le nom japonais pour un produit riche mgines a base de soja. Il est préparé a
partir du lait de soja par coagulation. Le tofunferest le caillé du lait de soja a 5 — 8 % de
matieres seches sous agitation forte a 90 — 95&S. darrés de tofu sont obtenus suite au
pressage et égouttage. Le tofu mou est préparéiagmlait de soja a 10 — 13 % de matieres
séches par coagulation a 70 — 80°C a faible agitatie tofu peut étre consommé frais, cuit ou

séché.
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Figure 12. Tofu (Sourcehttp://www.chiropractic-help.cojn

V.4.1.2. Les produits fermentés
1) La sauce de soja (shoyu) et la pate de sojao)mis

Le shoyu et le miso sont des assaisonnements sawowr base de soja qui sont
largement consommés en Chine, au Japon et lesddAgie du Sud-Est. La fabrication du
shoyu et miso ont en commun la préparation du kaji, est issu de la fermentation par
Aspergillus oryza®u sojaesoit du blé pour le shoyu, soit du riz ou de l@gpur le miso. Le
koji, concentré de protéases, de peptidases, démmydt de glutaminase, permet I'hydrolyse des
protéines et la transformation de glutamine en eagjfutamique (saveur umami). Aprés
fabrication du koji, des graines de soja entie@# sjoutées ainsi que du sel, pour arréter la
croissance des moisissures. L'ensemble est fernZeaté mois a 25 — 30°C avPediococcus
halophilus et Saccharomyces rouxiou Candida versatilis Le caillé est ensuite égoutté et
pasteurisé. Le shoyu contient 18% de sel, 5 a 7%rdgines, 0,1% de lipide et 8,5 % de
glucides alors quke miso contient de 8 a 14% de sel, 10 a 19% deipes, 3 & 9 % de lipides
et 13 & 36% de glucides.

Figure 13. Sauce de soja (a gauche) et pate de(agjlaoit)

(Source http://www.thesoydeception.cgm
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2) Le tempeh

Le tempeh est un produit fermenté trés populairtndanésie et en Nouvelle Guinée. I
est sous forme d'un gateau qui est compléetemermduvest par des mycéliums blancs des
moisissures. Il possede une saveur de noisettgedenture croquante.

Les graines de soja trempeées, décortiquées etscsivat fermentées a 30 — 38°C par
Rhizopus oligosporupendant environ 24 h. Le tempeh renferme 20% d&imes, 7,7% de
lipides et 17% de glucides.

Figure 14. Tempeh (Sourcéittp://bushwickfoodcoop.wordpress.cpm

3) Le natto

Le natto est un produit fermenté a base de sojdagon qui posséde une apparence
visqueuse, une texture douce et un goQt sucrégtases de soja entieres sont cuites avant
d’étre fermentées a 38°C pBacillus nattopendant environ 20h. Elles sont ensuite gardées a
5°C pendant environ 24h. Le natto contient envit8f6 de protéines, 11% de matiére grasse et
14% de glucides.

Figure 15. Natto (Sourcehttp://yum.am
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V.4.2. Produits nouveaux
V.4.2.1. Yaourt de soja

Alors que les yaourts de lait de vache, de chewal® brebis sont consommeés dans
nombreux pays depuis longtemps, le « yaourt » ¢k st un produit relativement nouveau.
C’est un produit fermenté a partir de I'extraiquide de soja, donc lait de soja et autres
ingrédients a base de soja, par différentes soumdmEsriennes, domtactobacillus bulgaricust
Streptococcus thermophiluse produit final contient de 12 a 14% matiereshes, ne contient
pas de cholestérol et tres peu de matiéres grasteges.

En fonction de la composition du lait de soja séiliou des procédés de fabrication, les
yaourts a base de soja peuvent étre classifiéseggaburts a texture assez visqueuse, en des gels
plus mous ou encore sous forme d’une boisson alessert congelé :

Yaourt de soja gélifié : Dans la formulation du yeode soja gélifié, le lait de soja est
inoculé, mis dans le pot de yaourt qui est engaiteé. La fermentation et le refroidissement ont
lieu dans les pots.

Yaourt de soja brassé : Dans la formulation du gtade soja brassé, le lait de soja est
inoculé, fermenté, refroidi, brassé et éventuellenmeixé (e.g. avec les fruits préparés) dans les
récipients. Le yaourt est emballé a la derniérpedta

Yaourt de soja a boire : Le yaourt de soja a beseun produit a basse viscosité. Sa
formulation est identique a celle du yaourt brasaédf que le yaourt est « violemment » brassé
apres la fermentation afin de détruire une partiegél formé et rendre le produit moins
visqueux.

La fermentation du yaourt classique produit deidlaclactique ainsi qu'une petite
quantité de sous-produits comme les composés cdésoet les acides gras volatiles. Alors que
I'acide lactique évoque le godlt acide et la fraichdu yaourt, les sous-produits contribuent a des
arébmes bien caractéristiques du yaourt. L’acétaidiélest le composant carbonylique principal
produit par les cultures bactériennes et une deleamles qui évoque l'arbme « yaourt ».
Lactobacillus bulgaricusproduit la majorité de l'acétaldéhyde lors de lkrnfentation.
Cependant elle se développe seulement sur troés tgp sucre qui ne sont pas présents dans le
soja. Par conséquence, glucose ou lactose sontubldrinent ajoutés afin d’assurer une
fermentation correcte et une production suffisaletéacétaldehyde.

Le procédé général de la production du yaourt ¢ke &@artir du lait de soja est présenté

dans le diagramme 2.

- 46 -



Le lait de soja, matiere premiere de la productiwmit avoir une teneur en protéines
d’environ 5% et un pH compris entre 6,6 a 6,8. diarfulation (ou la standardisation du lait de
soja) a lieu dans un réservoir/mixeur ou celuisti mélangé a d’autres ingrédients comme le
sucre, le concentrat protéigue, la matiére grasse L& teneur en matieres séches totales
détermine la viscosité du produit final. Si celleest insuffisante, le yaourt sera liquide et pauvr
en composants aromatiques. Pour le yaourt a baireneur en matiéres seches totales devra
atteindre 10% tandis que pour les autres typesaderis cette teneur devra atteindre 20% ou
plus. La teneur suffisante en matieres grasseswesti importante et donnera au yaourt une

texture a la fois ferme et onctueuse ainsi qu’'wfilbaromatique intéressant.

Formulation et Mixage

;

Préchauffage (60 a 65°C)

'

Désaération

'

Homogénéisation
(100 a 250 bar)

'

Pasteurisation
(90 a 95°C pendant 3 a 5 min)

Refroidissement
(243°C, pH 6.5-17.7)

Inoculation

!

Incubation
(37a45°C,4a12h)

Refroidissement (< 10°C)
et conservation

Diagramme 2. Le procédé de la production du yadersoja

Le mélange est ensuite homogénéisé afin d’améllarstabilité du caillé et la viscosité
du produit final. L’homogénéisation assure l'interan protéine-lipide a I'aide de la dispersion
des gros globules gras en des globules de taile grtite. Ce fait augmente la surface totale qui
est couverte par des protéines et permet une listrbution des globules gras a I'intérieur du
réseau de gel formé. Cela améliore I'aspect épaiemeux du produit final.

Le traitement thermique (90 a 95°C pendant 3 a iHutes) a pour but de pasteuriser le
mélange et de dénaturer les protéines. Le mélastgefeoidi a 43°C, la température appropriée
pour l'inoculation. Le pH du mélange pourra étrastég¢ entre 6,5 a 7,5 avant l'incubation.

Dépendant des souches bactériennes inoculéesmarf@ation peut se dérouler a la température
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variant entre 37 a 45°C pendant 4 ou jusqu'a 12dsela fermentation prend fin quand le pH
atteint 4,4 a4 4,6. Le yaourt est ensuite conservwgeaempérature inférieure a 10°C.

V.4.2.2. Farine de soja, concentrat et isolat pigqué de soja

Il existe deux types principaux de farine de saja gont les farines délipidées (56-59%
de protéines) et les farines entieres (40% de ipeggselon si elles ont été produites a partir de
flocons délipidés ou non (Diagramme 1). Ces faringifisées dans l'industrie agro-alimentaire
pour leurs propriétés de rétention d’eau, leur ciéa augmenter la conservation du produit et
leur pouvoir de blanchiment des farines de fromeatpeuvent pas étre employées en grandes
guantités (1-10%) car elles sont riches en oligdsatdes indigestes.

Les farines de soja sont obtenues apres triagagéawécorticage et broyage des graines
entieres. Des étapes supplémentaires de délipidatio d’élimination des sucres solubles
conduisent a des concentrats ou a des isolatsotiEines contenant respectivement 65 % et plus
de 90 % de protéines.

A partir de ces produits dérivés du soja, on trosweles marchés des pays occidentaux
plusieurs produits a base de soja formulés comnse plats cuisinés, des steaks, et des

ingrédients culinaires etc.
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CONCLUSION DE LA SYNTHESE BIBLIOGRAPHIQUE

Les modéles de choix alimentaires présentés aut aibla synthése bibliographique
soulignent I'importance d’évaluer et de mesurerdesyances, les attitudes et les préférences
lors d’une étude sur I'acceptation alimentaire.

Parmi les facteurs influencant le choix des alirsgla culture semble étre primordiale.
Bien que les prédispositions universelles biologgjsoient présentes chez chacun des la
naissance, les préférences alimentaires, les ocregagt les attitudes sont conditionnées par la
culture.

Lors de l'introduction d’'un nouvel aliment dans umauvelle culture, son acceptabilité
semble différer d’une culture a l'autre selon lecasactéristiques respectives. Certaines d’entre
elles sont plus aptes a assimiler le nouvel alinggiet d’autres. Cela dépend de leur contexte :
fort ou faible, hédonique ou utilitaire.

Les cultures francaise et viethamienne possedest cdeactéristiques sociales, des
traditions alimentaires, des pratiques, des hab#twd une consommation alimentaire différentes,
en particulier pour les produits a base de sojatidduction du soja sur le marché occidental, a
été permit grace a ses avantages nutritionnelser@gnt la consommation de ce « nouveau »
produit reste encore marginale.

L'objectif général de cette these est de contritzuerettre en évidence les liens entre la
culture et la préférence des aliments. Le rélead@iniliarité sur la préférence alimentaire et
I'effet de I'exposition culturelle sur les changerte possibles en termes de croyances et
attitudes des consommateurs adultes envers legrdBrmouveaux vont étre examinés. Par la
suite un modéle de yaourt mixte, qui répond a ééoence des consommateurs, est recherché.

Cette thése englobe trois études. La premiére st@enai comparer la représentation du
soja en France et au Viét-nam en cherchant a rép@ndeux hypothéses :

H1: La faible consommation de produits a base de sojaFence est due a une image
défavorable

H2 : L'image défavorable du soja des participants frascpourrait étre améliorée apres un
certain temps passé au Viét-nam.

La seconde étude consiste a comparer la perceiatescription et la préférence des
yaourts & base de soja entre les participantsdimmt viethamiens en cherchant a répondre a
deux hypotheses :

H3 : Les participants francais et vietnamiens percoivardécrivent differemment les propriétés

sensorielles des yaourts a base de soja.
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H4 : Etant consommateurs de soja, les participantgimiens apprécient mieux les yaourts a
base de soja que les participants francais.

La troisieme étude consiste a comparer la préféreles yaourts fabriqués a partir d’'un
mélange du lait de soja et du lait de vache emseplarticipants francais et vietnamiens en
cherchant a répondre a deux hypotheses :

H5 : Etant plus familier avec le soja, les consommateiggiamiens acceptent une plus grande
proportion de lait de soja dans le yaourt formuléedes consommateurs francais.

H6 : Les consommateurs vietnamiens apprécient miewalasrts fabriqués a partir du lait de
soja fait maison a la viethamienne que ceux falésga partir du lait de soja commercialisé en

France.
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CHAPITRE Il - ARTICLE 1
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RESUME

Objectifs et méthodes

Le premier objectif de cette étude est de mettréwaaence les différences culturelles en
termes de croyances et attitudes vis-a-vis desufigod base de soya entre les consommateurs
francais et vietnamiens, deux pays avec des hasitdd consommation différentes. Le second
objectif est de mieux comprendre l'impact de l'esgpion culturelle sur les changements
possibles de ces croyances, attitudes et habitdelesonsommation lors d’'un changement de
I'environnement culturel des consommateurs des pays.

Des groupes focus ont été effectués dans les deysx pes items liés aux croyances et
attitudes vis-a-vis des aliments a base de sojael®s pays ont été extraits des transcriptions des
groupes focus. A partir de ces items, un questioa@acté établi. Quatre groupes de participants
ont répondu a ce questionnaire : des Francaisigentven France, des Vietnamiens qui vivent

au Viét-nam, des Francais qui vivent au Viét-nande$ Vietnamiens qui vivent en France.

Principaux résultats

Les résultats montrent que les participants frangdifferent principalement des
participants vietnamiens pour les questions lig¢egadlt et au prix des aliments de soja. Les deux
groupes ont des croyances et attitudes positives gui concernent les bénéfices de la santé des
aliments de soja. Lors d'un changement de I'enmeoment culturel, les participants francais
expriment un changement remarquable dans leutsdas liés au goQt et au prix des aliments de
soja ainsi que dans leurs habitudes de consommatans qu’aucun changement n'a été observé

chez les participants viethamiens. Cette asyméams I'ampleur de changements est discutée.
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FOR ME THE TASTE OF SOY IS NOT A BARRIER TO ITS CON SUMPTION.
AND HOW ABOUT YOU?
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Abstract

This research investigates the cultural influenmedeliefs about and attitudes towards
soy foods (French from France vs. Vietnamese froetridm) and possible change of beliefs and
attitudes and soy consumption habits with a chamgeltural environment (French from France
vs. French from Vietnam, Vietnamese from Vietham\Wistnamese from France) of French and
Vietnamese participants, two countries with verifedent soy food consumption. Expressed
beliefs and attitudes of soy foods resulting froiscdssions in focus groups, conducted in both
countries, were collected and used to derive atmumesire. French participants differ mainly
from Vietnamese participants in questions assatitteaste and price of soy foods. Both groups
reported positive attitudes towards health beneditssoy foods. With a change in cultural
environment, French participants showed a notafege in attitudes related to taste and price
of soy foods and in their soy consumption habit iehe almost no change was observed in
Vietnamese participants. The asymmetry in magnguafechange and cultural differences in
components of beliefs and attitudes are discussed.

Keywords

Food choice, Attitudes, Beliefs, Culture expos@mmss-culture, Soy foods, France, Vietham

1. Introduction
In our time and in most countries, health policYiscaeople to adopt a healthier diet:

cutting down on fatty, sugary and salty foods;reatnore fibre-rich, fresh fruits and vegetables.
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However it is not easy to change individual foodhdgour because it is based on habits that
have been built up over a life-time. Thus, wheromty is given for population dietary change
the need for a greater understanding of the fathatsaffect food choice and their interactions is
greater than ever.

Difference between individuals in their choice($)faod(s) is evident and the question
“what and why we eat?” has been addressed by aariemt number of studies during the last
forty years (Ajzen, 1991; Ajzen & Fishbein, 198QPEKG6ster & Mojet, 2007; Murcott, 1989;
Shepherd, 1999; Steiner, 1979). Food choice has begorted as a very complex human
behaviour that is determined by many factors, otdlg by physiological and nutritional needs,
and their interactions.

As summarised by Shepherd (1999) individual foodiadh is determined by the
individual who makes the choice (including psyclgidal factors such as mood, stress, guilt,
etc.); by the “interactions” between this indivitlaad the food in question (including biological
factors such as hunger and satiety, appetite, piveesensory characteristics, etc.) and by the
“interactions” between this individual and his/reronomic conditions (such as cost, income,
accessibility, education, skills, time, etc.) armatial environment (such as culture, religion,
demography etc.). These factors vary accordingaestage and the relative weight of one factor
will vary from one individual or group of people tioe next.

Different models have tried to integrate diversitugnces on food choice. Most of these
models, based on social psychological researclisfon the relationship between individuals’
beliefs and attitudes and their behaviour (consionpaf a specific food). In these models it is
assumed that many of the influences on food chaedikely to be mediated by the beliefs and
attitudes held by an individual. Beliefs about fireference for a food (or sensory attributes of
the food); beliefs about nutritional benefits orran eating this food; beliefs about functional
and price factors of the food and likewise percgisecial pressure to eat the food may be more
important than the actual nutritional quality andallh consequences in determining an
individual’'s choice.

