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Résumé: Le développement del’ analyse sensorielle danslafiliére viticole nécessite de bien définir et d’ adapter
laméthodol ogie de dégustation au produit particulier qu’ est le vin. Dansle cadre de lamise en place d' un panel
expert en analyse sensorielle desvins, I’ influence des échelles de notation sur lesrésultats d' éval uation sensorielle
aéééudiée. Troistypesd échelleont éé comparés. Pour chacune des ces échelles, 5 vinsrouges, répétésunefois
ont éé dégustés par e Pand Expert Vin du laboratoire GRAPPE. Ladiscrimination des produits est meilleure avec
I échdlle structurée et I” échelle continue. L’ échelle continue structurée donne des résultats médiocres. Elle est moins
discriminante et provoque plus d'interactions, sans doute dues ades différences d utilisation de |’ échelle.

Absgtract : Theuse of sensory analysisfor the winemaking industry isan interesting tool for objective evaluation
of wine quality. Its development forces usto properly define and to adapt the methodology of tasting to this par-
ticular product —wine. The devel opment of methodology of sensory analysis adapted to the wineindustry consti-
tutes one of the objectives of research carried out by the team of research from the laboratory GRAPPE of ESA
(Ecole Supérieure d’ Agriculture of Angers) in collaboration with Interprofession of the Wines of the Loire. The
influence of scaling techniques on sensory evaluation results was studied during the setting up of awine sensory
trained panel and in order to obtain objective and pertinent characterisations of wine. Three different scdeswere
used : a10-point category scale; aline scale congsting of aline where each taster’ s appreciation is converted to
amark between 0 and 10 ; ascale mixing the first two.

For each scale, five red winesfrom different appel lations of Vi de L oire—France weretested by thewinetrained
panel of the Laboratoire GRAPPE. Each set was repeated once. The products discrimination was better with the
line scae and the category one. Nevertheless, interacti ons between judges and productswere higher with thefirst.
Resultswereless satisfactory with the category line scale. Thismethod seemed to belessdiscriminating and inter-
actions were more important. Thisfact can be explained by the different use of the scale by tasters.

This study enabled usto verify theimpact of the number of wine tested in the same session. Indeed, some attri-
butes were significantly higher for the repeated wines. These results might justify establishing a different order
of passage of winefor each assessor, thus minimising the order effect.

This experimentation opens interesting perspectives for the optimisation of sensory analysis methodology in the
winemaking industry. Complementary studies are taking place in the Laboratoire GRAPPE .
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INTRODUCTION

Ladégustation est un @ément incontournabl e pour
évaluer laqualité desvins. Aujourd hui, malgréle déve-
loppement des méthodes anal ytiques, chimiques, phy-
sico-chimiques, elle reste indispensable pour identifier,
quaifier lesqualités et défauts desvins.

Ces dégusdtations sont souvent réalisées par des pro-
fessionndsdelavigneet duvin. Lesrésultats de cesévar
luations peuvent dans certains cas, étre déformés par un
manque d objectivité, par une trop grande connaissance
des problématiques étudiées, voire par desstéréotypesen
fonction des vins analysés. L’ environnement, les condi-
tions de dégustation peuvent égdement avoir un impact
sur laqualité des réponses.

L’ évauation sensorielle compléte la dégustation des
vins par une normalisation de la méthodol ogie et per-
met |’ obtention de résultats objectifs. Lesméhodesrigou-
reuses qu'elle nécessite constituent un instrument
scientifique de choix et conférent aux résultats une vali-
dité certaine(MARTIN et REVEL, 1999). Pour arriver a
une éva uation sensoriellefiable, répétable et discrimi-
nante, il convient de s assurer quel’ ensemble des condi-
tions favorables est réuni. La congtitution d’ un groupe
suffisamment important, composé de dégustateurs sélec-
tionnés sur leurs capacités sensorielles, leur disponibilité
et leur motivation est une des premiéres étapes. L' utilisa
tion d un local adéquat pour les dégustations est égale-
ment importante. De nombreux facteurs environnementaux
(phoniques, odorants, visuels ou méme somesthésiques)
peuvent agir sur le dégustateur (SSHA, 1998), parfoisde
facon indirecte, et modifier saréponse sensoriele.

