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1. Contexte de la méthode « profil pivot© »

1.1 Vers une synthese de la dégustation classique et de I’analyse sensorielle

A D’issue des expérimentations précédentes, nous avons pu constater que le stimulus-vin, et
plus encore le stimulus-vin effervescent présentent une telle exubérance multi-sensorielle que
tout essai de les soumettre a la rigueur d’une analyse simultanément descriptive et quantifiée
s’avére aussitot désespérément réductrice et que I’on en revient bien vite a une dégustation
traditionnelle ; laquelle, se montre a son tour de plus en plus inadaptée aux attentes du négoce et
aux exigences du consommateur, pour les questions de difficultés de communication que 1’on a
précédemment abordées. Loin de baisser les bras devant ce dilemme, nous avons essayé de le
dépasser en nous appuyant sur les connaissances récemment acquises, et en particulier, celles
issues des neurosciences cognitives.

Trois problémes majeurs sont actuellement sans solution : I’évolution rapide du stimulus
pendant le temps d’une simple dégustation, I’importance longuement méconnue des différences
inter-individuelles de sensibilité des dégustateurs, et le coiit prohibitif d’une analyse
sensorielle raisonnablement exhaustive.

Seul le premier de ces trois problémes, le caractere dynamique de I’histoire sensorielle
d’'une gorgée de vin dégustée, est abordé¢ par la dégustation traditionnelle qui distingue
soigneusement trois phases, avant, pendant et apres la mise en bouche, logique évidente, déja
discutée, et que I’analyse sensorielle classique ne semble pas capable de gérer intégralement. En
effet, seule 1I’évolution de I’intensité en fonction du temps est prise en compte par les méthodes
« temps-intensité » et les tentatives de déterminer simultanément I’évolution de trés nombreux
descripteurs sont encore treés loin du minimum souhaitable de performance.

En ce qui concerne la prise en compte des différences inter-individuelles, toutes les
méthodes d’analyse sensorielle, y compris la dégustation traditionnelle, peuvent étre renvoyées
dos-a-dos car, aujourd’hui encore, la grande majorité des praticiens pensent de bonne foi que le
golt est une propriété caractéristique d’un produit et qu’il doit, par conséquent, faire 1’objet d’un
consensus de la part de I’ensemble des dégustateurs. On sait désormais que le goiit n’existe pas
en tant que tel, mais qu’il s’agit d’une bréve rencontre entre les molécules du stimulus et
celles des cellules sensorielles du dégustateur d’ou nait immédiatement un souvenir qui en
restera la seule trace durable.

On sait aussi que ce souvenir se préte fort bien a une verbalisation permettant a tout
observateur bien « formé » d’en faire un compte-rendu précis et détaillé sur les plans hédonique,
qualitatif et quantitatif. C’est la legon d’un demi-si¢cle de QDA. Mais nous lui sommes également
redevables d’un autre héritage: il nous a donné la possibilit¢ et I’habitude de traiter
statistiquement nos résultats, ouvrant la voie a une « métrologie sensorielle » exigeante et
performante. Nous savons qu’aucune mesure n’est ni, ne sera jamais parfaitement fiable, mais que
la répétition d’une mesure nous offre un accés facile a deux estimateurs d’une robustesse
incontestable, la moyenne, meilleur estimateur possible de la « vraie » valeur, et la variance,
meilleur estimateur possible de la précision de cette dernic¢re. Le résultat d’une analyse de type
QDA effectuée avec un panel d’experts bien entrainés se présente sous la forme de deux sortes de
moyennes et de variances : d’une part, les moyennes et les variances intra-individuelles de chacun
des sujets, et, d’autre part, la moyenne et la variance de 1’ensemble des sujets du groupe.

Finalement, c’est pratiquement toujours la moyenne du groupe qui est retenue comme étant
le « vrai » résultat. Cette pratique est largement validée pour toutes les études qui se situent dans
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les domaines de la mécanoréception, de la thermoréception ou de la photoréception, et par le fait
que les variances intra et inter individuelles soient du méme ordre de grandeur.