The Theory of Reasoned Action (TRA) (Ajzen & Fislihel980) and its extension in the
form of the Theory of Planned Behaviour (TPB) (Ajz&991) have been used to help explain as
well as predict the intention of a certain behawiothese models are based on the hypothesis
that the best predictor of the behaviour is behaab intention. They propose that an
individual’s behavioural intention is jointly degd from three components: attitudes, perception

of social pressure to perform the behaviour, andgreed control over the behaviour.
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These models have been widely applied in researchocial psychology (Ajzen &
Fishbein, 1980; Tesser & Shaffer, 1990), in marigtesearch (Ryan & Bonfield, 1975), and in
several food choice and nutrition related studibsice of soft drinks (Bonfield, 1974), eating in
fast-food restaurants (Axelson, Brinberg, & Durad®83), weight loss (Schifter & Ajzen,
1985), consumption of fat-containing foods (Shegh®rStockley, 1985; Tuorila & Pangborn,
1988), choice of low-salt bread (Tuorila-Ollikainebdhteenmaki, & Salovaara, 1986) and
general consumer choice (not specifically relaedobd) (Sheppard, Hartwick, & Warshaw,
1988) etc. These studies have shown a good predicfibehavioural intention from the attitude
and subjective norm components. In general, thei@ét to behaviour has been found to have
greater predictive power than the subjective nddowever it is not justified to conclude that the
perceived social pressure can be excluded fronoc d¢boice issue. It would also appear that the
belief-values (e.g. sensory, nutritional, pricetéaetc.), determining components of the attitude,
are not unitary and the relative importance of stasdtors will vary between foods. A better
understanding of the belief-value structure in fabdice in particular contexts is needed.

Studies conducted on health benefits of soy fobdsved that the phytochemicals in soy
are believed to be responsible for its short-tenah l@ang-term health benefits such as reduction
in the rates of certain cancers, reduction in rgkcardiovascular disease, prevention of
osteoporosis, prevention of hereditary and chramse-bleeding, and reduction in risk of
autoimmune diseases (Barnes, 1998; Parthasara®®g).1Soy foods are well-known as a
traditional and abundant food in several East aadtlSEast Asian countries (Japan, Korea,
China, Vietnam, Indonesia etc.). The type of sogdf varies from one country to the next.
However, the following three products are commdalynd in most of these countries: soy milk,
tofu and soy sauce. In France, although soy foade been massively promoted during the last
ten years, the consumption of soy foods remaingjimal According to the data provided by the
European Natural Soyfoods Manufacturers Associafmersonal communication), soy milk
consumption took only 1,3% of the French milk marnke2007 and the three most consumed
soy foods of the EU market are soy milk, soy deésggogurt like products) and soy steaks.

In the present study, we evaluated the relationblefwveen beliefs about and attitudes
towards soy foods, including those related to sgnsharacteristics and preference, health
benefits, prices, etc., and soy food consumptiopasficipants in France and in Vietnam, two
countries with very different soy consumption habithe beliefs and attitudes of soy foods were
elicited during interviews of focus groups conddcb®th in France and in Vietnam, before the
questionnaire was designed. To explore the effécfood exposure/familiarity and social

pressures on the possible changes in behaviounrumers, four groups of participants were
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invited to fill in the questionnaire: French peopieng in France, French people living in

Vietnam, Vietnamese people living in Viethnam anétiamese people living in France. Our first
hypothesis is that the modest consumption of se@gldon France is due to an unfavourable
image of soy foods in the French population cotittgsto a favourable image of soy foods in
the Vietnamese population. The second hypothesikaitsthis unfavourable image of French
consumers could be positively changed, resultingnateased soy food consumption after a

certain spent time in Vietnam.

2. Focus groups
2.1. Participants

Thirteen French (7 women and 6 men, aged 22 t@68)15 Viethamese (10 women and
5 men, aged 23 to 37) were recruited in Dijon, EearVietnamese participants were students of

theUniversité de Bourgognand French participants were recruited from theega public.

2.2. Procedure

Four focus groups, two with French participantsufd 6 participants per group) and two
with Viethamese participants (9 and 6 participgres group), were held in a meeting room in
the CSGA Centre des Sciences du Godt et de I'Alimentatibhe focus groups were conducted
in the native languages of participants by a Franckerator for the French participants and by
a Viethamese moderator for the Vietnamese partitgododerators were trained in focus group
facilitation, methodology, and evaluation (Morgank&ueger, 1997). Each focus group lasted
approximately 90 minutes.
Introduction

At the beginning, the moderator explained to pgdicts that the aim of the test was to
understand their opinions about a topic which wooidy be declared at the starting of the
discussion. The moderator informed participants the conversation would be audio-recorded
but the tapes will be used only in the frame-woirkhis research and participants would remain
anonymous. The moderator insisted that participantalld express their own ideas, that there
were no right or wrong ideas and that all persamhions were welcome. Participants then
introduced themselves briefly to break the ice.
Soy yogurt tasting

A tasting session was implemented both to introdbeetopic of the discussion and to
provide some insight onto consumers’ hedonic readid soy products. Soy yogurt was chosen

because it is at the same time a traditional andva product for both cultures and among soy
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products it is the second most consumed produdDiEU countries after soy milk (European
Natural Soyfoods Manufacturers Association). Pgrdicts were invited to blind taste four
samples of soy yogurt in a random order (TableThe samples were French commercial
yogurts. They were prepared in sealed plastic cipthe end of tasting, participants were asked
to sort out the two samples they liked the mosttaneiplain their choice. The moderators then
informed participants that the samples were comialesoy yogurts.

Table 1. Four soy yogurts used in the tasting sessi

Product’s name Supplier
Sojade La Vie Saine
Sojadélice Blanc La Vie Saine
Soja Douceur La Vie Saine
Spécialité au Soja Carrefour

Discussion about soy
The moderator conducted the discussion by askimgcypants a series of open-ended
questions related to four main topics: beliefs @absay foods, knowledge of the market of
soybean, barriers to and promoters of soy consomfiable 2). These questions and probes
were inspired from the study of Schyver & Smith@2pand tested in a pilot focus group.
Table 2. Focus groups questions and probes

Beliefs about soy foods
What comes to mind when | first say the word "soy"?
Are soy foods unique, or are they the same as @dbelis?
What is there positive/negative about soy?
Prompt: Are soy foods healthy and, if so, why?
Prompt: Have you ever heard that soy foods arealtiy®
Knowledge of the market of soy
Could you give some examples of soy foods?
Prompt: What are some foods that contain soybean?
Prompt: Are there more soy foods on the market $hgears ago?
Barriers to soy consumption
If you don’t eat soy, or know someone who doeswftat are some barriers to its consumption?
Prompt: How do soy foods compare in taste with ictfigods?
Prompt: How do soy foods compare in price with cdHeods?
Do you think most people know where to buy and bopwrepare soy foods?
Promoters of soy consumption
Why might a vegetarian eat soy?
How might a person’s religious or cultural beliefgpact soy consumption?
What health reasons might a person give for consgisoy?
How can we persuade people who do not use soyaguwdar manner to begin so?

During the session, the moderator got the discaodsawk on track whenever it tended to
drift away from the topic or to boost the discusdy giving turns to participants who seemed to

participate too little.

2.3. Data analysis
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Audio-recorded conversations of the focus groupsevielly and accurately transcribed.
For each focus group, the transcriptions were dwidhto logical and meaningful segments
according to the moderator guide. Themes werefremulated to describe these segments.
Two researchers analysed the focus groups indepgyndé&he results were then compared.
When a disagreement appeared, the original tratgnrs were revised at the same time by both
researchers and the results were discussed uatdgleement between the two researchers was

settled.

2.4. Results
2.4.1. Soy yogurt tasting:

We observed that neither French nor Viethamesécqpamts liked the soy yogurts. They
described these products as unpleasant, too doury fand chalky, insipid, with a bitter taste
and a lumpy texture (Table 3). Vietnamese partidipaperceived immediately that these
products were made of soy with strong soy and sii-flavour (beany). However they
mentioned that they had never tasted a similaryotobefore. When participants were asked if
they would buy soy yogurts, they reported thatrtbegest barrier to consume soy yogurt was
its taste.

Table 3. Descriptive terms used to describe thietaksoy yogurts — The number represents the

number of times the corresponding term appearetertranscriptions

Term — Citation frequency
French Too sour Insipid Chalky Floury Bitter Unpleasant | Lumpy
terms - 15 -8 -7 -7 -5 -2 -2
Vietnamese| Floury Too sour Unpleasant | Insipid Beany Mouldy Lumpy
terms -12 -11 -11 -10 -8 -5 -2

2.4.2. Themes of the focus groups
We obtained seven themes from the French focuspgr@nd six themes from the
Vietnamese focus groups. Among them four themesiargar (Table 4).

Table 4. General themes emerging from the French\daetnamese focus groups

Specific themes of France Similar themes Specifibémes of Vietham

Soy is linked to Asian cuisine, a wellSoy is a healthy food Soy is an essential partiethemese
known refined cuisine Buddhism vegetarian dishes

Soy is not a pleasure product Anxieties of soy: oestrogensSoy is a product of memories, emotion

digestion prevention, GMOs  and pleasure
Soy is a trend linked to the organicSoy is a diversification of meal
product and a fad created by
advertising

The ratio quality/price of soy

foods
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2.4.2.1. Similar themes
Soy is a healthy food

Most participants reported that soy food is healibthey were not always sure whly:
believe simply that soy is good for health but Indd know how it is; a Viethamese participant
said. However when the discussion went furtherti@dar nutritional properties were ascribed
to soy foods by participants of the two countri@ggood vegetable protein source, contains no
cholesterol; low in fat; a source of vitamins, miade and fibres; lactose free making soy an
alternative food choice for lactose intolerancem8aspecific health benefits of soy consumption
were also reported: improving cardiovascular diseg®od for menopausal women; good for
diabetics in weight control and cancer preventidiretnamese participants saitl.ow fat
content in soy food is good for those who have Hifgiod pressure and it could improve
cardiovascular disease™Soy is one of the good choices for weight losg. di&s interesting
because it is low in calorie”Yes, that's right! Soy is good for diabetics. ldnd that it can
improve the production of insulinOne French participant saitifthey reported that sportive
and vegetarian populations who pay attention tartteet and consume soy products have three
times less gastroesophageal cancer risk than tihenalogpopulation”,
Anxieties linked to soy

Although participants of the two countries confidrt@at soy is good for health they both
pointed out similar anxieties in consuming soy:
Oestrogen content in soy foods is worrying

Participants agreed that oestrogen content in gogt 'vas good for women in terms of
reducing post menopausal symptoms. However sontieipants showed their worries because
they had heard the rumour on the feminizing eftdabestrogens on male reproductive health:
“It (soy) contains female hormones. Attention magriértility.” a Vietnamese participant said;
“There are some questions (of soy oestrogens) da papulation ...”a French participant said.
Soy foods are difficult to digest

In all four focus groups, participants discussesl glastrointestinal discomfort of eating
soy foods. They reported that soy food was diffidiol digest and at the same time they
explained how to make it more digestibl8oy foods are not really digestible, but it wik fine
if you cook them well’“Soy possesses a lot of different proteins, thatfsy some of us have
problems in digesting soy proteins, it is a kindadérgy” Vietnamese participants saitt’s
rumoured that soy prevents digestion ... I'm not’sumee French participant said.

Genetically modified organisms (GMOSs)
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Participants from the two countries mentioned GM®d&n we asked them what came to
their mind when we said “soy”. Some Vietnameseigagdnts associated GMOs to soy products
from Western countries and showed their wofihe majority of soy products in the Western
countries are GMOs, it is awfull”"French participants were more prud&by GMOSs, does it
scare us ...?"and even confirmed thatt have no hesitation in buying whether a produst i
GMO or organic. | try it first. If | like it I'll kuy it”. For French participants, there was a lot of
controversy on GMO and not only linked to soy.

Soy is a diversification of meal

The role of soy foods and in particular tofu in eweryday Viethamese meal was
discussed. Vietnamese participants reported theetlprincipal components of a traditional
Vietnamese meal: rice is indispensable, a saltsld, diormally a meat or fish-based dish, and a
vegetable dish. Tofu was not considered as a sdigddnor a vegetable dish, yet it seems to be
present almost every day and in almost every mééd: have fried tofu every day. It is an extra
choice simply because it is deliciou$®rench participants also shared the idea thatsaold be
chosen to diversify a medlSoy allows a diversification of meals”

The quality/price ration of soy foods

Participants in both countries discussed the pdtesoy foods. While Vietnamese
participants found thatThe price of soy foods in France is expensive glile price of tofu in
Vietnam is nothing, it is really cheag"rench participants made a comparison betweepribe
of a soy yogurt and a regular yogurt and statet thracomparison with a cow milk yogurt, it is
a little bit more expensive’One French participant explained his approachuwing foods:
“For me there are two determining factors: pricedataste, | look at the quality/price ratio.

However if | want to buy a more expensive onepustrbe at least as good as the other”

2.4.2.2. Specific themes of France
Soy is linked to Asian cuisine, a well-known refideuisine

French participants linked soy to vegetarians ancktined Asian cuisine. Some of them
who had been travelling in Asia and tried some Asiay foods stated that soy foods in Asia
taste differentlyIt is refined!” .
Soy is not a pleasure product

French participants reported that the soy yogurés they tasted in the first part of the
discussion were not the first soy product that thag¢ eaten. Most of them agreed that soy is not
a pleasure productSoy is consumed for health but not to please; ti§hey try to sell soy foods

only for health reasons ... because its taste isfaraiastic”. When the discussion went on the
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sensory properties of soy foods, French particgpéalked about the insipid aspect of soy foods
in general and in the case of tofiwhen | ate tofu, nothing interesting in terms aséte, it was
totally insipid” one participant said. For him soy yogurt was telibit more interesting (than
tofu) because he found a hazelnut flavour in tgstinAnother participant however reported he
preferred tofu because for him soy is definitivihked to salty dishes but not to a desert as in
the case of soy yogurt.
Soy is a trend linked to organic products and a fagkated by advertising

French participants discussed the massive appamticoy products as well as organic
products on the French market during the last ydars some of them soy products are part of
the trend of consuming diet foods. For others, pmducts are not different from other foods.
They believe that soy products are simply new petsland advertising make the consumption

of soy foods a fad'Soy is just a new product and it is a fad creabgdadvertising”.

2.4.2.3. Specific themes of Vietnam
Soy is an essential part of Viethamese Buddhismetagan dishes

When we said “soy”, one of the first things thameato the mind of Viethamese
participants is Buddhism and Buddhist priests. Ti@kgion is the most long-standing and
practiced in Vietham. Buddhist priests are vegateriand soy is one of their main foods. Almost
all participants reported that they had attendeggetarian meal in a pagoda or at least had a
vegetarian meal in a specific restaurant. Theydthat soy was the main ingredient of all the
presented dishes and that soy could create a waege Ivariation of meat-like dishes with
different flavours and texturet is an art, you are not conscious of vegetaridishes”
Soy is a product of memories, emotion and pleasure

A very important part of the discussions of Vietresm® focus groups went on the taste of
soy foods. They used a series of very positive wdad describe soy food$super”; “love
extremely’, “extra delicious”... Participants did not stop listing soy foods tlia¢y knew;
expressing their emotions and even remembering ¢thddhood memories linked to soy foods.
For them soy was such an interesting and incompapmbduct. However when we asked them
why some people do not eat soy, Western populatmmesxample, they admitted that it was due
to its taste!l have to say that tofu itself is tastelessThey added that the preparation plays a
determining role in eating soy foodSWe love it because we are familiar with it, we knbow

to prepare it, how to combine it with sauces....”
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3. Questionnaire
3.1. Participants

Four groups of participants were interviewed. Tih& fjroup included 111 French people
living in France (Fr-Fr group). They were recruittdm the general public in Dijon, France.
The second group included 100 French people livmyietnam (Fr-Vn group). They were
recruited from the two biggest cities of Vietnamartéi and Ho Chi Minh city. Most of them
received an electronic version of the questionndilied in and sent it back by email. We
obtained the participants’ contacts via the FreBotbassy in Hanoi and the French Consulate in
Ho Chi Minh city and by participating in differerfrench forums on the internet. These
participants have settled in Vietnam for livingadging or working and their time as a resident
varied from three months to 20 years (median = ars)e The third group included 103
Vietnamese people living in France (Vn-Fr grouf)ey were mainly students and their time in
France varied from three months to one year (medi&imonths). They were recruited to fill in
the questionnaire on the campus of Toulouse dwiXgetnamese student football cup organized
by the Viethamese Embassy in France. The last gralpded 111 Viethamese people living in
Vietnam (Vn-Vn group). They were recruited from tpeneral public in Hanoi, Vietnam. Table
5 represents the composition of the four groupsuimber, sex and age.