Ladégugtation al’ aveugle, aujourd’ hui bandlisée dans
lemonde du vin est évidemment incontournable en ana-
lysesensoridlle. Cet anonymat serarespecté par un codage
préal able des échantillons. Une attention particuliére doit
étre portée al’ homogénéité des produits afin de ne pas
introduiredebiaisdans|’ évaluation. L’ ordre de dégusta
tion doit étre également soigneusement éudié afin d évi-
ter leseffetsdereports (influenced unvin sur I’ évauation
du vins suivant) et d’ autres biais qui peuvent atérer la
mesure sensorielle. Le choix des épreuves sensorielles
doit &refait enfonction desobjectifsdes études. Il existe
troisgrandstypesd’ approches: lesépreuves discrimina
tives, lesépreuves descriptives et les épreuves hédoniques.
Lesdeux premiéresont unevocaion d ordre anaytique,
dlesservent didentifier desdifférences sensoridlesentre
desproduits, dequdifier lanature de ces différenceset de
quantifier leursintensités (MARTIN et REVEL, 1999).
Les épreuves hédoniques s intéressent al’ gppréciation
des consommateurs.

Cette &ude seStue dansle cadre d’ épreuves descrip-
tivesavec un pand entrainéal’ évduation sensoriellede
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vins. Leprofil sensoridl est une des épreuves descriptives
les plus couramment utilisées. L' analyse descriptive quan-
titative (QDA) est détaillée dans de nombreux ouvrages
(ACTIA, 1999 ; MEILGAARD et al., 1991 ; SSHA,
1998). Lamise en place de cette méthodol ogie se déroule
en plusieurs phases. Dans un premier temps, le panel
entrainé doit générer le vocabulaire permettant de carac-
tériser lesvins. Avant larédisation des profils, le panel
doit &reentrainéal’ utilisation des échellesde notation et
al’ éva uation de chague descripteur. Leséchdlesd inter-
valles structurées et les échelles d'intervalles non struc-
turées sont les plus couramment utilisées. Peu deréférences
bibliographiques exigtent concernant le choix del’ échelle.
LAWLESS et MALONE (1986) congtatent que les dif-
férentes écheles ont une efficacité apeu préséquivaente.
s concluent également que |’ échelle tructurée est plus
facileautiliser par des dégustateurs peu entrainés. Cette
échelle et utilisée trés réguliérement en aanol ogie pour
les caractérisationsdesvinslorsdes agrémentsou lorsdes
dégudtationsvisant aévauer les caractéristiques desvins
al’issue d' essais techniques (pratiques culturales, vini-
fication, terroirs...). MARTIN et REVEL (1999) indi-
quent que les échelles non structurées permettent un
positionnement plus précisdes produits selon leursinten-
Stéset indstent également sur I'importance de I’ entral-
nement desjugesal’ utilisation del’ échelle.

L' objectif dela présente étude est de comparer les
résultats obtenus avec trois différentes échelles de nota:
tionlorsdel’ évauation de5 vinsrougesdu Va deLoire
caractérisés par un panel expert en analyse sensorielle des
vins. Nous éudieronslacaractérisation desvinsavec cha
cunedeséchdlespuislesdifférencesd utilisation decdles-
Ci par lesdégudtateurs.

MATERIELS ET METHODES
I -VINS

Cing vinsrouges (Anjou, Saumur Champigny, Chinon,
Saint-Nicolas de Bourgueil et Saumur) ont été éval ués.
Cesvinsont €té achetés en grande surface, ils ont été
consarvésdans une chambrefroidea 10 °C durant I’ expé
rimentation. Deux bouteilles par appellation éant néces-
sairespar séance, €les éaient ouvertes 15 minutes avant
ladégustation, méangéesafin de garantir I’ homogénéité,
puis entreposées dans e local de dégustation atempéra:
ture ambiante. Afin de respecter leur anonymat, les pro-
duits éaient codés avec des codes atrois chiffres.