Au contraire, pour la chimioréception, c’est tout a fait impossible car la variance inter
individuelle y est généralement supérieure a la variance intra individuelle d’un, voire parfois
de deux ordres de grandeur. Cette impossibilité radicale d’obtenir un véritable consensus sur les
propriétés gustatives d’un produit et méme, ipso facto, de les prédire a partir d’une analyse
chimique exhaustive est largement sous-estimée ou méme occultée parmi les professionnels de
I’agroalimentaire.

Le cheminement méthodologique qui nous permettra de sortir de cette impasse a déja été
amorcé par les multiples tentatives d’analyse sensorielle en langage libre évoquées dans les pages
qui précedent, et par notre discussion sur la signification des mesures obtenues. Cette discussion
débouchait sur la nécessité de collecter I’expression libre des sujets sous forme d’une
grandeur ordinale.

En effet, peut-on imaginer un meilleur truchement que les mots naturellement associés a
notre vécu sensoriel pour en rendre compte ? La principale difficulté qui nous reste a surmonter
semble bien étre d’organiser le recueil et le traitement informatique du(des) discours de
facon a respecter simultanément la dynamique de la dégustation et ’originalité de chaque
individu. Pour que cette approche soit finalement prise en considération par les professionnels, il
ne nous suffira pas de la valider scientifiquement: nous devrons encore la rendre
¢conomiquement compétitive.

Ayant ainsi tracé le contexte de ce cheminement, nous nous proposons par conséquent
maintenant de replacer la méthode du profil pivot©O proposée, dans le cadre des méthodes
comparatives (mesures ordinales de la méthode), avant de discuter de son évaluation avec son
illustration expérimentale, et ensuite, a 1’aide d'une modélisation de 1’expression des panélistes.
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1.2 Positionnement de la méthode comparative profil pivot©

De nombreuses méthodes de comparaisons par paires existent, et nous ne prétendrons pas
avoir inventer « la méthode ». Thurstone (1927) avait déja appliqué ce principe pour des mesures
de jugement psychologique. Il considérait que I’individu face a un stimulus va utiliser différents
processus discriminatifs, potentiellement variables pour un méme stimulus ; par exemple, (figure
104), le sujet va utiliser les processus P1 a P5 pour le stimulus Sj, et P4 a P8 pour le stimulus Sk ;
cela permettra de projeter sur un continuum psychologique, la probabilité de réponse du sujet. Par
conséquent, plus les stimulus seront proches, et plus la probabilité d’utiliser des processus
discriminatifs communs sera importante (Charton, 2002). Nous avons alors superposé nos
¢léments de discussion sur ce schéma (figure 1).

NOTRE APPROCHE
Continuum physique ‘ Sj ‘ ‘ Sk | Objet
[
| L e Catégorisations
Processus i .
discriminatifts |1 | [ | [ | [ (attributs et prototypes)

Continuum psychologique

5 | E3 Jugement
(technique et hédonique)

sj sk

Distribution des processus discriminatifs associés a 2 stimuli sur le
continuum psychologique

Figure 1 : Représentation des liens entre continuum physique et continuum psychologique selon Thurstone (D apres Charton,
2002).

Pour tester son modele, Thurstone (1927) avait alors utilis¢é un protocole par paire
consistant a effectuer toutes les paires possibles avec n stimulus (n vins par exemple), soit :
(n.(n-1))/2 paires pour obtenir des réponses sur une échelle thurstonienne d’intervalle de « moins
Q » vers « plus Q » selon la question Q posée aux sujets. Dans ce protocole, il est compréhensible
que plus le nombre de réponses obtenues est important, plus le résultat est valide ; trois solutions
existent pour augmenter le nombre de réponses (Charton, 2002) : soit un méme sujet répete son
¢évaluation sur toutes les paires, soit chaque paire est jugée par un grand nombre de sujets, soit on
demande une combinaison des deux.