Table 5. Composition of the four groups

Fr-Fr Fr-Vn Vn-Fr Vn-Vn
Number of participants
111 100 103 111
Men — Women
39 (33%) — 72 (67%) 65 (65%) — 35 (35%) 48 (47%p{53%) 56 (50%) — 55 (50%)
Age
20 - 64 20+ 75 14 +~ 36 15+75

(median age 29 years) (median age 32 years) (median age 24 years) (median age 34 years)

3.2. Procedure

The questionnaire consisted of two parts. The fo@tt included thirteen statements
presented as personal views and opinions. Tablep6esents the list of statements. These
statements were developed from the themes of thesfgroups. For each statement, participants
were asked to give their degree of agreement bgsthg an answer among: “Totally disagree”,
“Disagree”, “Agree” and “Totally agree”. The presation orders of these statements were
established from Williams Latin squares. The seqoeud of the questionnaire included a series
of questions about the participants’ consumpti@gdiency of soy products and the kind of soy
products they consume; about their willingnessay more for a soy yogurt; about their age, sex

and occupation.
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Participants performed the test in their nativegleages. A double translation, French to
Vietnamese and Vietnamese to French, was doneder 6o ensure the similitude between the
two questionnaires.

Table 6. Thirteen statements of the questionnaire

Integral statement Reduced form

1. For me soy is a healthy product 1. Healthy product

2. For me the content of oestrogen in soy is wagyi 2. Worrying oestrogen

3. For me soy is difficult to digest 3. Difficult to digest

4. For me soy makes me think of GMO and therefem Ireticent 4. Reticent about GMO

5. For me soy is interesting because it is not eafgric 5. Low in calorie

6. For me the taste of soy is not a barrier tadgtssumption 6. Taste isn't a barrier

7. For me soy it is not a pleasurable product ‘Plebsurable product
8. For me soy is not interesting: it is flavourless 8. Flavourless

9. For me the ratio quality/price of soy is noeimsting 9. Quality/price not interesting
10. For me soy allows a diversification of meals . DWversification of meals
11. For me soy is a fad created by advertising Atlvertising fad

12. For me soy a trend linked to the organic prtsluc 12. Organic products trend

13. For me soy is linked to the refined and headtbyect of Asian cuisine 13. Refined & healthy Astaisine

3.3. Data analysis
Soy product consumption

Firstly, pair-wise chi-squarey tests of independence were conducted to compare t
soy product consumption of the four groups takem Iy two: Fr-Vn vs. Fr-Fr, Fr-Vn vs. Vn-Fr,
Fr-Vn vs. Vn-Vn, Fr-Fr vs. Vn-Fr, Fr-Fr vs. Vn-Vnnd Vn-Fr vs. Vn-Vn. Secondly, a
gualitative analysis was performed to evaluatedifference in terms of consumed soy products
between the four groups. The different soy prodaitézl in each group were compiled and their
frequencies of citation were calculated. Becaufferént products were cited in the four groups,
no statistical analysis was possible. Finally, valeate the effect of the participants’ group on
their willingness to pay more for a soy yogurt, teeries ofy’ tests were conducted. A first
series ofy’ tests of adjustment was conducted to compare ¢thar@nce of “Yes” and “No”
answers within each group of participants. A secseries of pair-wisg’ tests of independence
was conducted to compare the distribution of “Yasd “No” answers between the four groups.
Belief and attitude statements

Four contingency tables, one for each group ofippants, were obtained by counting
the number of “totally disagree”, “disagree”, “agieand “totally agree” responses for each
statement. The two tables corresponding to eachtgo(Fr-Fr and Fr-Vn on one side and Vn-
Vn and Vn-Fr on the other side) were merged and tubmitted to a Correspondence Analysis
(CA). These analyses highlight the similarities aliiflerences between the two countries and

between the two groups within each country. To supiinie descriptive findings emerging from
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the CAs,y* tests of independence were conducted on eachmsmtein order to identify

statements statistically different between the ¢saups of each country.

3.4. Results
Soy product consumption

Figure 1 represents the soy products consumptiequéncies of the four groups and
table 7 represents the results of hdests. The? tests showed a significant difference for five
among six comparisons. Participants of Fr-Fr groapsume significantly less soy products than
participants of the three other groups. ParticipaftFr-Vn group consume significantly less soy
products than participants of the two Viethamesmigs. No difference was observed between

the two Vietnamese groups.

80
60
40
20 1 O Never
|7 Occasionally
Frequentl
NN 781 78= 78= quently

Fr-Fr Fr-Vn Vn-Fr Vn-Vn

Figure 1. Soy product consumption of the four geoup

Table 7. Result of the tests on soy product consumption of the four gsoup

X P
Fr-Fr vs. Vn-Vn 67.374 2.34E-15
Fr-Fr vs. Vn-Fr 58.776 1.73E-13
Fr-Fr vs. Fr-vn 25.318 3.18E-6
Fr-vVnvs. Vn-Vn 13.403 1.23E-3
Fr-vVn vs. Vn-Fr 11.542 3.12E-3
Vn-Fr vs. Vn-Vn 2.715 0.257

Table 8 represents the product citation frequenesiesn we asked participants to list the
soy products that they usually consume. We can thatieparticipants of the Fr-Vn, Vn-Fr and
Vn-Vn groups cited three similar products with danicitation frequencies: tofu, soy milk and
soy sauce. The Fr-Fr participants differ notabbnfrthe other three groups. First, they are the

only group who cited soy steak and soy sproutsoiskdofu and soy sauce, two products cited
-64 -



by all three other groups, did not appear in thstr And third, the citation frequencies of this
group are notably smaller in comparison with thotéhe three other groups. Only the groups

living currently in France (Fr-Fr and Vn-Fr) citedy yogurt.

Table 8. Soy products cited by the participantgheffour groups

— Descending order of product citation frequency

Which are soy products that you usually consume?
Product — Citation frequency

Fr-Fr (N=111) Soy milk — 35 Soy steak — 27 Soy yogR7 | Soy sprouts — 25
Fr-Vn (N=100) | Tofu- 80 Soy milk — 75 Soy sauces- 6

Vn-Fr (N=103) Soy sauce — 79  Tofu-—70 Soy milkB- 6 | Soy yogurt — 35
Vn-Vn (N=111) | Tofu - 87 Soy milk — 85 Soy saucer 7

Figure 2 represents the number of time participafhtihe four groups answered “Yes”
and “No” to the question: “Are you willing to payare for a soy yogurt?” and table 9 represents
the result of thg® tests. The result of the firgt tests showed that for all groups the frequency of
“No” answers is significantly larger than the fregqey of “Yes” answers. The result of the
secondy® tests showed that participants from the two Vietese groups answered “Yes” more
often than from the two French groups did. No ddfeee was observed between the two

Vietnamese and the two French groups.
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Figure 2. Willingness to pay more for a soy yogurt
— Are you willing to pay more for a soy yogurt?
*significant difference at p<0.01 between the “Naida“Yes” answer

Table 9. Result of the tests on the willingness to pay more for a soyuyog

2

X P
Fr-Fr vs. Vn-Vn 13.272 2.69E-4
Fr-Vn vs. Vn-Vn 12.082 5.09E-4
Fr-Fr vs. Vn-Fr 8.505 3.54E-3
Fr-Vn vs. Vn-Fr 7.718 5.47E-3
Vn-Fr vs. Vn-Vn 0.511 0.475
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| Fr-Fr vs. Fr-Vn | 0.002 | 0.965 |
Belief and attitude statements

The first two factors of the CAs performed on therfeh and Vietnamese data explained
about 97% of the total variance. Figure 3 and 4esmt the projections of the statements onto
the first two dimensions of the Viethamese and émeDAs respectively. A gradient of responses
going from “totally disagree” (on the left) to “aity agree” (on the right) can be clearly
observed on both CA maps. On this gradient, froen¢ft to the right, similarities were observed
on the positioning of several statements betwedh gmups of participants: The majority of
participants from the four groups did not agreehwiDifficult to digest”, “Reticent about
GMO”, “Worrying oestrogen” and “Flavourless” whesethe majority of participants from the
four groups agreed with “Refined and healthy Astamsine”, “Diversification of meal” and
“Healthy product”.

Besides these similarities, disagreements betwéen four groups were noted on
statements linked to taste, fad, and price. Fhtest computed on the data of the two French
groups showed a significant difference for fivetestaents: “Unpleasurable producy?£37.637,
p=3.37E-9, “Quality/price not interesting” ,{=32.665, p=3.79E-¥ “Advertising fad”
(4°=18.397, p=3.64E-% “Taste isn't a barrier’ *=39.065, p=1.68E-8 and “Organic product
trend” (;(2:12.68, p=5.38E-3 For these statements we can see that (Fig. )3whlle the
majority of participants from the Fr-Vn group disbtnagree with “Unpleasurable product”,
“Quality/price not interesting” and “Advertising da participants of the Fr-Fr group rather
agreed with these statements; 2) while the majoififyarticipants from the Fr-Vn group agreed
with “Taste isn’'t abarrier” participants of the Fr-Fr group tended notagree with this
statement; 3) while the majority of participantsnir the Fr-Fr group agreed with “Organic
product trend” participants of the Fr-Vn group didt differ between the “Disagree” and
“Agree” response.

Contrasting with the two French groups, the disagwent between the two Vietnamese
groups is less important: only one significant eliéince was observed for “Low in calorie”
(x°=18.902, p=2.9E-} While the majority of participants from the Vm\Wgroup agreed with
this statement, participants of the Vn-Fr group duat differ between the “Disagree” and

“Agree” response (Fig. 4).
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Figure 3. Maps of Correspondence Analysis of tteeFvench groups
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Figure 4. Maps of Correspondence Analysis of the\Wetnamese groups

4. Discussion

The aim of this paper was twofold. First we werteiiasted in comparing the beliefs
about and attitudes towards soy foods of French\aathamese participants, people from two
countries with very different soy foods consumpt{én-Fr vs. Vn-Vn group). Second we were
interested in evaluating to what extent beliefs uhband attitudes towards soy foods might
change and whether consumption habits could begeaawith a change in cultural environment
(Fr-Fr vs Fr-Vn group and Vn-Vn vs. Vn-Fr groupkessed beliefs and attitudes of soy foods
resulting from focus groups discussions conductétl participants from both countries were
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collected and used to derive a questionnaire. Thestgpnnaire was filled in by French and
Vietnamese participants with (Fr-Vn and Vn-Fr greuand without (Fr-Fr and Vn-Vn groups) a

change in cultural environment.

What are the beliefs about and attitudes towardg fwods of French and Vietnamese
participants?
Results of the focus groups and questionnaire ateli¢hat French and Vietnamese

participants’ beliefs and attitudes towards soydoan be classified into four main categories:

1) Sensory aspect of soy foods: This was the mugbitant part of all the focus groups
discussions. Although French participants linkeg teothe refined aspect of Asian cuisine, they
reported soy flavour to be insipid and that soyn a pleasurable product. Viethnamese
participants inversely reported that for them sowg isource of pleasure, memories and emotion.
Interestingly they also mentioned the insipid flavof soy foods, especially in the case of tofu,
and indicated that the preparation is very impdriaorder to enhance the taste of the product.
The result of the tasting session also showedRhaich participants did not like soy yogurts.
This unfavourable hedonic reaction to the tasteoyfby French participants was confirmed by
the answer of the Fr-Fr participants to questioasoaiated with the taste of soy in the
questionnaire: they agreed with the stateméhipleasurable produttand did not agree with
the statementTaste isn’'t a barrier. In agreement with these results, Schyver & Sr(2005) in
a study on beliefs and attitudes towards soy fomgerted that the biggest barrier to soy
consumption of US non soy consumers was the tasteyo These persons described soy flavour
as bland or flavourless and described soy prodagctsveird”, “yucky” and “gooey”.

More surprising, Viethamese participants did nke Koy yogurts either although they are
soy consumers and recognised that the sampled gisodeere made from soy at the first taste. A
similar disliking of soy yogurts by Viethamese jpapants was reported in a previous study on
soy yogurts (Tu, Valentin, Husson, & Dacremont, @0IThis hedonic reaction of Vietnamese
participants can be explained by the fact thatstbhye yogurts used in this study were developed
for the French market and that soy yogurts arecnosumed in Vietnam as indicated by the
reported consumed soy products of Vn-Vn and Fr-¥rtigpants. Yet, because Vietnamese
participants were regular soy consumers and wene rpositively biased towards the taste of
soy products, we expected a better liking of soyuyts. The disliking we observed suggests that
a preference for one specific taste does not gksemasily to new products. The soy flavour

found in the soy yogurt might have been too famfrieir internal reference or in combination
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with an unusual texture, leading to this dislikeetdfamese participants might have expected or
looked for the authentic sensory properties foumdraditional soy foods. Yusop, O'Sullivan,

Kerry, & Kerry (2009) carried out a consumer stumbween Chinese and European consumers
on Chinese-style marinated chicken formulated lier European market. The result showed that

what is considered authentic in Europe is provegetoot at all authentic by Chinese standards.

2) Health benefits and anxieties of consuming smd$: Participants from the two countries
agreed that soy is a healthy food and several petdealth benefits of consuming soy foods
were cited during the focus groups discussions (g@gd vegetable protein; no cholesterol; low
in fat; source of vitamins, minerals and fibresg.)et These positive beliefs were strongly
confirmed by the questionnaire: Participants tgtatireed with Healthy productand “Low in
calori€’. Yet, for the majority of French participantsilig in France, the knowledge that soy is a
healthy food was not enough to convince them tosegt food. This result can be put into
perspective with some previous results by WansinRhi&n (2001). These authors did not find a
strong correlation between knowledge of soy nomdi attributes and likelihood of soy
consumption in a survey carried out in the USA. iity, Schyver & Smith (2005) reported
that health and nutrition factors were only impottéo US soy consumers when considering
whether to try soy for the first time or in overco barriers to regular consumption while taste
preferences, cost, and convenience factors were imgortant to US non soy consumers.
Besides health benefits, anxieties related to smsumption were discussed in both countries
including the content of oestrogens in soy foodd)@5 and digestibility of soy foods. This
controversy over the health benefits of soy was alsserved by Schyver & Smith (2005) in the
discussions with US non soy consumers as well asdySconsumers. However, in our study
none of these anxieties were confirmed by the quesiire: participants of both countries
strongly disagreed with the statementReticent about GMO *“Difficult to digest and
“Worrying oestrogeris A first explanation for this divergence betweéocus group and
questionnaire data is that the anxieties revealdthe focus group interviews reflect somehow
the ambiguous information related to soy consumptiat participants heard from the actual
debate around soy foods. The non confirmation e$ehanxieties by the questionnaire might be
due to the fact that first, most participants badek strongly that soy is a healthy food and
second, the exactitude of the information was reit gonfirmed. An additional explanation
might be that the focus group techniques are bditeto analyse people’s fears and the

questionnaires led to more rational reactions. pbsitive health benefit opinions generally
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shared by the public opinion would then in a questaire lead to positive answers and mask the

more ambiguous and controversial negative opinlioked to anxieties

3) Price of soy foods: In the focus groups, Frepatticipants discussed the quality (taste)/price
ratio of soy food rather than its single price astdted that this ratio is not interesting.
Vietnamese participants said that soy productsramée are expensive but in Vietnam they are

really cheap.

4) Soy foods are a fad and a trend: This subjestdiscussed only in the French focus groups.
For most participants of these focus groups sopss a new product linked to the trend of
consuming organic products and consuming soy &ldaunched by massive advertising during
the last years. These two statements were confilmgder-Fr participants in the questionnaire.
Vietnamese participants however agreed only widganic product trendbut did not agree
with “Advertising fad

Do beliefs about and attitudes towards soy foodd soy consumption habits change with a
change in cultural environment?