I - PANEL EXPERT VIN

Lesprofilssensorielsont éé rédlisés par quinze dégus
tateurs experts en anayse sensoridlle desvins, del’ Ecole
Supérieured Agricultured Angers. Cegroupe de dégus-
tateursaéémisen placeen 1999 par I’ Ingtitut Technique
delaVigneet du Vin d Angers et travaille, depuis avril
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Fig. 1 - Représentation des trois types d'échelle étudiée (continue, continue-structurée et structurée)

Scales used for this study (Line scale, Line-structured scale and Structured scale)

2002, pour lelaboratoire GRAPPE del’ ESA. I est condti-
tué de 11 hommes et 4 femmes &gés de 30 a 65 ans.
Entréinésal’ andyse sensoridle detout type devins depuis
5 ans, ils participent a une dégustation d' une heure par
semaine au cours de laquelleils sont formés al’ évaua
tion des descripteurs. Laperformance du groupe est véri-
fiée annuellement pour adapter laformation.

Lesexpertsont étéinitialement formésal’ utilisa
tion d’ échelles structurées qu'’ils ont utilisées pendant
3ans. Puis, ilsont recu uneformation d environ 5 séances
d une heure sur I utilisation des échelles non structurées
et deséchdlles «intermédiaires ». Pour cette éude, ilsont
évaluévingt et un descripteurs utilisés habituellement par
lepane pour lacaractérisation desvinsrougesdu Va de
Laire: Intensité de la couleur, intensité de I’ odeur, note
florale, note fruité, note de fruits rouges, note de fruits
noirs, note végétale, note de poivron vert, note animale,
note épicée, note empyreumatique, note fermentaire, com-
plexité del’ odeur, acide, amer, astringent, intensité aro-
matique, gras, chaeur, équilibre et longueur en bouche.

Il - CONDITIONS DE DEGUSTATION

Lesdégustations ont eu lieu dans des cabinesindivi-
duelesinformatisées conformesalanormeNF 1SO 8589
(AFNOR, 2002). Les sujets ont évalué les produits en
lumiére blanche dans desverrestype « INAO ». Lapré-
sentation desvins éat monadique. L' ensembledesrésul-
tatsétait saig directement sur desterminaux informatiques
gréce au logicid FIZZ (Biosystéme, 21 560 Couternon,
France). Troistypes d’ échelles ont été comparés: une
échelle structurée & 10 points, une échelle continue sur
laquelle lanotation du juge est convertie en note entre 0
et 10, et une échelle regroupant les deux précédentes, a
savair uneligneavec desreperesentre 0 et 10 (figure 1).

Untyped échdlle &ait testé par séance. Lesdégusta
teursrecevaient lescing vins|’un aprés|’ autre selon un
bloc complet équilibré, puis afin de tester leur répétabi-
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litg, ilsrecevaient anouveau lesmémevinsdansleméme
ordre. Aing, I ordre de dégustation était différent d'un
dégustateur al’ autre, maisidentique entretoutesles répé-
titionsd’ un dégustateur.

IV - ANALY SES STATISTIQUES

Lesandyses datistiques utilisées sont des Satistiques
descriptives (moyenne, écart-types, fréquences des
notes...), aind que desanaysesdelavariance avec plu-
sieursfacteurs : « produit », « juge » et en fonction des
hypothéses éudiées, un facteur « échelle» ou un facteur
« répétition ». Des analyses en composantes principales
sur lesmoyennes par vin ont également &é menéesefin
de synthétiser la caractérisation globale des vins.
L’ ensemble de cesandyses aétérédisé avec lelogiciel
Matlab 13.0 (Mathworks, 92316 Sevres, France).