Notre démarche s’est située en amont en considérant que chaque sujet indiquait lui-
méme ses processus discriminatifs en tant que variables ou catégories discriminatives de
base dans sa stratégie perceptive, et que ce sont ces approches multiples (par le grand nombre
de termes cités, puis regroupés le cas échéant au niveau du panel), et différenciées (par la part
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incompressible de variabilité inter-individuelle) qui permettront d’induire, en fonction d’une
comparaison a un seul produit pivot, toutes les descriptions discriminantes de chacun de ces
produits, hors ce produit pivot ; ceci devrait permettre, par conséquent, d’éviter d’effectuer toutes
les comparaisons souhaitables. Cette vérification se fera par deux approches, une approche
expérimentale, avec une comparaison de cette méthode de comparaison par paire avec une
collecte de données sensorielles en texte libre et selon les traitements que nous avons
expérimentés précédemment, et selon une approche de modélisation. Cette modélisation
permettra de simuler, de maniere sans doute encore trés simpliste, 1’expression de juges ayant a
décrire des produits (formes arbitraires) en utilisant pour chacun des termes qui pourront étre
différents, et en se plagant dans des catégories ordonnées d’expression de ces mots, différentes
pour chacun des juges, 12 dans notre mode¢le.
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1.3 La traduction de nos enseignements méthodologiques

A partir des insuffisances des méthodes sensorielles actuelles, et forts de nos observations
(Thuillier, 2007) a la lecture du texte brut (comprenant 17200 occurrences pour la comparaison
de seulement 11 produits), fruit de 1’expression libre des perceptions des juges, la question était
maintenant de dépasser nos expérimentations sur le champagne, et de réfléchir a la mise en place
d’une nouvelle approche générale qui permettrait d’aborder et de traiter 1’évaluation sensorielle
de produits complexes et évolutifs.

Cette mise en place a consisté a énoncer les contraintes qui nous semblaient nécessaires a
respecter pour répondre aux observations des précédentes expérimentations, en distinguant deux
types de contraintes : d’une part des contraintes fortes que I’on pourrait qualifier de
structurelles, pour ne pas dégrader la collecte des informations , d’autre part des contraintes
secondaires, pour faciliter la mise en place de cette méthode.

Les contraintes fortes sont les suivantes :

. Pouvoir prendre en compte le temps, avec une collecte des données différenciée dans le
temps.

. Intégrer la diversité individuelle de maniére qualitative, par le recueil de textes libres
aupres des sujets.

. Evaluer par comparaison de deux produits, afin de prendre en compte leurs différences,
pour diminuer I’effet de la diversité individuelle plus importante en description absolue.

. Pouvoir comparer et positionner les juges, afin de pouvoir estimer les caractéristiques du

jury.

Les contraintes secondaires ou opérationnelles, afin de permettre une mise en place et des
traitements facilités et automatisables ; celles-ci sont les suivantes :

. Diminuer la difficulté de traitement de textes libres en réduisant la forme des textes a des
expressions qualificatives, sans nécessiter 1’utilisation des modalisateurs de sens, afin de
permettre des traitements informatiques quasi-immédiats.

. Structurer I’information sensorielle en demandant, si possible, une séparation entre les
descriptions factuelles et les informations de type ‘jugements’, de type hédonique
(appréciation ou non) ou technique (équilibre, évolution des produits, par exemple) ; ces
derniéres informations sont souvent moins répétables et moins consensuelles.

. Limiter le temps de la formation a la découverte de la méthodologie, afin de permettre a
tout sujet une mise en ceuvre apres seulement quelques minutes d’explication, enfin
. Ne pas obliger a2 de nombreuses évaluations comparatives afin de rester dans des
¢valuations sensorielles qui ne soient pas trop coliteuses en temps et en produits, pour
rester économiquement faisables et compétitives.