The comparison between the two groups of parti¢gpénom each country showed that
almost no change was observed between the two afiedse groups whereas a notable change
was observed between the two French groups.

The differences observed between the two Frenchpgraoncern mainly the beliefs and
attitudes associated to taste, price, fad, and tr€ontrasting with an unfavourable image about
the taste of soy of Fr-Fr participants, Fr-Vn pap@nts strongly agreed withraste isn’t a
barrier” and strongly disagreed withFfavourless, “Unpleasurable produtt “ Quality/price
not interesting, “ Advertising fal and “Organic product trend In term of consumption, Fr-Vn
participants differed from Fr-Fr participants natlyin frequency but also in the soy products
that they consumed. Fr-Vn participants cited thmesaroducts as Vn-Vn participants.

In contrast, almost no change in beliefs and altisutowards soy foods was observed
between the two Vietnamese groups. The only rerbégkahange was observed in their
consumed soy products: Vn-Fr participants stamedonsume soy yogurt, a typical French soy
product. It is interesting to note that they didt monsume less soy products than Vn-Vn
participants.

The asymmetry in magnitudes of change observeddegtwhe two countries might be

firstly due to a difference in term of exposureation: The time spent of Vn-Fr participants in
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France (median = 5 months) is significantly lesantlthe time spent of Fr-Vn participants in
Vietnam (median = 24 months). Secondly, with a geaim the cultural environment it seems
that switching from a negative bias to a positivesktowards a new food, the case of French
participants, is easier than switching from a pesibias to a negative bias of a traditional food,
the case of Viethnamese participants. Two mechanufd underlie the change observed for
French participants living in Vietnam: social irdluce and mere exposure effect. The
willingness to try a new food can be increased wiagreriencing the enjoyment of others eating
this food (Baeyens, Kaes, Eelen, & Silverans, 1996, Birch, Fisher, & Grimm-Thomas,
1996). Such a positive social-affective effect vablelad to repeated tastings of the new food and
thus to a better liking of this food (Pliner, 1982he observation of the minor change in
attitudes towards traditional food of Vietnamesetipgants is commonly found among the
overseas Asian populations. Chinese are known teradmore rigidly to their traditional food
habits than any other ethnic population (Newmanigke, 1982). In an acculturation context, a
higher level of culture exposure, Hrboticky & Krdrfd984) showed that Chinese immigrants to

Canada continue to adhere to their original tastéepences.

To sum up, the results reported in this paper aliswo confirm our two hypotheses: the
modest consumption of soy foods by French consun@rde explained by a negative image of
the taste of soy foods and this negative imagebeamproved following a change in cultural
environment, when they moved to Vietham, a traddlosoy consuming country. Besides
confirming the major role played by beliefs andtatles on food behaviours, these results
highlight the great plasticity of food preferenceee during adulthood. These results also
confirmed the effect of culture and cultural expesan beliefs and attitudes towards foods and
food consumption, which were suggested as oneeofribst powerful determinants of attitudes
and behaviours (Rozin, 1988, 1996). Different congras of beliefs and attitudes were revealed
and the relative importance of these componentssivawn to vary according to culture. Rozin
et al. (1999) found that French attitudes to food werestilgdbased on sensory aspects whereas
American attitudes were mostly based on healthfiisn8imilarly, Cervellon & Dubé (2005), in
a study on cultural influences on food likings atislikes, reported that French attitudes display
a dominant affective basis, which are known as aemss, feelings, and emotions one
experiences in response to foods, like pleasatd tasd mouth feel, the pleasure of sharing it
with friends, or the emotions that arise from imnsumption. The authors also found that
Chinese attitudes to foods, a culture that is wdpse to Viethamese culture, reflect more

balance between affective and cognitive basis, hvbantain positive and negative attributes and
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consequences of a more functional or symbolic eatike nutritional value, convenience, or

health consequences.
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RESUME

Objectif et méthode

L'objectif de cette étude est de mettre en évidelesedifférences culturelles de la
description sensorielle et la préférence hédondpseyaourts a base de soja du marché francais
entre les participants francais et viethamiensxdritures avec des différences importantes de
la consommation du soja et des produits laitiers.

Un panel francais et un panel vietnamien ont ddestperceptions en bouche de huit
yaourts a base de soja et de quatre yaourts addaitiche selon une méthode conventionnelle
d'analyse descriptive. Trois produits de soja etxdau lait de vache, ceux qui représentent
'espace sensoriel des produits mesurés, ont ensi# évalués par deux panels de

consommateurs des deux pays lors d’'un test hédeniqu

Principaux résultats
Une analyse factorielle multiple a montré que lesxd profils sensoriels sont trés

proches. Une similitude importante a été marqué# |pes descriptions de la texture et des
saveurs des produits. En revanche, les spécificitihgrelles sont révélées sur la description des
arémes : les sujets francais ont utilisé deux jiiss de descripteurs que les sujets vietnamiens
(10 vs. 5). Tandis que les descripteurs viethamsam liés aux produits a base de soja (e.qg.
« soja crus », « le lait de soja » et « tofu »9,descripteurs francais sont plus diverses et méme
font référence a des produits non-alimentaires. (e.Qois », « terreux » et « craie »). Les
résultats du test hédonique ont montré que lesrisade soja sont les moins appréciés par les
consommateurs des deux panels. En général, lesésrde la consommation du soja et des
produits laitiers des consommateurs permettentpdigpxer leurs préférences aupres des yaourts.
Cependant, ce n'est pas le cas d'un sous-grougendemmateurs vietnamiens qui consomme le
plus fréquemment les produits de soja. Leur rejes gaourts de soja suggéere que les
consommateurs de ce sous-groupe attendaient |pséiés sensorielles authentiques associées

au soja en dégustant ces produits et n’ont paséroes propriétés dans ce nouveau produit.

-76 -
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Abstract

This study investigated the cultural differencesdescription and preference of soy
yogurts formulated for French market between Fremuth Viethamese panellists, two cultures
with important differences in soy and dairy prodeonsumption habits. Two trained panels
assessed the in-mouth perceptions of 8 soy yogumds4 milk yogurts, using a conventional
descriptive analysis method. Five yogurts, 3 sog 2milk yogurts, representing the sensory
space of the product set were then assessed byotmgnmer panels in a hedonic test. A Multiple
Factor Analysis (MFA) showed that the two sensaxfifes are highly similar. The two panels
had a high consensus on the description of theugtedtexture and taste. However cultural
specificities in the description of the productedraa were revealed: French panellists used two
time more attributes than Vietnamese panellistsvdl(); While the Vietnamese attributes are
related to soy-based productsafy soybeaty “soy milk and ‘tofu’) the French attributes were
more diverse and even included references to naoh fooducts (wood, “earthy and “chalk’).
The result of the hedonic test showed that soy gteguere worst appreciated by both panels. In
general, the soy and dairy product consumption datie panellists helped to explain their
preferences to soy and milk yogurts. However thisot the case of a Vietnamese consumer
subgroup who consumes most soy products. Theiriedatings on soy yogurts suggest that
they expected the authentic soy-related sensorpepties in tasting soy yogurts and these
properties might not be found in this new product.

Keywords
Cross-cultural, description, preference, soy ygovigtnam, France
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1. Introduction

Understanding factors influencing food choice ofisiumers in a given culture is the key
to a successful product development, especialyhéncontext of increasing trading exchanges
and globalisation (Astrom, Goldman, & Heinio, 2006pod choice has been reported as a
complex function of preferences for sensory charéstics (taste, odour, texture etc.,), combined
with the influence of non-sensory factors, inclugdifood exposure/familiarity, food-related
expectations and attitudes, health claims, prittec& concerns, and mood (J. Prescott, Young,
O'Neill, Yau, & Stevens, 2002). A number of consurmed sensory studies in recent years have
been dedicated to comparing variations betweenm@gdtin food preference and description.

In term of cross-cultural variations in food prefiece, researches revealed importance of
familiarity in shaping food preference. Lairgg al. (1994) and Prescott al. (1997; 1998)
carried out comparative consumer studies betwepanése and Australians on their liking for
sweetness, sourness, saltiness and bitterness semies of international and domestic food
products. Results showed that higher hedonic ratmgre given to domestic products than to
unfamiliar products and it was not the case ofrirggonal products. Likewise, Kohnet al.
(2005) compared the sensory responses betweenedapand Chinese for chicken bouillon, a
product commonly consumed all over the world, andito stock, a product only known and
liked by the Japanese. The Japanese panellistsag¢edldried bonito stock as without odd taste,
weaker in fishy flavour, with a well-balanced taatel better than chicken bouillon. The Chinese
panellists evaluated dried bonito stock as strongedd taste, stronger in fishy flavour, with a
less well-balanced taste and less good than chickaitlon. Another study conducted in France
and Pakistan showed that consumers gave higheessc¢orbiscuits coming from their own
country compared to biscuits coming from the ott@muntry (Pages, Bertrand, Ali, Husson, &
Le, 2007). In summary, the above cited studies iooefl Rozin (1996)'s argument that
culture/familiarity provides the strongest deteramnin food choice/preference: foods that are
more familiar to one culture are more appreciatgddnsumers from this culture in comparison
with consumers from other culture.

While cross-cultural differences in food preferemce well established, there had been
little researches on how perception and descrigifdoods may vary across cultures. Moreover,
the picture emerging from these few studies idrfan being clear. However one main feature
can be reported: Whereas cross-cultural perceptifldrence have been found in flavour
description (Le Mée, 2006; Pages$ al, 2007), no such difference was observed in the
perception of appearance, basic taste and texfuréafi, Jaeger, Wakeling, & MacFie, 2001,
Blancher,et al, 2007; Laing.et al, 1994; Laing.et al, 1993; Prescott, 1998; Prescait,al,
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1997, 1998). Le Mée (2006) reported cross-cultpeateptual differences between a French and
a Chinese panel in their description of biscuitstHis study, two trained panels performed a
descriptive analysis using the same sensory atitysbior appearance, flavour, taste and texture.
Although scoring was close between both panelsppeaance, basic tastes and most texture
items, the panels evaluated differently most offtaeour attributes. Furthermore, some flavour
attributes perceived by French panel were not agieno Chinese panel. In another study
comparing French and Vietnamese panels, a higHasitpiwas also reported in the perception
of appearance and texture of jellies, a productmonity found in Vietnam but not in France
(Blancheret al, 2007).

In all researches cited above, the issue was sadww products accepted and familiar
in one culture were perceived and appreciated Ingwmers in another culture. However, there
is also a need to develop new foods for differeatkats with different diets. To address this
issue, we choose to work on soy yogurt, a prodndghe French market that does not exist in the
Vietnamese market. For most of the French and "iegse consumers, soy yogurt is at the
same time a traditional and a new product. It isaditional product because yogurts have been
consumed for at least 4500 years in Europe andasgd products have been consumed since
7" century B.C, in Asia. It is also a new product dese consumption of dairy products
including yogurts has just started in Vietnam awog $ood consumption in France is still
marginal.

In this study, we investigated how soy yogurt wobkl perceived and appreciated by
Vietnamese and by French consumers as comparedmilithyogurts in order to address the
following questions: Are there culture-specific sery attributes in the description of the
yogurts? Do soy consumers (Viethamese) appreciate soy yogurts than non soy consumers
(French)? Or inversely do yogurt consumers (Freragipreciate more soy yogurts than non

yogurt consumers (Viethamese).

2. Materials and methods
2.1. Descriptive test
2.1.1. Panellists

Two trained panels participated in the descripawmalysis: a Viethamese and a French
panel recruited among the students of theiversité de BourgogneDijon, France. The
Vietnamese panel was composed of nine Viethameserspeakers (6 women and 3 men, from
23 to 26 years old) who have been in France far flean one years and the French panel was

composed of eight French native speakers (5 womdr3amen, from 23 to 24 years old). The
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difference in the number of panellists between €gaand Vietnam is due to the fact that one
French panellist dropped the panel before the &udh panels worked in their own native

language.

2.1.2. Products

Eight soy yogurts and four milk yogurts (Table épmmercial products of the French
market, were used in the final part of the desistgpanalysis. The eight soy yogurts represent all
the soy yogurts that were available at the timehef test in Dijon. Among them, four were
bought from local supermarkets and four were bodgih an organic health storég Vie
Saing (Table 1). For each yogurt, 30 gram samples \pegpared in sealed plastic cups coded
with three digit numbers. Samples were stored @tahd kept one hour at room temperature
(22°C) to equilibrate before serving.

Table 1. List of the products

Product’s name — Mark Product type Code

Sojadélice Blanc — La Vie Saine Soy yogurt SojaddiancLVS
Sojadelice au Bifidus — La Vie Saine Soy yogurt a8éjiceBifidusLVS
Sojade — La Vie Saine Soy yogurt SojadelLVS

Soja Douceur — La Vie Saine Soy yogurt SojaDouc¥&L
Sojasun — Sojasun Soy yogurt Sojasun
Spécialité au Soja — Carrefour Soy yogurt SojaCGaure
Spécialité au Soja — Champion Soy yogurt SojaChampi
Soja Nature — Leader Price Soy yogurt SojaleadezPri
Activia — Danone Milk yogurt ActiviaDanone
Velouté — Danone Milk yogurt VeloutéDanone
Brassé Nature — Leader Price Milk yogurt NaturelezRdce
Perle de Lait — Yoplait Milk yogurt PerleLaitYoplai

2.1.3. Procedure (1SO13229, 2003)

Panellists attended two one-hour sessions each foeekD weeks. The sessions took
place in the sensory laboratory of AgroSup Dijoanéllists evaluated the products under red
light in standard booths equipped with Fizz datguisition software (Biosystémes, Couternon,
France).

Generation of attributes

A generation of attributes was conducted separateBach panel based on the triadic
technique (Piggott & Watson, 1992). Panellists waresented with three triads, the first triad
consisted of two soy yogurts and one milk yogim, $econd triad consisted of three soy yogurts
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and the last triad consisted of three milk yogu¥ts. each triad, panellists were asked to look for
the product that they considered different in te&fmn-mouth perceptions and to describe how
this product was different from the two others. hhey were asked to indicate how the two
other products were similar. In each panel, geedrarms were compiled to form a preliminary
list. Whenever the meaning of one term was notrolathin the panel, the panellist who had
used it was asked to explain. In the next stepelpats were presented with two new products,
one soy yogurt and one milk yogurt they had notnbeeposed to before, and were asked to
describe them using the preliminary list of atttési Panellists were free to add attributes to the
list if necessary. During the next sessions, patelivere asked to rate every attributes on a 6-
point intensity scale for 12 samples consistingnofe products, so three products (two soy
yogurts and one milk yogurt) were duplicated. Autbn of the list of attributes was then
performed following the 1ISO11035 (1994) norm. Fipalhe Vietnamese panel set up a list of 13
attributes while the French panel set up a lisi®attributes (Table 3).
Panel training

During about 10 sessions of training, panellistsemgresented at least once with each
product of the final set plus some others. Theyeedrupon procedures, references, and
definitions for every attribute and were trainedate the intensity of these attributes on 10 cm
unstructured scales. At this step, flavour refeesnwere available at any time, as reminder for
panellists. Panel proficiency was checked at thie adrthe training ensuring the consensus, the
repeatability and the discriminative power of epahel.
Final profiling

The final profiling consisted of five one-hour sess and was carried out on three
consecutive days. Twelve products were evaluateduplicate. In each replication, samples

were presented in three blocks with random ordenssa panellists in each block.

2.1.4. Data analysis
Data from each panel were first analyzed separatghg three-way analyses of variance
(ANOVAS) for proficiency testing with the followingodel:
Score = product + panellist + replication + produgtpanellist + error
Whenever a significarroduct x panellisinteraction was found, a principal component
analysis (PCA) was performed on the products x [pbatsemean scores matrix to explore the
nature of the interaction (magnitude vs. cross e¥frct). The two panels were compared using

multiple factor analysis (MFA) (Escofier & Page®98) computed on the mean scores of each
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panel. Similarities between the two sensory spaee further assessed by the computation of a
RV coefficient (Escoufier, 1973).

2.2. Hedonic test
2.2.1. Panellists

Two consumer panels participated in the hedonic #e¥iethamese and a French panel.
The Vietnamese consumer panel consisted of 103l@eoginly students recently settled in
France. Seventy percent of them had been livingrance for less than six months at the
moment of the test. The other 30 percent did nehdpnore than one year in France. They were
invited to perform this test on the campus of Tas® during a Viethamese student football cup
organized by the Vietnamese Embassy in France Fiéech consumer panel consisted of 111
people, students and staff from tbkaiversité de Bourgognand general public from Dijon.
Tasting sessions took place in the sensory laboeatof AgroSup Dijon and CSGA. Table 2
represents the composition in term of gender aedéthe two panels.