RESULTATS

Lestrois analyses en composantes principal es par
typed échelle (figure 2), réalisées sur les moyennes par
vinindiquent quelacaractérisation desvins est trés peu
influencée par letype d' échelle. Danslestrois cas, on
observe une opposition entre d’ une part, desvins plus
colorés, plus amers, aux notes de fruits noirs et empy-
reumatiques plus fortes et une intensité de I’ odeur plus
importanteet d autre part , desvinsplusacidesaux notes
defruitsrougesdominantes. L' Anjou (g) est pluscoloré,
plus aromatique, moins acide que les autres vins. |1
S oppose au Saumur Champigny (cg) qui semble plus
acide et avec des notes defruitsrouges plus élevées que
lesautresvins. Le Saint-Nicolas de Bourgueil (sn), le
Saumur (sa) et le Chinon (cn) étudiés dans cette étude
apparai ssent comme étant proches sensoriellement. Le
typed échelle nemodifie donc paslacaractérisation glo-
baledesvins. Unvin qui est trésintense en couleur, par
exemple, I est quelle que soit | échelle utilisée.
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Fig. 2 - ACP des moyennes par vin pour I'échelle continue
PCA on average data per wine for the line scale
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Fig. 3 - Probabilité des tests de Fisher des ANOVA

Probabilities of Fisher’s tests

Lesandysesdelavariancerédisiespar typed échdlle,
nous renseignent sur le pouvair discriminant de chacune
des échdlles. En fixant le seuil de significativité a’s %,
on observe dix variables discriminantes sur le facteur
« produit » (figure 3) pour I’ échelle continue, huit pour
I échelle structurée et sept pour I’ échelle continue struc-
turée. L' échelle non structurée semble étre plus discri-
minante quelesautreséchelles. I est par contre é&onnant
de condtater qu' en fonction des échelles utilisées, lespro-
duitsne sont pasdiscriminés par lesmémesvariables Le
résultat du test de Fisher est, certes, hautement significa-
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tif au niveau du facteur « produit » pour e descripteur
Intensité de la couleur avec lestrois échellesmais, pour
lalongueur en bouche, par exemple, il nel’ est que pour
I' échelle structurée.

Lesinteractions entrelesfacteurs « Juge et Produit »
sont moins nombreuses avec I’ échelle structurée. Trois
descripteurs présentent desinteractionssgnificatives (< a
5 %) avec cette échelle, cing avec | échelle continue et
6 avec |’ échdlle continue structurée.
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Fig. 4 - ACP sur les moyennes par vin et par échelle

PCA on average data per wine and per scale

Laprise en compte d’ un facteur « échelle» pour les
anayses de lavariance nousinforme sur une éventuelle
différence de niveau de notation en fonction del’ échelle
utilisée. Lesrésultatsdes ANOVA sont significatifs pour
onze descripteurs sur vingt et un. Pour sept de ces des-
cripteurs, les moyennes pour I’ échelle structurée sont
sgnificativement plusfaibles que celles obtenues avec
lesautreséchelles. L' analyse en composantes principales
réalisée sur I’ ensemble des moyennes par descripteur
(figure 4) montre bien cette différence de notation glo-
bale en fonction des échelles. Les produits notés sur
échelles structurées se situent sur la partie basse du gra-
phique, confirmant que pour |es descripteurs astringence,
intensité aromatique, gras, équilibre et longueur en bouche
notamment, lesnotes du pand sont plusfablesavec cette
méthode.

Lesrésultats des analyses de la variance font appa:
raitre des différences d utilisation des échelles par les
dégustateurs pour I’ ensemble des descripteurs. Certains
juges mettent des notes significativement plusfortesque
d autres dégustateurs. Cette différence de notation peut
érefacilement masquéelorsdel’ andyse des données par
un centrage, voire une normalisation des données par juge
et par descripteur.

Il est intéressant de noter que le comportement indi-
viduel des juges est sensiblement identique face acha
cune des échelles. En effet, lesjuges, qui utilisent peu
certaines notes pour une échelle, neles utilisent pas pour
lesautres. Aing, lejuge D (figure 5) ne met jamais de
note entre 9 et 10 quelle que soit I” échelle utilisée. A
I'inverse, lejuge E n' utilisejamais la portion basse des
échdlles.