Notre méthode basée sur ces contraintes est présentée dans le point suivant. Nous avons
pu effectuer une premiere expérimentation avec I’évaluation de 6 champagnes pour comparer
cette nouvelle approche méthodologique avec le recueil en texte libre. Cette premicre
expérimentation doit permettre d’évaluer en premier lieu sa faisabilité aupres des dégustateurs, et
dans un deuxieme lieu, son efficacité, par une premic¢re comparaison de résultats avec la méthode
que nous considérons actuellement comme une des plus performante dans un objectif de
description exploratoire (collecte et traitement de texte libre).
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2. Présentation de la méthode « Profil pivot© »

2.1 Principe de la méthode

Tous les produits a décrire seront comparés par paire a un méme produit que I’on va
considérer comme pivot ; il sera par conséquent nécessaire, pour comparer par exemple 5
produits, d’avoir une présentation successive par ordre aléatoire de 5 paires ou dans chacune de
ces paires sera présent ce méme produit pivot.

2.2 Protocole de la methode

Les produits sont au minimum 5, avec en complément le produit pivot (R, pour
référence). Pour 5 produits notés P; a Ps, on présentera 5 paires : P;-R, P>-R, P3-R, P4-R, Ps-R. Le
nombre 5 provient de la nécessité de pouvoir générer un espace produit suffisamment grand pour
permettre une représentation multidimensionnelles des produits.

Le nombre de produits maximum n’est pas fixé, celui-ci peut dépendre de la saturation
sensorielle induite par la famille de produits concernés et le nombre de séances consacrées a
I’évaluation de tous les produits.

Le produit pivot doit étre choisi dans la famille de produits a évaluer tout en étant
différent, et si possible, assez neutre vis-a-vis de ces derniers. La sélection de ce produit pivot
constitue une question sensible ; cet aspect sera abordé et discuté lors de la modélisation de la
méthode.

Les sujets. Les sujets doivent nécessairement &tre des personnes expérimentées en
¢évaluation sensorielle, soit par une utilisation régulicre des techniques de profils de type QDA,
QFP au sein d’un panel, soit par une pratique fréquente de dégustations en tant que professionnel
‘Oenologue’, ‘Nez’, ‘Acheteur’ pour les produits concernés. Leur nombre peut étre assez variable
de 10 a 50, selon la puissance statistique désirée ; en effet, les statistiques appropriées pour des
mesures nominales (I’objet présente ou non la propriété considérée) entrainent que, plus le
nombre de juges sera important, plus le nombre d’occurrences d’un terme sera alors
potentiellement important, et par conséquent, plus la discrimination statistique sera
potentiellement forte.

Le service se fait en présentation simultanée stricte de la paire, produit a évaluer et
produit pivot. Un ordre aléatoire des produits au sein des juges est conseillé pour éviter des biais
liés a ’ordre de présentation des produits. A I’issue de I’évaluation de la premicre paire, une
seconde paire est servie apreés un court temps de repos sensoriel (1 a 2 minutes). L’ensemble des
paires a servir est ainsi proposé en essayant de limiter la durée de la séance a 2 heures maximum
pour des raisons de fatigue sensorielle.

Il est nécessaire de prévoir un temps d’évaluation par paire qui prenne bien en compte la
totalité de la dynamique d’évolution des produits pour toutes les phases de 1’évaluation ; cette
évolution pouvant étre constituée, par exemple, d’une dynamique de refroidissement dans le cas
de cafés, ou de réchauffement ou de dégazage dans le cas de vins effervescents (service a 12°C,
et réchauffement buccal de I’ordre de 37°C).
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2.3 Evaluation et collecte des informations