Table 2. Composition in sex and age of the two lgane

Vietnam France
Men — Women
48 (47%) — 55 (53%) 39 (33%) — 72 (67%)
Age
14 + 36 (median age 24 years) 20 + 64 (median agears)

2.2.2 Products

As it would have been difficult for participantsteste more than five products in a single
session, five yogurts were selected among the 4&itbed by the trained panel in the descriptive
test. As we were more interested in soy produ@s tow milk products, we selected three soy
products and two cow milk products. The specifioducts were selected from the results of the
MFA carried out on the descriptive analysis datgufe 1) that revealed two groups of milk
yogurts and three groups of soy yogurts. One yogugach of the two groups of cow milk
yogurt was selected. For the soy yogurt, one pro@@aaDouceurLVS) formed a group by itself
due to its strong and dominant sourness; it watudgd for the consumer test. The three soy
yogurts were selected from the two remaining groups

For each yogurt, 30 gram samples were preparestated plastic cups coded with

three digit numbers. Samples were stored@tahd kept one hour at room temperatureGp 2o

equilibrate before serving.
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2.2.3. Procedure

The five yogurts were presented in a sequentialadiendesign according to a Williams
Latin square. No information about the productdéotasted was communicated to panellists
before and during the test. Panellists were askextdre the overall liking, appearance, aroma,
taste and in-mouth texture on 9-point scales amchtmom “I dislike very much” (1) to “I like
very much” (9). They also filled out a form regarglitheir milk and soy product consumption;
their age, sex, and occupation. Consumers perfotheetest in their native language. A double
translation, French to Vietnamese and Vietnamesé&rémch, was conducted to ensure the

similitude of the questionnaires.

2.2.3. Data analysis

To compare the hedonic scores given by both patiekse-way ANOVASs were carried
out with the following model:

Score = panellists + product + nationality + prodix nationality + error

For each panel, a PCA on the overall liking scdodlewed by a hierarchical ascending
classification (HAC) was performed to identify poti@l classes of consumers who were
homogeneous in their preferences to yogurts.
A Chi-square test was performed on the soy prodoicsumption data of the two panels in order

to compare the classes of consumers.

3. Results
3.1. Sensory profiles
3.1.1. Comparison of the attribute lists of the pamels

Vietnamese panellists used 13 attributes againgorlBrench panellists (Table 3). The
difference between the two groups of panellistsi@stly due to a difference in the number of
aroma attributes. French panellists used twice @shnattributes than Vietnamese panellists (10
vs. 5) and there was only one common attributelK'fdow milk”). While the aroma attributes
used by Vietnamese panellists are related to segebproducts (aw soybeat “soy milk and
“tofu”), the aroma attributes of French panellists wame diverse and even included references
to non food products Wood, “earthy and “chalK). A difference was also observed in the
number of taste attributes (3 for the Vietnameseeltiats vs. 4 for the French ones). Whereas
the Viethamese panellists used the terrmamf to describe the savoury property of the yogurt

French panellists used the ternsslty’ and “bitter”.
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Besides those differences some similarities camolierved among the two panels.
Among the five attributes of texture used by eaahgb four were the same: the Viethamese
“min” and French farineuX, terms for granularity (f1y = -0.84, p < 0.001); the Vietnamese
“dac $t” and French €pais, terms for ‘thick’ (r11) = 0.80, p < 0.01); the Vietnamedeeti and
French ‘gras’, terms for fatty’ (rq;) = 0.82, p < 0.01); the Vietnames&r’ and French
“fondant, terms for ‘meltind (r11) = 0.84, p < 0.001). Among the attributes of taste were
the same: the Vietnameseght” and French Sucré€, terms for ‘sweet (r;1) = 0.86, p < 0.001);
the Vietnamesechud and French acide’, terms for ‘sour’ (r11) = 0.80, p < 0.01). Among the
attributes of aroma one was the same: the Vietnarfsgs” and French fait”, terms for “milk
(cow’s milk) (ra1y=0.97, p <0.0001).

Table 3. Descriptors in their original languagesdaimanslated into English

Viethamese panel French panel

Viethamese wording English French wording English

Texture description

Dinh méng Sticky Astringent Astringent

Min Fine Farineux Floury

bic st Thick Epais Thick

Béo Fatty Gras Fatty

Tan Melting Fondant Melting

Taste description

Ngot Sweet Sucré Sweet

Chua Sour Acide Sour

Ngot lo my chinh Umami Salé Salty
Amer Bitter

Aroma description

Sira Milk (Cow milk) Lait Milk (Cow milk)

Pau nanh éng Raw soybean Farine Flour

Sttadau nanh Soy milk Bois Wood

bau pha Tofu Craie Chalk

Bot sin Kudzu starch Pate a tarte Raw pie crust
Eau Water
Créme Cream
Noisette Hazelnut
Terreux Earthy
Champignon Mushroom

3.1.2. Comparison of the performance of the twaefsn

A significant product x panellistinteraction was found for 14 attributes of therete

panel and nine attributes of the Viethamese pallePCA performed on individual scores

averaged across the two replications for eachoat&iwith panellists as variables showed a good

consensus between panellists in both panels whdicate that the interactions reflected

differences in the magnitude of the scores betvpagllists, rather than ranking differencés.

other words, it seems that panellists agreed orméaning of the attributes. Thieplication
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effect was significant at the 5% level for only cat&ribute (*salt’) for the French panel and for
three attributes ¢hick’, “ melting and “umamf) for the Vietnamese panel. Thus, overall, there
was no major difference from one session to andtrdsoth panels. For each attribute, ANOVA
showed a significanproduct effect at 5% level for the French panel and at &%l for the

Vietnamese panel. Thus, both panels were ablestwigiinate products.

3.1.3. Comparison of the yogurts’ characterizatignthe two panels

The first two principal components of the MFA expkd 81% of the total variance
(Figure 1 and 2). In this subspace, the first tactdrs of separate PCAs (dotted lines on Figure
2) are well represented indicating a great simitasetween the two panels. For both panels, the
first principal component (PC) clearly opposes itk yogurts to the soy yogurts, whereas the
second PC opposes mainly retail brandsotganic soy yogurtsThe SojaDouceurLVS is
separated from the over products on the fourth Rw@gh it explains only 4% of the total
variance. This PC is only correlated to the atteblsour used by the two panels. These
similarities between the two panels are confirmedhe high value of the RV coefficient (0.87)
calculated on first two PCs.

Despite the general similarity of product spacds/ben the two panels, some differences
can be noted on the second principal componenhchrpanellists tended to characterize milk
yogurts as rather fatty, cream and milk (especidMBloutéDanone and PerleLaitYoplait),
whereas Vietnamese panellists characterized themma@®er sour and melting (especially
NatureLeaderPrice and ActiviaDanone). Likewise sosoy yogurts tend to be perceived
somewhat differently by the two panels. In parégeul SojadéliceBlancLVS,
SojadéliceBifidusLVS and Sojasun are more extremée second principal component for the
Vietnamese panellists than for the French panelliBbhey tend to be characterized as sweeter,
stickier and thicker by the Vietnamese panellis@ntby the French panellists who tended to
perceive them as hazelnut and floury.

Finally, it is worth noticing on Figure 2 that wleas most Vietnamese and French texture
and taste attributes are strongly related (dagty”, “ sweet, “thick’), this is not the case for the
aroma terms with the exception ahilk’. The French aroma attributesHalk’, “mushroor,
“earthy’, “water’ and “wood’ which were used to characterize the retail breoy yogurts seem
to coincide with only the Viethamese aroma attebtkudzu starch The Viethamese aroma
attributes soy milk, “tofu’ and “raw soybeah which were used to describe the organic soy

yogurts seem to coincide with only the French arattrdbute ‘hazelnut.
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Figure 2. MFA plot - Circle of correlation of FrehdFr) and Viethamese (Vn) panels

3.2. Hedonic evaluations
3.2.1. Comparison of the hedonic evaluations otweeconsumer panels
The ANOVA performed on the overall liking score®gled nonationality effect (1,212

=0.49, p < 0.4831) which means that globally nogb@ave higher scores than the other.
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A significantproduct x nationalityinteraction was observed {44 = 8.9, p < 0.0001)
indicating a difference in the manner the two psrselored the yogurts. French panellists gave
highest scores to milk yogurts and lowest scoresojoyogurts, although the general ranking of
the yogurts is the same for both panels.

A highly significantproducteffect (Ra,g44)= 120.73, p < 0.0001) was obtained. In both
panels, the two milk yogurts were more apprecidibeth soy yogurts and among the three soy

yogurts SojaCarrefour was the least appreciategli(€i3).

.Nature aderPrice
VeloutéDanone®

France
[9,]

4 SojadeL V. “
SojaSun

.SojaCarrefour

Vietnam

Figure 3. Comparison of the average overall liksapres for the five yogurts by the two panels

Figure 4 represents the hedonic scores of the tmelp on appearance, aroma, taste and
in-mouth texture evaluation. We can note on ttgsirie that for all characteristics the two milk
yogurts were more appreciated than soy yogurts anth the exception of appearance,
SojaCarrefour was the least appreciated of all stsguror appearance, French panellists
appreciated more the SojaCarrefour than the twaero#doy yogurts whereas Vietnamese
panellists did not make any difference betweenttitee soy yogurts. Inversely, for texture,
French panellists did not make any difference betwle three soy yogurts whereas Viethamese
panellists dislike more the texture of the Soja€aur than that of the two other soy yogurts.
Finally, Viethamese panellists dislike more thenamoof the soy yogurts than French panellists
especially for the SojadeLVS and SojaSun. Frenctelpjats seem to dislike more the taste of

these two yogurts than their aroma.
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Figure 4. Average liking scores for taste, in-mowgtkture, appearance and aroma assessed on hedonic
scales ranging from 1 (dislike very much) to 9g(Nlery much), 5 corresponds with “neither like nor
dislike”.
For each attribute and each panel, means associatéide same letter are not significantly differant
5% level (Fisher’'s LSD test)

Regarding the milk and soy product consumptiorhefttvo panels (table 4);A&analysis
showed that Vietnamese consumers consume lessefridgumilk yogurts than French
consumers do. No significant difference was obskmnegarding soy yogurt's consumption: In
both panels, a majority has never consumed thislystobefore. By contrast, a significant
difference was observed for soy products’ consumnptivhereas almost Vietnamese consumers

consume regularly soy products, a half of Frenalsamers has never consumed this kind of

products.
Table 4. Product consumption of French and Vietrsmpanel
French panel ‘ Vietnamese panel
Do you consume milk yogurts?*
Never Occasionally Frequently Never Occasionally egieently
1% 15 % 84 % 0% 40 % 60 %
Do you consume soy yogurts?
73 % 23 % 4% | 60 % 36 % 4%
Do you consume soy products?*
47 % 46 % 7 % ‘ 2 % 66 % 32 %

* Significant difference at p < 0.01

3.2.2. Consumer segmentation

Figure 5 represents from top to bottom the firds-plane of the PCA performed on
individual liking scores of the French and Vietna@m@anels respectively. For the French panel,
the first PC explaining 37% of the total variansenegatively correlated with the preference to

soy yogurts while the second PC explaining 30%hef total variance is correlated with the
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preference to milk yogurts. For the Vietnamese phahe first PC explaining 32% of the total

variance is correlated with the preference to ajurts while the second PC explaining 30% of
the total variance separates the preference toyuodkirts and the preference to soy yogurts. The
HACs performed on the first two PCs of the two parsdow three classes of consumers for the

French panel and four classes of consumers fovigteamese panel.
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Figure 5. Segmentation of the French (top) andndetese (bottom) panels. Left: correlation of the
yogurts with the first two components of the PCérgpmed on individual overall liking scores. Right
projection of the panellists onto the first two PThe barycenters of the classes yielded by thedk€
projected as illustrative variables.
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Figure 6. Mean comparison of overall liking scoweghin French consumer classes (left) and
Vietnamese consumer classes (right). The diffelasses are marked by a number going form 1 ta 3 fo
the French panellists and 1 to 4 for the Vietnanps®ellists. For each nationality, NSK tests were
performed separately for each class. Within a gisless, two products with different letters are

differently appreciated

For the French panel, consumers from class 1, wigiphesent 52% of the total number
of French consumers, like milk yogurts better tisary yogurts (Figure 5). They exhibit the
largest discrepancy between scores of milk yogamts soy yogurts (Figure 6). Consumers from
class 2, which represent 19% of the total numbdfrefich panellists, neither like milk yogurts
nor soy yogurts (Figure 5), both received low ssoféhey even rated two soy yogurts, Sojasun
and SojadelVS, slightly higher than one milk yogiweloutéDanone (Figure 6). Consumers
from class 3, which represent 29% of the total neindé French panellists, like better both milk
yogurts and soy yogurts than consumers from twersthlasses (Figure 5). They gave scores as
high as those of consumers from class 1 to the yutkurts and highest scores to soy yogurts
(Figure 6).

Regarding the milk and soy product consumptionhwéd¢ French classes (Table 5),
panellists from class 2 consume slightly less mpdkurts than consumers of the other classes.
Panellists from class 3 consume more soy productssay yogurts than consumers of the other
classes. Two French vegetarians who participatéeisrstudy belong to this class.

For the Vietnamese panel, consumers from classhichwepresent 30% of the total number of
Vietnamese consumers is not well represented offirdtesub-plane (Figure 5). It is separated
from the other classes on the third PC represeriti¥g of the total variance. Consumers from
this class do not appreciate at all SojaCarrefobey gave the lowest score to this product in
comparison to consumers of the other Viethamessseta Interestingly, consumers from this

class rated the two other soy yogurts equally wh#htwo milk yogurts (Figure 6). Consumers
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from class 2 which represent 33% of the total numifeViethamese consumers appreciate
equally and moderately all yogurts (Figure 6). Goners from class 3 which represent 20% of
the total number of Viethamese consumers like bekt yogurts than soy yogurts. They gave
the highest scores to the two milk yogurts (FigbyeConsumers from class 4 which represent
17% of the total number of Viethamese consumersal@ppreciate any yogurts; they gave the
lowest liking scores (Figure 6).

In term of soy and milk products’ consumption, aamgrs from class 3 who did not
appreciate soy yogurts consume more frequentlypsogiucts than others Vietnamese classes
(Table 5).

Table 5. Product consumption of three French (& four Viethamese (bottom) consumer classes

Class 1 | Class 2 ‘ Class 3

Do you consume milk yogurts?

Never Occasionally Frequently Never Occasionally egeently| Never Occasionally Frequently

0% 12% 88 % 0% 26 % 74 % 3% 13% 84%
Do you consume soy products?*

54 % 43 % 3% | 53% 42 % 5% |  29% 55 % 16 %
Do you consume soy yogurts?**

83 % 14 % 3% | 79% 16 % 5% | 52% 45 % 3%

Class 1 | Class 2 Class 3 | Class 4
Do you consume milk yogurts?
N @) F N ) F N O F N ) F

0% 52% 48%| 0% 32% 68% 0% 29% 71% 0% 4793 %
Do you consume soy products?*
0% 83% 17%| 6% 65% 29% 0% 38% 62% 0%  75985%
Do you consume soy yogurts?
57% 43% 0%| 56% 38% 69 61% 29% 10/% 75% %25 0%
* Significant difference at p = 1%; ** significardifference at p = 0.5%

N: Never; O: Occasionally; F: Frequently

4. Discussion

The first aim of this study was to evaluate thetwal variations in the perception and
description of soy yogurts. The present work makeessible to suggest some specificities of
each culture. Considering the similarity of the tproduct spaces, the overall perception of soy
yogurts characteristics is not influenced by catafthough some nuances were noted on the
second PC. With regards to the verbal charactesizaif the soy yogurts, familiarity leads to
some differences in the description of these simulaaracteristics: Vietnamese panellists (soy
consumers) used less aroma attributes to destwbsoly yogurts than French panellists (non soy
consumers). Vietnamese panellists seemed to haesprcommon references related to soy

products (faw soybeahy “soy milk and “tofu’). In contrast, French panellists seem to have
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difficulties pining down the specific notes asstethto soy, and thus had to use a larger number
of attributes to somehow characterize those ndfeseover, as French panellists did not have
relevant references in the food domain, they hadotoow from other domains to express their
sensations (wood, earthy, chalk). However, thesmséorrowed from other domains do not
seem to express the same perception as raw soydmamilk and tofu, as they do not coincide
on figure 2. Another cultural specificity observadthe description of milk-yogurts was the
utilization of the attributec¢reant by French panellists (dairy product consumershil&/French
panellists have a precise reference to describeatbma of the dairy products, Viethamese
panellists did not, the equivalent term does neneaxist in Viethamese. Thus, thetW’s milk
attribute may encompass the creamy aroma for \iietsa panel.