-27-

LejugeC (figure 6) aun comportement tres particu-
lier qui nécessiteraun travail spécifique derecadrage. Ce
juge utilise|’ échelle continue comme une échelle struc-
turée a4 modalités. Quel que soit le descripteur éudié,
il note les produits entre 0 et 1, autour de 3, de 6 ou de
9. Il samble que ce juge divise son échelle continue en
secteurset n' utilisepasl’ ensembledel’ échelle continue.

Le protocole utilisé a permis également d’ analyser
I" évolution des notes mises par lesjuges au coursdela
dégugtation. Lafatigue sensorielle, I" habitude ou lapru-
dence peuvent avoir uneincidence sur les notes mises
par les dégustateurs. Sans étre prévenus, les juges ont
recu deux séries de vins aux cours de chagque séance.
Laprise en compte d' un facteur « répétition » apu étre
étudié. Pour les échelles continues et structurées conti-
nues, plusieurs descripteurs ont ce facteur « répétition »
significatif. Lestests de comparaisons de moyennesréa-
lisés sur ces descripteurs montrent quele pandl de dégus-
tateursmet des notes plus é evées pour ladeuxieme Srie
de dégustation. Cet effet est moinsnet pour I échelle conti-
nue.

DISCUSSION

Le choix d' une des trois méthodes de notation peut
sefaire sur les critéresimportants recherchés en ana-
lysesensorielle: discrimination, fiddlité, précison, repro-
ductibilité... (SSHA, 1998). Lesrésultats précédents
indiquent que quelle que soit I" échelle utilisée, lacarac-
térisation desvins est sensiblement laméme. Celaveut
dire que la discrimination globale des produits obtenue
par lestroisméthodes est similaire. Cependant, I andyse
du nombre de descripteurs discriminants permet d' obser-
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Fig. 5 - Fréquence des notes mises par les juges D et E (tous descripteurs confondus)

Frequency of notes given by judges D and E for all descriptors

ver quel’ échelle continue est plus discriminante que
I échelle structurée, elle méme plus discriminante que
I" échelle continue-structurée. Ce résultat nous amene a
privilégier I' échelle continue, maisdoit érerelativisé aux
vues des différences de descripteurs discriminants. 11

et en effet éonnant de congtater que dix descripteurspré-

sentent un effet « produit » significatif avec I’ échellenon
dructurée et que parmi leshuit descripteurs discriminants
avec |’ échelle structurée, seuls cing sont communsala
méthode précédente.

Lesinteractions « Juge x Produit » renseignent sur
I"accord entrelesjuges. L' échelle tructurée semble géné-
rer moins d'interactions que I’ échelle continue et que
I échelle continue structurée. Cesrésultats sont sansdoute
arapprocher de ceux de LAWLESS et MALONE, 1986,
qui avaient misen évidence une perception de plusgrande
facilité d utilisation de lapremiére échelle. Cette faci-
lité s accompagne d' un plus grand consensus entre les
juges. L’ échelle structurée permet une mémorisation du
juge, parfoisinconsciente, desnotesqu'il amises. Les
résultats sont donc plus pertinents sur I’ ensemble dela
dégustation avec cette échelle. Lacombinai son des deux
typesd' échelles, continue structurée, crée une confusion
chez les dégustateurs. Certains utilisent cette échelle
comme une échelle structurée en cochant laligne a
I’endroit d’ une marque, d’ autres |’ utilisent comme une
véritable échelle continue.

J. Int. Sci. Vigne Vin, 2005, 39, n°1, 23-29
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Lepand expert aétéinitidement forméalanotation
sur des échelles structurées, il est donc plus familiarisé
avec celles-ci. || est possible que les différences obser-
véesentrelesdeux échelles classiques (continue et struc-
turée) viennent d’ un mangue d’ entrainement sur cette
premiére méthode. L’ entrainement a1’ utilisation des
échellesavec du vin n’est pas une chose aisée. Un pro-
longement del’ gpprentissage du pand aux échelles conti-
nues pourrait éventuellement améiorer lesrésultats.