In contrast with the large difference observed leetwFrench and Vietnamese panellists
for aroma attributes, almost no difference was olege for texture and taste attributes. In
agreement with this result, Blancher, L&, Sieffatma& Chollet (2008) reported in a recent
study on fruit jellies a high similarity betweendwensory profiles of visual appearance, texture
by hand and texture by mouth established in FramckVietnam. In this study they also report
that it was possible to translate and transfeutexattributes between the two countries with a
good accuracy. This relative concordance betweemdhr and Viethamese texture attributes
might be related to the availability in both Freranid Vietnamese language, of abstract terms
that refer directly to texture sensations (thicleltmg ..., for instance), whereas aromas are
described by the name of an odorant (cream: snkelldream, tofu: smell like tofu, and so
on...). This higher level of abstraction for term$ated to texture and tastes, may explain that
their description is less impacted by culture tllmoma which refer to objects present in our
environment and we are familiar with. However, guyglot list of texture published by Drake
(1989) moderates this statement. It clearly inéisatifferences between tongues, especially for
integrative terms such as crispness, for exampbeidRut, Dacremont, Valles Pamies, Colas, &
Le Meste, 2002). Thus, whereas similarities acmagires are evidenced for basic aspects of
texture, some differences might be observed atea fevel.

Likewise the small number of basic taste attribuieed to describe food taste might
explain the similarity we observed between the €heand the Vietnamese panels. The only
exceptions were the use of the attributenami by Vietnamese panellists but not by French
panellists and the use of the attributgtter’ by French panellists but not by Viethamese
panellists. Previous work by O’Mahony & Ishii (8showed that American and Japanese
people differed in describing the sensation of nsamdium glutamate (MSG). Japanese people

consensually described MSG with the attributenami but American people had difficulties to
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describe precisely and consensually the sensaticiteé by MSG. In our study, French
panellists did not use attributes that seemed tadseciated with MSG, so it is possible that
MSG-like tastants were present in soy yogurt andewet perceived by French panellists.
Alternatively MSG-like tastants might not have bgeasent in soy-yogurt, but umami might be
associated to the idea of soy-food for Viethameseelists through perceptive interactions.
The second aim of this study was to assess theofofamiliarity on the preference for soy
yogurts. The two consumer panels who participatethis study represent different aspects of
familiarity to this product: The French panellisie familiar to yogurt but not to soy product
whereas the Viethamese panellists are familiarofooduct but not to yogurt. Despite these
differences, the global hedonic rankings of the fiested products were the same for the two
panels: the two milk yogurts were more apprecidkesh soy yogurts and among the three soy
yogurts the SojaCarrefour was the least apprecidied product was not characterised with the
soy related aroma attributes such as “soy milk” @oafu” by Viethamese panel as the two
others. It was characterised as “wood”, “waterlptry”, “earthy”, “mushroom”, “chalk” and
“bitter” by French panel; as “kudzu starch” by \fiatnese panel. A finer analysis of the hedonic
results suggests some cultural differences. Himstnch panellists gave higher scores to milk
yogurts than Vietnamese panellists did. Secondndieese panellists gave higher scores to soy
yogurts than French panellists did. This findingnsline with most cross cultural consumer
studies in which domestic/familiar products are enappreciated than international/unfamiliar
products by consumers of a given culture (Kokbal, 2005; Lainget al, 1994; Pagest al,
2007; Prescotet al, 1997, 1998). Although the soy yogurt is clearlpew product for both
panels, Viethamese panellists could find some stated familiar sensory properties in tasting
this product, in the case of SojadeLVS and SojdBuexemple, that may have led them to like
soy yogurts better than French panellists.

The role of familiarity or exposure on food prefate appears also within each country:
Both French and Vietnamese consumers who consuigietlglless milk yogurt than other
consumers (class 2 for the French and class 4htoNietnamese) did not like at all the five
yogurts. Inversely, consumers who consume sligimtye milk yogurts than other consumers
(class 1 for the French and class 3 for the Viewsaj liked best milk yogurts. Finally French
consumers who consume significantly more soy prtsdaad soy yogurts than other French
consumers (class 3) liked soy yogurts better th#meroclasses. In contrast with these
observations, the Vietnamese consumers who conswne frequently soy products than others
Vietnamese (class 3) did not like at all soy yogufithis result seems to be contrary to all the

results obtained up to now in which the familiagigys the key role in shaping food preference.
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In fact it seems that, among consumers of a giwenl,fthose having been more frequently
exposed to this food might experience a greatdicdify in accepting a derivation of this food.
Vietnamese who have consumed more soy productsivexydect or look for the authentic soy-
related sensory properties in tasting the new sayl fand in consequences they would have
difficulties at first to accept this new food. Fdsen, Dijksterhuis, Martens, & Martens (2007)
evaluated the relations between Danish milk conssnb@ckground data, authenticity test data
and descriptive test data on a series of milk samprhe results showed that the consumer
subgroup that drank the most milk and possessea@ rmaits of xenophobia and neophobia
identified one product to be their Danish authemtidk. This sample was described by a
descriptive panel with positive descriptors whidnweentionally correlated with milk product.
Other younger consumer subgroup that drank less amtl showed a more xenophilic nature
rated another product as being their Danish. How#évs sample was mostly described with
negative descriptors which make product unaccept@bthe consumers. More recently, Yusop,
O'Sullivan, Kerry & Kerry (2009) carried out a conser study between Chinese and European
consumers on Chinese-style marinated chicken fatedlfor the European market. The result
showed that what is considered authentic in Eulispproved to be not at all authentic by
Chinese standards. Thus, being product “expertd™annnoisseurs” is firstly determined by our
daily consumption of this product. These repeatgukgences are incidental and implicit. They
only surfaces when something is wrong and our fdods not meet our expectations (E. P.
Kdster, 2006). In our case, Vietnamese panelliste sonsume more soy products, seems less
prone to accept soy product in a new context‘iyegurt context”; The soy flavour might have
been too far from their internal reference or imbination with an unusual texture, leading to a

lower hedonic score.
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RESUME

Objectif et méthode

L’objectif de cette étude est d’évaluer le rolelaiéamiliarité des ingrédients d'un nouvel
aliment sur I'acceptation de ce dernier entre B@sommateurs frangais et viethamiens.

Une série de yaourts a été formulée dans laquellaitl de vache a été progressivement
remplacé par le lait de soja allant d'un yaourt9a08it de vache 0% lait de soja a un yaourt 0%
lait de vache 100% lait de soja. Deux types dedaitsoja ont été utilisés: un lait de soja du
marché francais et un lait de soja fait maison dirpde graines de soja entieres d’origine
vietnamienne. Deux panels de consommateurs de ehzays ont évalué ces yaourts formulés
ainsi qu'une série de yaourts commerciaux. DeuXilpreensoriels conventionnels ont été
réalisés dans chaque pays afin de comprendre tastéastiques sensorielles sous-jacent les

préférences.

Principaux résultats

Les résultats ont montré que, contrairement a nbyjgothése, les consommateurs
vietnamiens n'ont pas accepté une plus grande pimpale lait de soja dans la formulation que
les consommateurs francais. Les deux panels dewconateurs ont attribué une note moyenne
inférieure a 5 sur une échelle de 9 points pouydesirts formulés avec plus de 50% de lait de
soja et une note moyenne supérieure a 5 pour tesgtgaformulés avec moins de 50% de lait de
soja. Pour les yaourts formulés, les différenceprééérence hédonigue ont été observées entre
deux pays. Les consommateurs francais préféreysdert formulé a partir de lait de soja du
marché francais plutét que celui formulé a parérlait de soja fait maison a la vietnamienne
alors que les consommateurs viethamiens n’ont pasé@férence entre ces deux types de lait de

soja. Les différences sensorielles entre les ptedont discutées.
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Abstract

The present cross-cultural study investigates alee af the familiarity to ingredients of a
new formulated food on its acceptance between Rremel Vietham consumers. A series of
yogurts was formulated in which cow milk was pragigely replaced by soy milk going from a
100% cow milk 0% soy milk yogurt to a 0% cow milRQ% soy milk yogurt. Two types of soy
milk were used: a French commercial soy milk andoane made soy milk produced from
Vietnamese whole soy beans. Two consumer panelsm feach country evaluated these
formulated yogurts as well as a series of Frencimngercial soy and milk yogurts. Two
conventional profiles were performed in each countr order to highlight the sensory
differences between products. Results showed tmatirary to our hypothesis, Viethnamese
consumers did not accept higher proportion of sdig than French consumers. Both groups of
consumer gave average liking scores below 5 onpai® scale for yogurts formulated with
more than 50% of soy milk and average liking scaiesve 5 for yogurts formulated with less
than 50% of soy milk. Differences between hedonial#ations of the two countries on the
formulated yogurts were observed. French consupreferred yogurt formulated from French
commercial soy milk rather than yogurt formulatedni Vietnamese home made soy milk
whereas Vietnamese consumers did not make therafiffe between these two types of soy

milk. Sensory differences between products wereudised.

-99 -



Keywords
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1. Introduction

Food and eating are an important part of everyday In the last century, few things
have changed more drastically than the way foqatesluced, processed, distributed, marketed
and consumed. The most important was the tranditton scarcity and limited choice of food to
abundance. Furthermore, there has been a shift é@muming a limited number of regional
products to consuming products from all over thelevoThe increasing globalisation of food
supply has had a strong impact on consumer choicecent years (Davies, 2001).

The introduction of soy foods to French market isypical example. Originally, soy
foods such as soy milk, tofu and soy sauce, wetkekmwewn as traditional and popular foods in
several East and South-East Asia countries. Regesetairches conducted on health benefits of
soy foods showed that the phytochemicals in soyalieved to be responsible for its short-term
and long-term health benefits such as reductiaimenrates of certain cancers; reduction in risk
of cardiovascular disease; prevention of osteopsirggevention of hereditary, chronic nose-
bleeding; and reduction in risk of autoimmune dsesa(Barnes, 1998; Parthasarathy, 1998).
Following these researches the presence of soysfoothe supermarket of Western countries
has been more and more visible in the last tensy8ar adapt the Asian taste of the taste of the
Western culture, producers have offered to Fremetsumers a dessert made from soybeans, a
product with color, texture, packaging and benefitsa yogurt, but with a different taste. A
survey carried out by Danone in 2006 has repohatdnly 34% of French participants had tried
this product and 60% of them dropped out becauses ¢éste, although they were delighted by
its naturalness and well-being (Eschweége, 2006yeMecently, Twet al. (2010) compared the
preference for French commercial soy and milk ytgof French and Viethamese consumers.
Their hypothesis was that, being traditional soystoners, Viethamese consumers would
appreciate better soy yogurts than French consumbesresults however failed to confirm this
hypothesis: both Viethamese and French participajgsted the soy yogurts.

Although acceptability of a given food or food otwiis the result of a complex function
of many interrelated factors, the sensory propexiefood plays a most compelling role. This is
particularly true in the introduction of a new foodwhich consumers have a double reaction:
An initial rejection to new tastes and a prefereffige those that are familiar. This is a
phenomenon called neophobia, the human generagriepdo be interested in new foods but
cautions about trying them (Pliner & Hobden, 199)ese initial rejections of a new food can

be reduced by increasing participants’ familiatiisough repeated exposure.
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The aim of the present study is to contribute tbetter understanding of French and
Vietnamese consumers’ preference for soy and nathusts. We formulated yogurts in which
cow milk was progressively replaced by soy milkrngpfrom a 100% cow milk 0% soy milk
yogurt to a 0% cow milk 100% soy milk yogurt. Twgpés of soy milk were used: a French
commercial soy milk and a home made soy milk preduitom Viethamese whole soy beans.
Our hypothesis was that the acceptance of the yoguld be proportional to the familiarity of
the raw ingredients. More specifically we expectédtnamese consumers to accept a larger
proportion of soy milk in the formulated yogurtathFrench consumers and even more when the
soy milk was produced from Vietnamese whole soynbe@wo consumer tests were carried out
with respectfully French and Vietnamese yogurt comsrs to verify this hypothesis.
Additionally, two trained sensory panels from th tcountries described the sensory properties
of the formulated yogurts as well as French commakmoy and milk yogurts in order to

highlight the sensory differences between rejeatatlaccepted products.

2. Materials and Methods
2.1. Yogurt formulation

Three types of yogurts were formulated in this gty yogurts totally made from soy
milk; cow milk yogurts totally made from cow millend mixed yogurts made from a mixture of
soy milk and cow milk. Two different soy milks wensed to produce soy based yogurts: soy
milk produced from Vietnamese whole soy bean (sdk ¥m) and French commercial soy milk
Sojasun containing 3.80% protein and 2.15% fat ¢edi Fr). Commercial cow milk used in
this study is GrandLait Candia containing 3.15%@roand 1.55% fat (CM).

Table 1 represents nine formulations correspondingine formulated products. The
number in the name of the formulated products etes the ratio (v/v) of soy milk in the
product. For example, 25Vn means that this yogurnade from a mixture consisting of 25%
(v/v) of soy milk Vn and 75% (v/v) of CM.

Table 1. Nine formulated yogurts

Product Cow milk (%ov/v) Soy milk Vn (%v/v) Soy milkr (%v/v)
100Vn 0 100

75Vn 25 75

50Vn 50 50

25Vn 75 25

100Fr 0 100

75Fr 25 75

50Fr 50 50

25Fr 75 25

CM 100 0 0
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2.1.1. Soy milk preparation

Soy milk Vn was prepared from the Viethamese whadgbean VX93 which was
recommended and supplied by Field Crop Researdhulkesof Vietnam. For one litre of soy
milk Vn, 125g of dried soybean was washed sevarad using cool water in order to remove
foreign materials and damaged soybeans. After tlgasoybeans were soaked in warm water
(starting at 48C) during 10 hours. Soybean hulls were then remeetally by hand. Dehulled
soybeans were ground together with 0.5L of coldewah a Vorweck Thermomix at the
maximum speed during 1 minute. For extraction, @flcold water was added to the recipient
and the mixture was stirred during 10 minutes. Sloery obtained after grinding and extracting
was passed through a filter consisting of threersyf medical cotton tissues (17 threadjcm
0.1L of cold water is used to wash the recipienanMal filtering and pressing processes were
applied to obtain the extract retaining most ofexaoluble nutrients and solids. The extract was
then mixed and heated in the Vorveck Thermomix lumbiling. Boiling temperature was
maintained for five minutes. The resulting soy nt#in be kept in refrigerator at@ during 48h
or be used immediately for soy yogurt productiontdrms of composition, protein content of
Vn is 34g/L (Kjeldahl method) and solid conten7% (drying method).

2.1.2. Yogurt formulation
Protein content standardisation and sugar addition

The two soy milks and the cow milk used to prodyogurts were standardised for their
protein content to reach 45g protein/L by soy fl(R20g protein/1000g, LaVieSaine) and whole
milk powder (2609 protein/1000g, Regilait) respesly. This is the average proteins content of
a commercial yogurt. 12g of soy flour was addeddioe litre of VVn; 8g of soy flour was added
for one litre of Fr; and 52 g of whole milk powdeas added to one litre of CM.

Sugar was added to soy milks that do not contaimdatable sugar: 20g of glucose
(Sigma Aldrich) was added to one litre of soy milk.
Production of yogurt

The production was the same for all the three tygasilk. Formulations took place at
the end by mixing the different heat-treated anocutated milk bases. After adjusting the
protein content and adding sugar in the case ofsitls, the milk was continuously stirred in
the Vorweck Thermomix and heated td85or 15 minutes. The heat treated milk was coaled
a cool water bath until it reached the incubatiemperature of £&. Concentrated yogurt

culture (Milcom A.S., Czech Republic) was addethatrate of 2g/L and thoroughly mixed into
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the cooled milk based. The mixture was transferr@dsterile glass jar and sealed. The
fermentation took place at %3 for 5.5 to 6h in a convection oven until a pH 4164.5 was
reached. After fermentation, the yogurt jars wewgidly cooled and stored in refrigerator 34
Yogurts were kept at least one day in refrigera&fore tasting and only used for tasting within
one week after the formulation.
Microbiological quality analysis

Microbiological safety of the formulated yogurts svaassessed by aboratoire
Départemental de la Cote d’OrThe results showed that the formulated producesew
satisfactory for tasting: thermotolerant coliforres10 CFU/g; Listeria monocytogeneand
Salmonellavere absent per 25g of sample.

2.2. Hedonic test
2.2.1. Panellists

Two consumer panels participated in the hedonig &¥ietnamese and a French panel.
The Viethnamese consumer panel consisted of 106lgaedpey were mainly students recruited
from the campus of Dijon, Nantes and Rennes, FrahteDijon, the tasting session was
conducted in the sensory laboratory of AgroSup Rija Nantes and Rennes, the tasting session
was conducted in a meeting room equipped with s¢saparated tasting tables. The French
consumer panel consisted of 115 people, studentsstaff from theUniversité de Bourgogne
and general public from Dijon. Tasting sessionskt@bace in the sensory laboratories of

AgroSup Dijon and CSGA. Table 2 represents the ammipn in term of gender and age of the

two panels.
Table 2. Composition in sex and age of the two wmes panels
Vietnam France
Men — Women
44 (42%) — 62 (58%) 32 (28%) — 83 (72%)
Age
18 + 47 (median age 25 years) 19 + 67 (median &gears)

2.2.2 Products

Nine formulated products and two commercial prosiu&ojaSun and BrasseCarrefour,
were evaluated in the hedonic test. For each yp80rgram samples were prepared in sealed
plastic cups coded with three digit numbers. Samplere stored at 4°C and kept one hour at

room temperature (22°C) to equilibrate before swyvi
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2.3.3. Procedure

The eleven yogurts were presented in a sequenttdadic design according to a
Williams Latin square. No information about the quots to be tasted was communicated to
panellists before and during the test. Panelligrevasked to score the overall liking on 9-point
scales anchored from “I dislike very much” (1) tolike very much” (9). They also filled in a
form regarding their milk and soy product consumti their age, sex, and occupation.
Consumers performed the test in their native lagguaA double translation, French to
Viethamese and Vietnamese to French, was condueénsure the similitude of the

guestionnaires.

2.3. Descriptive test
2.3.1. Panellists

Two trained panels participated in the descriptest, a Viethnamese and a French panel.
Panellists were recruited among the students oftheersité de Bourgogndijon, France. The
Vietnamese panel was composed of seven Vietnanmasee rspeakers (5 women and 2 men,
from 21 to 28 years old). Five of them experientter first year in France at the moment of the
test and the two others their second year. Thechrganel was composed of seven French
native speakers (5 women and 2 men, from 22 toe2ssyold). Both panels worked in their own
native language.
2.3.2. Products

Eighteen products including nine formulated yogufitee commercial soy yogurts and
four commercial milk yogurts (Table 3) were usedha measuring sessions of the descriptive
test. The commercial yogurts were collected from Fnench market at the moment of the test.
They covered a wide variation in term of price amcluded normal and organic products. For
each yogurt, 30 gram samples were prepared in dsgddestic cups coded with three digit
numbers. Samples were stored a€ 4nd kept one hour at room temperature GR2o
equilibrate before serving.

Table 3. Products used in the measuring sessiotiealescriptive test

Product’s name Product type - Mark Product’'s name rodit type — Mark

100Vn Formulated yogurt PerleLait Commercial mitdgurt — Yoplait
75Vn Formulated yogurt BrasseCarrefour Commercild yogurt — Carrefour
50Vn Formulated yogurt BioCarrefour Commercial mjbdgurt — Carrefour
25Vn Formulated yogurt TopBudget Commercial miligya — Top Budget
100Fr Formulated yogurt Sojade Commercial soy yoglra Vie Saine
75Fr Formulated yogurt SojaSun Commercial soy yog@8ojasun
50Fr Formulated yogurt SojaDouceur Commercial smyuyt — La Vie Saine
25Fr Formulated yogurt SojaPaturages Commercialegurt — Intermarché
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CM Formulated yogurt SojaCarrefour Commercial sogyrt — Carrefour

2.3.3. Procedure

The descriptive test was conducted in compliandd ¥8O 13299 (2003). The detailed
procedure of the test can be found inéfwal. (2010). Panellists attended two one-hour sessions
each week for 10 weeks. The sessions took platieeirsensory laboratory of AgroSup Dijon.
Panellists evaluated the products under red lighstandard booths equipped with Fizz data
acquisition software (Biosystemes, Couternon, Feanthe Vietnamese panel set up a list of 18
descriptors and the French panel set up a list2ofléscriptors (Table 4). The final profiling
consisted of four one-hour sessions and was caaigdon four consecutive days. Eighteen
products were evaluated in duplicate. In each captin, samples were presented in two blocks

with random orders across panellists in each block.

2.4. Data analysis
2.4.1. Consumer tests
To compare the hedonic scores given by the twolpatweo data sets were merged and
submitted to a three-way ANOVA with the followingoatel:
Score = panellists + product + nationality + prodix nationality + error
When significant effects occurred, a mean comparischer’s LSD test was performed.

2.4.2. Descriptive tests

For proficiency testing, descriptor scores fromhepanel were analysed separately using
three-way analyses of variance (ANOVAS) with thikofeing model:

Score = product + panellist + replication + produgtpanellist + error

Whenever a significargroduct x panellisinteraction was found, a principal component asialy
(PCA) was performed on th@oducts x panellistscores matrix of the descriptor in question to
explore the nature of the interaction (magnitudecusss over effect).
The sensory profiles of the two panels were contpbaseng a multiple factor analysis (MFA)
(Escofier & Pages, 1998)erformed on the mean scores of each panel. Siti@tabetween the
two sensory spaces were further assessed by thputation of a RV coefficient (Escoufier,
1973).

2.4.3. Internal Preference Mapping (IPM)
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For each country, a PCA was carried out on the imalr hedonic scores across the
products (the observations) and consumers (theahag). The attribute mean scores of the
corresponding products from the descriptive testewmotted as illustrative variables on the

resulting principal components.

3. Results

Do French consumers differ from Viethamese conssinrertheir preference for formulated
yogurts?

The ANOVA performed on the overall liking scorewsled a significant main effect of
product (F10,21900= 100.10, p < 0.0001). Figure 1 represents theagechedonic scores of the
eleven yogurts. A mean comparison test (Fisher® t&st,a = 0.05) showed that yogurt 100Vn
received the lowest score and yogurt CM and Bramsefour received the highest score. No
difference was observed in the scoring of 75Vn,r7%F and SojaSun. Yogurts 25Fr and 25Vn
received higher scores than 50Fr and 50Vn. Integdgt yogurt 50Fr was scored higher than
50Vn and yogurt 25Fr was scored higher than 25Vn.
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Figure 1. Comparison of the average overall liksapres for the eleven yogurts. Means were
associated to the same letters are not signifigadifferent at 5 % level (Fisher’s LSD test).

No nationality effect (R1219)= 3.28, p = 0.071) was observed which means thatamel
gave higher scores than the other. As expectedynéfisant product x nationalityinteraction
was observed (fp2100)= 8.21, p < 0.0001) indicating a difference in thanner the two panels
scored the yogurts: Some yogurts were better appeelc by French consumers than by
Vietnamese consumers and inversely some others iefter appreciated by Vietnamese
consumers than by French consumers. On figure 2¢camenote that French consumers gave
higher scores than Viethnamese consumers to yogadsBCarrefour, 25Fr and 50Fr, whereas
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Vietnamese consumers gave higher scores than Foemsumers to yogurt 25Vn, 50Vn, 75Fr,
75Vn, 100Fr and SojaSun.
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Figure 2. Comparison of the average overall liksagpres for the eleven yogurts
of the two consumer panels.

Figure 3 represents the hedonic ranking of theesleyogurts within each consumer
panel. A remarkable difference was observed betwkeerscoring of the two panels of yogurt
100Fr. While French consumers scored equally 1@®r 100Vn, contrary to our hypothesis
Vietnamese consumers gave higher scores to 10@#r tthh 100Vn. 100Fr was even scored
higher than 75Fr and 75Vn by Vietnamese consum@nether remarkable difference was
observed between the scoring of the two panelsogtig 50Fr. While Vietnamese consumers
scored equally 50Fr and 50Vn and these products learer scored than 25Fr and 25Vn, French
consumers gave higher scores to 50Fr than 25Fm 26 50Vn. French consumers even gave

similar scores to 50Fr, BrasseCarrefour and CM.
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Figure 3. Comparison of the average overall liksapres for the eleven yogurts within each
panel. For each panel, means were associated teahe letters are not significantly different
at 5% level (Fisher's LSD test).
Were formulated yogurts characterised differently Brench and by Vietnamese descriptive
panel?

To describe the product set, Viethamese panellisesd 18 descriptors including six
descriptors of texture, four of taste and aftetetaand eight of aroma, while French panellists
used 22 descriptors including eight descriptorsesfure, one of taste, and 13 of aroma (Table
4).

Table 4. Descriptors in their original languagesdaimanslated into English

Vietnamese panel French panel

Viethamese wording English French wording English

Texture description

Dinh méng Sticky Collant Sticky

bac Thick Compact Compact

Cam giac 16t trong méng  Floury Farineux Floury

Min Fine Fluide Fluid

Tan Melting Granuleux Granular

Chat Astringent Homogene Homogeneous
Onctueux Unctuous
Rapeux Rough

Taste description

Chua Sour Acide Sour

Man Salty

Hau vi chua After-taste sour

Hau vi ngot After-taste sweet

Aroma description

Sira bo Milk (Cow milk) Vinaigre Vinegar

Hau vi dau nanh After-taste soybean Céleri rave Celeriac

bau nanh ngamuc Soaked soybean Céréales Cereals

Sttadau nanh Soy milk Citron Lemon

bau pha Tofu Créme Cream

Stta chua khéng@uong Plain yogurt with no Farine Flour

sugar added

Béo dta bo troi Fresh cow milk fatty Fromage blanc Cottage cheese

Béo thrc vat Vegetable fatty Lait Milk (Cow milk)
Levure Yeast
Noix Nut
Papier Paper
Végétale Vegetable
Yaourt nature sans sucre Plain yogurt with no

sugar added

For proficiency testing, ANOVA showed a significgrbduct effect for each descriptor

of the two panels. Thus, both panels were ableisorichinate the products. A significant
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product x panellistinteraction was found for 20 French descriptorsl di Vietnamese
descriptors. A PCA performed on individual scoresraged across the two replications for each
descriptor with panellists as variables showed adgoonsensus between panellists in both
panels. This indicates that the interactions réfi@alifferences in the magnitude of the scores
between panellists, rather than ranking differencks other words, panellists agreed on the
meaning of the descriptors. Theplication effect was significant at the 5% level for onlyeon
Vietnamese descriptor (“thick”) and for four Frerddscriptors (“sticky”, “cream”, “floury”, and
“Plain yogurt with no sugar added”). Thus, thereswa major and systematic difference
between two replications for both panels.

The first two principal components (PCs) of the MEAplained 77.68% of the total
variance (Figure 4 and 5). In this subspace, tfst fivo PCs of separate PCAs (dotted lines on
Figure 5) are well represented and close one tottier indicating a high similarity between the
two panels. This similarity is reconfirmed by thggh value of the RV coefficient (0.973)
calculated on the first two PCs of the MFA.

For both panels, PC1 opposes clearly milk yogurtsay yogurts, whereas PC2 opposes
commercial yogurts to formulated yogurBC1 is characterised mostly by taste and aroma
descriptors whereas PC2 is characterised mostlytelsyure descriptors. The milk yogurt
extremity of PC1 is characterised by milk relatedn@as by both panels such as “yogurt”,
“milk”, “cheese”, “cream” etc. It is also charadted as “sour” by both panels and as “salty” by
the Vietnamese panel. The soy yogurt extremity ©1 s characterised by soy related aromas
for the Vietnamese panel such as “soybean”, “sofk’nand “tofu”, and by diverse aroma
descriptors such as “flour”, “cereals”, “vegetabbaid even “paper” for the French panel. This
extremity is also characterised as “astringent’ty Viethamese panel and as “rough” by the
French panel. The commercial yogurt extremity of2R€ characterised as “sticky” by both
panels, as “thick” by the Viethamese panel andcasnpact” by the French panel, whereas the
formulated yogurt extremity of PC2 is characteriasdmelting’ by the Viethamese panel and as
“fluid” by the French panel.
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Many similarities between the two panels are noted product positioning. The
formulated milk yogurt CM is quite close to the aoercial milk yogurt. However, yogurt CM

is characterised as rather “sour” and “salty” by Yhetnamese panel and as rather “unctuous” by
the French panel. The formulated soy yogurt 108Fjuite close to commercial soy yogurts but
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not yogurt 100Vn. This is especially true for theerkch panel. French panellists characterised
yogurt 100Vn as “vegetable”, “celeriac”, “yeast’dafvinegar”. The mixed yogurts are spread
along PC1 depending on their formulations: the nmemaixed yogurt contains cow milk, the
closer it is to the milk yogurt extremity. Amongetmixed yogurts, yogurt 25Fr, 25Vn and 50Fr
are closer to the milk yogurt extremity whereasuyritg)50Vn, 75Fr and 75Vn are closer to the
soy yogurt extremity. Besides being characterisgdnilk yogurt aroma descriptors by both
panels, yogurt 25Fr, 25Vn and 50Fr were also chenged as rather “sour”, “fine” and
“melting” by the Vietnamese panel and as rathernfbgeneous” by the French panel. A
remarkable difference in the product positioningnaen the two panels can be noted for yogurt
25Vn and 25Fr on PCL1: Vietnamese panellists peedeilrese product as more similar to a milk

yogurt than French panellists did.

What are the sensory differences between a “goadjuyt and a “bad” yogurt?

The result of the IPM of each country was limitecte first two PCs of the two PCAs
carried out on the data of the two countries (5% Z&riance explained for France and 49.12%
variance explained for Vietnam) (Fig. 6 and Fig. 7)

For both countries, the hedonic scores correlatngly with PC1. The descriptive data
showed that for both countries, PC1 opposes managna and taste descriptors used to describe
milk yogurts to those used to describe soy yogirG2s of both countries help to explain the
sensory differences between the products ratherttfedifferences in preference.

For France, the high average hedonic score of y&@Fr and 25Fr can be explained by
the fact that they are characterised by milk yogambma descriptors, descriptors which
contribute strongly to the preference of a yogMdgurts 50Fr and 25Fr are described as rather
“lemon”, “sour”, “milk” and “homogeneous”. YogurtSM and BrasseCarrefour are described as
rather “cream”, “sticky” and “unctuous” and yogu@28Vn and 50Vn are described as rather
“vinegar” and “yeast”.

For Vietnam, the high average hedonic score of gtog6Fr and 25Vn can also be
explained by the fact that they are characterisednibk yogurt aromas descriptors such as
“milk”, “yogurt” and “fatty”. In comparison with ygurt CM, the highest scored yogurts, these
two products are weaker in milk yogurt aromas’ msigy. Yogurt 25Vn differs to 25Vn by its
stronger sourness, fineness and saltiness. Yaoass8Carrefour, the commercial milk yogurt,
differs from 25Vn and 25Fr by its stronger thickhiesd sweetness. The higher hedonic scores
of yogurt 100Fr in comparison with 100Vn can be lakyed by the fact that yogurt 100Fr is

weaker in the specific aromas of a soy yogurt, erigs which are negatively correlated to the
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preference of a yogurt, and stronger in flourinssiskiness, after-taste sweetness and thickness

than 100Vn.
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4. Discussion

Did Viethamese consumers accept a higher propodfasoy milk in a mixed yogurt than French
consumers?