L’impact de I’ échelle de notation sur larépétabilité
du panel n'apas pu ére vérifiée. Larépétition effectuée
par méthode ne met pas en évidence de différence de
répétabilité due al’ échelle, maisun changement d utili-
sation des échellesaux cours du temps et quelle que soit
I"échelle. On suppose que les notes sont significative-
ment plusfortes pour larépétition car lesjuges sont moins
prudents au cours de la dégustation. Pour les premiers
vins, les dégustateurs semblent hésiter a utiliser la par-
tie haute des échelles se réservant pour desvins plus
intenses. Verslafin de ladégustation, ils notent plus
largement, utilisent toute I amplitude des échelles, cequi
provoque cette augmentation significative des notes pour
larépétition. Ce phénomeénejustifie plus que jamaisla
randomisation del’ ordre de service desvinslors des
dégustations. En plusdes effetsdereport, asavoir I effet
des caractérigtiquesd un vin sur cellesdu vin suivant, il
appardit nettement que lesjuges font évoluer leur notar
tion au cours de ladégudtation. Seuleslarandomisation
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Fig. 6 - Fréquence des notes du juge C
pour I'échelle continue (tous descripteurs confondus)

Frequency of notes given by judge C
with the line scale for all descriptors

ou ' utilisation d’ ordre de dégustation optimise par carré
latin ou un autre plan de présentation permettent de
s affranchir de ces effets et d’ amdiorer sensblement la
qualité des évauations sensorielles.

Cette éude ne prend pas en compte |’ utilisation habi-
tuelle des échelles structurée dansle domaine canol ogique
et est centrée sur le contexte particulier de ladégusta
tion par un pand d’ anayse sensorielle. L' utilisation des
échelles continues est possible avec des dégustateurs
entrainés et travaillant réguliérement ensemble. Dansle
cas des dégustations canol ogiques (dégustations tech-
niques, agréments...) otllesdégustateursviennent d hori-
zons différents, ceux-ci sont habitués a I’ utilisation
d’ échelles structurées et ne peuvent pas suivre unefor-
mation spécifique al’ utilisation des échelles, I échelle
structurée reste mieux adaptée.

CONCLUSION

A I'issue de cette éude, il est difficile de se pronon-
cer sur laplusgrande pertinence d’ une destrois échelles
testées. Cependant, I’ échelle continue structurée semble

donner des réaultats moins probants. D’ un point de vue
sensoriel, lefait que certains dégustateurs I’ utilisent
comme une échelle structurée et d' autres comme une
échelle continue et insatisfaisant. L’ échelle structurée
est plussimple d' utilisation. Elle permet une certaine
mémorisation qui aidele dégustateur. Dans!’ esprit d' une
dégustation monadique ou le dégudtateur ne doit pasreve-
nir en arriére pour consulter ses notations antérieures,
Cette possibilité de mémorisation est génante. Elle conduit
aprivilégier I’ échelle structurée. En définitive, nous
n’avons pas d' élément significatif pour choisir entre
I échelle continue et I’ échell e structurée. Nous pouvons
considérer que I’ échelle structurée sera utilisée avec
despanelsayant peu d’ expérience &, I’ échelle continue
avec un pandl expert. Dans ce cas, un entrainement spé-
cifique et nécessaire pour que tous les experts utilisent
cette échelle correctement.

D’ autres travaux ont été réalisés par le [aboratoire
Grappe autour de lacomplémentarité des méthodes de
dégustation utilisées par lesdifférentsacteursdelafiliére
viticole et feront I' objet d’ une publication prochaine. Des
travaux avenir sont envisagés par lalaboratoire Grappe
en partenariat avec I’ Interprofesson desvinsdeLoire et
concerneront le dével oppement de méthodol ogies objec-
tivesd' analyse sensorielle applicables alafiliére vin
(concours, agrément...). Tous cestravaux visent I’ objec-
tif de parvenir aoptimiser laméthodologie de |’ évalua
tion sensorielle desvins.
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