The aim of the present study was to evaluate tharalidifferences between French and
Vietnam consumers on the preference for yogurtswdtated from a mixture of soy milk and
cow milk as a function of consumers’ familiarity tivi these ingredients. We expected
Vietnamese consumers, traditional soy consumeragcdept a larger proportion of soy milk in
the formulated yogurts than French consumers. $@hgr we expected French consumers,
traditional milk consumers, to accept a larger prapn of cow milk in the formulated yogurts.
This hypothesis is partially confirmed by our résuFor formulations with high proportions of
soy milk, 100% and 75%, Viethamese consumers temdegive higher scores than French
consumers. The results of the descriptive testavetiothat formulated yogurts with high
proportion of soy milk are characterised by sowterl sensory properties. Being more familiar
with these properties, Viethamese consumers prgbappreciated better them than French
consumers. For formulations with low proportionssof milk, 50% and 25%, the nature of the
differences in preference seems to be the origisogfmilk rather than the proportion between
soy milk and cow milk: Viethamese consumers tertdegive higher scores to yogurt 50Vn and
25Vn than French consumers and French consumetsden give higher scores to yogurt 50Fr

and 25Fr than Viethamese consumers.

Did Vietnamese consumers prefer yogurts formuldteth Viethamese home made soy milk
rather than from French commercial soy milk?

Regarding the origin effect of soy milks, Viethamdsome made soy milk vs. French
commercial soy milk, on the formulated yogurts’ ference of French and Vietnamese
consumers, our second hypothesis is not valid&tethe majority of formulations, Vietnamese
consumers did not prefer yogurts formulated fronetWamese home made soy milk to those
formulated from French commercial soy milk. For #0soy milk formulation where a
difference was observed, higher scores were givegogurt formulated from 100% French
commercial soy milk. In contrast, an origin effaat soy milks was observed in French
consumers for yogurts formulated from 25% and 53%ay milk: Yogurts formulated from
French commercial soy milk were significantly maepreciated than those formulated from
Vietnamese home made soy milk. The results of dseriptive test and the IPM showed that in

France yogurts 50Fr and 25Fr were perceived as siargar to a milk yogurt than yogurts
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50Vn and 25Fr whereas yogurts 50Vn and 25Vn weserdeed as having some “strange”
characteristics which are not associated by Freocisumers with a yogurt such as “vinegar”
and “yeast”. Thus, this may led to a higher prafeeefor yogurts 50Fr and 25Fr than to 50Vn
and 25Vn of French consumers. Although the Freramhngercial soy milk was developed to
French market, we supposed that the higher preferesf French consumers to yogurt
formulated from this soy milk was not due to thamiliarity with this product. In comparison
with Viethamese home made soy milk, French comraksay milk seems to be weaker in the
sensory characteristics of a traditional soy nolkjn other words it is more neutral in terms of
sensory properties and the resulting yogurt coelthétter appreciated by French consumers. For
Vietnamese consumers, the presence of soy relatgzbnpies in a formulated yogurt is less
problematic because they are familiar with thesperties. They appreciated both yogurts 25Vn
and 25Fr.

Which is the model of an accepted mixed yogurt?

Our results allow us to conclude that: in genenal acceptance of consumers could be
obtained for a mixed yogurt formulated from 50%vjwf soy milk. From this ratio, the aroma
profile of the formulated yogurt changes from afjeacharacterised by soy yogurt aromas to a
profile characterised by milk yogurt aromas. Thelsaracteristics affect strongly the preference
of consumers for a yogurt and this is true for bmbntries.

For French consumers, 50% soy milk yogurt couldbsepted when the soy milk is not
strong in the typical soy sensory properties, feameple the French commercial soy milk
SojaSun. For Vietnamese consumers, mixed yogurtsulated from a traditional home made

soy milk or a French commercial soy milk could Heaacepted.
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Rappel du contexte

Le soja est un produit traditionnel et abondantsds pays d'Asie. L'intérét de sa
consommation pour la santé a fait I'objet de nombes publications (e.g. Parthasarathy, 1998;
Barnes, 1998). Introduit sur les marchés occidentaet ingrédient d’origine asiatique est
incorporé dans les produits locaux. Cependanpi@a@mmation de ces derniers reste encore trés
marginale (European Natural Soyfoods Manufactulseociation ; Eschwege, 2006).

La question posée est : « Quelles sont les raigous lesquelles les produits a base de
soja ne sont pas largement consommeés en Franceentalg intéressante image nutritionnelle ?
». Pour répondre, les facteurs influencant le chibim aliment ainsi que le mécanisme de ce
choix ont été examinés. Une synthése bibliograghigumontré que : 1) Parmi les facteurs
influencant le choix des aliments, la culture astdéterminant majeur dans la formation de la
préférence alimentaire (Wansink, 2005 ; Rozin, 198®6) et cette derniere peut expliquer une
partie du choix des aliments; 2) Les croyances,dtitudes et la perception des pressions
sociales envers la consommation d'un aliment imanent dans le choix d'un individu
(Fishbein & Ajzen, 1975 ; Ajzen, 1985).

Cette these cross-culturelle a été effectuée ldahat de comparer la représentation des
produits a base de soja qui englobe les croyancéss attitudes ainsi que la préférence des
yaourts & base de soja des consommateurs fraricaisteamiens, deux cultures ayant des

traditions alimentaires différentes et en parteuén ce qui concerne le soja.

Comparaison de la représentation du soja en Franost au Viét-nam
Premiere hypothése
La faible consommation de produits a base de sojarance est due a une image défavorable.

Les résultats de Article 1 indiquent que les croyances et les attitudes vis-ales
produits & base de soja des participants fran¢aigemamiens peuvent étre classées en quatre
catégories principales : propriétés sensoriellgdasir de la consommation ; prix ; bénéfices
santé et craintes ; mode et tendance.

Bien que les participants francais aient lié leso|'aspect raffiné de la cuisine asiatique,
ils ont affirmé que « le golt du soja est une kagra la consommation », ils décrivent ce dernier
comme étant fade et le soja n’est pas pour euxantufi de plaisir. Contrairement a ce que I'on
observe pour les francais, le soja est une sowrqaaisir, de souvenirs et d’émotions pour les
participants viethamiens. Cependant, ces dernidrégalement abordé I'aspect fade du soja. Par
exemple dans le cas du tofu, ils étaient d’accardesfait que la préparation est importante afin

de mettre en valeur le godt du tofu.
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En ce qui concerne le prix, pour les participanétnamiens les produits a base de soja
sont trés bon marchés, alors que les participaatgdis évaluent leur rapport qualité/prix et
constatent que ce dernier n’est pas intéressant.

Les participants des deux pays sont d’accordestait que les produits de soja sont bons
pour la santé. Des craintes liées a la consommadtiaoja telles que les OGM et les cestrogenes
ont été discutées lors des groupes focus. Cependamternieres n'ont pas été confirmées par le
questionnaire.

Les participants francgais sont les seuls a avppaeé que le soja est une mode apportée
par la publicité et que sa consommation est urdatese liée aux produits bios.

Ces résultats nous permettent de confirmer unéepdetia premiére hypothese : malgré
la bonne image du soja sur le plan de la santétetionnel confirmée dans les deux pays, le

godlt du soja est une grande barriere a la consommyadur les participants francais.

Deuxieme hypothése
L’'image défavorable du soja des participants frasgaourrait étre améliorée apres un certain
temps passé au Viét-nam.

L’ Article 1 a analysé les changements de la représentatisnjdientre les participants
francais qui vivent en France et ceux qui résidamntViét-nam et respectivement entre les
participants vietnamiens vivants au Viét-nam etxa@sidants en France.

Les résultats indiquent que les changements niénbléservés que chez les participants
francais. Ces changements positifs sont liés augepdons des propriétés sensorielles et au
plaisir de consommation, prix, mode et tendances késultats indiquent également un
changement significatif au niveau de la consommaties produits de soja entre les deux
groupes de participants francais.

Ces résultats nous permettent de confirmer notii€ime hypothéese. L'impact de
I'exposition culturelle sur la consommation et laéfprence alimentaire a été également
confirmé. Cependant, il semblerait que I'ampleurcdeimpact varie selon la culture d’origine
des patrticipants. Les cultures ou les traditionkegtcontraintes sociales sont moins présentes,
comme celle de la France, semblent étre plus falesa adopter un nouvel aliment (Hofstede,
1980 ; Onkvisit & Shaw, 1993). Toutefois, dans wn#ture caractérisée par une perception
hédonique importante, comme supposée pour la Frémgdaisir évoqué par la perception des

propriétés sensorielles de I'aliment n’est pasigégble. (Wansink, Sonka & Cheney, 2002).
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Comparaison de la perception, de la description ale la préférence des yaourts a base de
soja entre les participants francais et vietnamiens

Troisieme hypothése

Les participants francais et vietnamiens percoiventdécrivent differemment les propriétés
sensorielles des yaourts a base de soja.

L’ Article 2 a comparé deux profils sensoriels effectués pax ganels entrainés, un dans
chaque culture, sur des yaourts a base de sojeugtau lait de vache commercialisés sur le
marché francais au moment de I'étude.

Les résultats indiquent une grande similitude elgsedeux profils ce qui confirme une
perception globale similaire entre les deux pangéls.termes de vocabulaire, tandis que les
descriptions de la texture et des saveurs des dangls sont assez proches, les spécificités
culturelles ont été relevées au niveau de la desmmi des arbmes des yaourts. Le niveau
d’abstraction élevé des descripteurs liés a lautextsensations de texture) et aux saveurs (cing
saveurs de base) contrairement a 'ensemble ricbalteirellement spécifiqudes odorats peut
expliquer cette différence.

Ces reésultats nous permettent de confirmer ungepde la troisieme hypothése. Les
yaourts sont percus de fagon similaire par les dparels cependant les descriptions
vocabulaires sont différentes, en particulier aieau de la description des arébmes.

Quatrieme hypothése
Etant consommateurs de soja, les participants &mirns apprécient mieux les yaourts a base
de soja que les participants francais.

L’ Article 2 a comparé les évaluations hédoniques des yaolraseide soja et ceux au
lait de vache auprés de deux panels de consomnussweux pays

Les résultats indiquent que par rapport aux yaautkit de vache, les yaourts a base de
soja sont largement moins appréciés par les denglpde consommateurs. Les consommateurs
vietnamiens ont donné une note moyenne plus egwéeelle des consommateurs frangais aux
yaourts de soja et inversement pour les yaourtaitade vache.

Ces résultats nous permettent de confirmer la ignagr hypothése. lls renforcent
également le role de la familiarité sur la préféeemlimentaire. En termes pratique, ils nous
permettent de conclure que les yaourts a base @e re sont pas appréciés par les

consommateurs des deux pays
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Les résultats obtenus précédemment nous ont amené atude de formulation ou la
préférence des yaourts des deux pays a été apgrefd@ans la formulation du yaourt, le lait de
vache est progressivement remplaceé par celui @edsojs le but de trouver la proportion du soja

dans le yaourt qui correspond au seuil d’acceptates consommateurs.

Comparaison de la préférence des yaourts fabriqués partir d'un mélange du lait de soja

et du lait de vache entre les participants francaist viethamiens

Cinquieme hypothese

Etant plus familier avec le soja, les consommateuesnamiens acceptent une plus grande
proportion de lait de soja dans le yaourt formuléedes consommateurs francais.

L’ Article 3 a comparé les évaluations hédoniques des cons@ursates deux pays sur
une série de yaourts fabriquée a partir d'un m@aiignt de 100% lait de vache 0% lait de soja
a 0% lait de vache 100% lait de soja et sur urie siéryaourts commerciaux. Deux types de lait
de soja ont été utilisés : un lait de soja du mafcincais, SojaSun, et un lait de soja fait maison
a partir des graines de soja entieres du Viét-nam.

Les résultats indiquent que quel que soit le yiadabriqué ou commercial, ceux au lait
de vache sont les plus appréciés et ceux au labjesont les moins appréciés. Plus un yaourt
contient du lait de vache, plus il est apprécié tleux panels de consommateurs ont attribué une
note moyenne inférieure a 5 sur une échelle d8 paur les yaourts fabriqués avec plus de 50%
de lait de soja et une note moyenne supérieurpaubles yaourts fabriqués avec moins de 50%
de lait de soja.

Ces résultats nous permettent de confirmer uneepatla cinquiéme hypothése. Pour les
yaourts fabriqués avec une proportion élevée dedkisoja, 100 et 75%, les consommateurs
vietnamiens ont attribué a ces yaourts des notgemmes plus élevées que les consommateurs
francais. En dessous de 50% de lait de soja, fl@relifce de préférence entre les deux panels de
consommateurs auprés des yaourts fabriqués est khrégine du lait de soja utilisé plutdt qu’a
la proportion entre le lait de vache et le lailsdga dans la formulation.

Sixieme hypothése
Les consommateurs vietnamiens apprécient miewalasrts fabriqués a partir du lait de soja
fait maison a la vietnamienne que ceux fabriquésagir du lait de soja commercialisé en
France.

Les résultats de Article 3 indiquent que pour la majorité¢ des formulationss |

consommateurs viethamiens n’ont pas de préféremtee les yaourts fabriqués a partir du lait de
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soja fait maison a la viethamienne avec ceux fal@sca partir du lait de soja commercialisé en
France. La seule formulation pour laquelle ils flantlifférence, est la formulation de 100% lait
de soja. Cependant, le yaourt fabriqué a partit@@%6 lait de soja commercialisé en France a
éte plus apprécié. Ces résultats ne nous permetsrde confirmer notre sixieme hypothéese.
Contrairement aux consommateurs vietnamiens, lesotomateurs frangais ont attribué
des notes moyennes plus élevées pour les yaourts0%e et de 25% du lait de soja

commercialisé en France que ceux du lait de sefaamien.

Quels sont les caractéristiques sensorielles d'unagurt mixte accepté par les
consommateurs de chaque pays

L’Article 3 a comparé deux Cartographies Internes de la Rrafé{nternal Preference
Mapping des deux pays.

Les résultats indiqguent que quel que soit le pagsigihe des consommateurs, la
présence des ardmes typiques d’'un yaourt au laitadbe dans un yaourt fabriqué contribue
positivement a la préférence des consommateumsvetsement pour la présence des arébmes
typiques d’'un yaourt au lait de soja. Comme indiguécédemment, les yaourts fabriqués a
partir de moins de 50% de lait de soja ont étébatts a des notes moyennes supérieures a 5 par
les consommateurs des deux pays. En dessous depoapiortion, le profil aromatique de ces
yaourts passe d’'un profil aromatique d’'un yaourtiatide soja a celui d’'un yaourt au lait de
vache.

En dehors de ces similitudes, a un niveau d’anghss fine, les consommateurs des
deux pays expriment des différences. Les consonursafeancais apprécient mieux les yaourts
fabriqués a partir de moins de 50% lait de sojarnerngialisés en France que ceux fabriqués a
partir de moins de 50% lait de soja vietnamieniggde les consommateurs vietnamiens ne font
pas la différence entre ces deux types d’ingrédigala peut étre expliqué par le fait que sur le
plan aromatique les yaourts fabriqués a partiraitude soja commercialisé en France sont plus
neutre que ceux au lait de soja viethamien. Ceudvoquent les notes « étranges » tels que

« vinaigre » et « levure » décrites par le panessgel francais.
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CONCLUSION GENERALE

Cette étude a pour but de contribuer a une medleempréhension des liens entre la
culture et la préférence alimentaire. Dans la nigjates cas, les différences de la préférence
envers des yaourts a base de soja et de ceuxtalelaache observées entre les participants
francais et viethamiens sont susceptibles d'étmiguees par leur différence de familiarité. En
dehors de cette derniére, les croyances et lesidas sont aussi utiles pour expliquer la
différence de la consommation ainsi que la préféggerLes composants des croyances et
attitudes semblent avoir des impacts différentdasgonsommation et sur la préférence. Dans le
cas de cette étude, les croyances et attitudesseowenouvel aliment ont des impacts plus
importants que ceux envers les bénéfices sur k& samutritionnels.

Cette étude a ainsi mis en évidence la différentergulturelle dans le changement de
croyances et d’attitudes suite a un changementvidltemement culturel observé chez les
participants a I'age adulte. Cette capacité de ghaent dépend de la culture d’origine des
participants. En effet, les participants francasus d’'une culture dans laquelle les traditions et
les contraintes sociales sont faiblement présergemblent étre plus flexibles que les
participants viethnamiens dans I'acceptation d’'uaveb aliment.

En termes d’application, cette étude a égalemespgsé un modeéle de yaourt mixte,
accepté par les participants des deux culturess tiuel le lait de vache a été remplacé au

maximum par le lait de soja.
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