Les différentes phases de I’évaluation sont multi-sensorielles, en ne faisant pas

référence de maniere systématique a un sens particulier. Six phases de base ont été retenues, mais
cette décomposition n’est pas bien entendu figée ; celle-ci dépendra des produits et du panel
concerng, selon le degré de précision que 1’on veut donner au phasage du temps.
Les cinq premicres phases sont constituées de descriptions sensorielles a caractére factuel,
précisées de la maniére suivante, et structurées sur une base temporelle : L observation (1), cette
phase est pratiquement exclusivement visuelle, et peut-&tre un peu sonore selon les produits ; la
seconde phase, /e flairage (2) est principalement basée sur les aspects olfactifs et trigéminaux
avec le flairage et les premieres perceptions par le nez ; la troisiéme phase est la mise en bouche
(3) ou l'attaque, constituée des caractéristiques tactiles, gustatives, et des perceptions olfactives
dans les premicres secondes de I’ingestion des produits concernés ; la quatriéme phase est la
tenue en bouche (4), ou le développement en bouche, avec des perceptions gustatives,
trigéminales et rétro-olfactives particulieres liées aux dynamiques diverses du produit, de
réchauffement, de dégazage, de mélange avec la salive, de déstructuration de texture, de
refroidissement, selon les familles de produits concernées ; en dernier lieu, la fin de 1’évaluation
sera appelée la finale (5) basée essentiellement 1a encore, sur des perceptions gustatives,
trigéminales et olfactives rétro-nasales.

La sixiéme phase est une syntheése que I’on pourrait qualifiée de ‘jugement’ ayant trait aux
impressions hédoniques, techniques, prototypiques dans le sens de Brochet (2000) exprimant les
conséquences de I’intégration perceptive des faits observés préalablement.

La collecte des données est structurée en fonction des phases temporelles retenues plus
avant (nombre de phases variable selon le type de produit concerné). Dans notre cas, la saisie de
I’évaluation de chaque paire de produits est constituée de 12 cases. Dans chacune des cases, le
juge est amené a décrire uniquement le produit évalué par rapport au pivot ; cette description doit
s’effectuer exclusivement par des substantifs ou des expressions qualificatives (les deux termes
sont alors écrits avec des sous-tirets), sans phras¢, sans verbe, et sans négation.

Deux types de cases sont prévues : des cases ‘Moins’ et des cases ‘Plus’ qualifiant le produit
concerné par rapport au pivot. Ainsi, cette classification oblige, lors de 1’évaluation, a une
comparaison différenci¢e du produit évalué par rapport au produit pivot.

Un exemple de tableau de saisie type est présenté ci-dessous ; un tableau de ce type sera par
conséquent nécessaire pour chaque paire de produit évalué.
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Code produit : -

Moins ...

1. Observation

2. Flairage

3. Mise en bouche

4. Tenue en bouche

5. Finale

6. Synthese
(technique &/ou hédonique)

Tab. 1 : Grille genérale de saisie du profil pivot©

Chronologie

I. Visuel avant degustation

2. Approche : 1 nez ‘ PALY adanA

- T i ."" — _"|_ - _
AR \\J '5_,/1\ ['J\ oA JI'\H

Moins

\
1

3. Mise en bouche : attaque

! O AN TS Tl T2
(L8 AN w\kﬂ_ ) WA LAe

)

I\:.-‘..\/_,: t\:
4]

!

I L h —
A s e p AA € e

A €

4, Vin en bouche

(arGmes — saveurs — tactile) 2
Lacta, i
Mt ) l( AL i’/\  Eahn
5. Finale - bouche vide
(ardmes — saveurs) VLA AAM DA €

| Jc‘.%&il"\f}"ﬁ CLange |
IR

VRIT V. VRV ol
f ) s

>
\

-
\/’L.;L-T A A

= o e
\kl—bu*i. AR En L'\.\A,\,-\{i
NSl / ¥

A Qlan g

OAnaen, t{, AN &

/

6. Visuel aprés dégustation

\, L‘:Ld 9A

|
!l ’ o
Ui _ \-(L

AMA APy,

> ra 0 l': T = : — —): x — : _— R -
LA AL \ U u\\“) “ C"\, AL { (L8 [ ordhaa C:J;'_
7. Harmonie - Hédonique ‘ 0 ( '
5 {J"L_'._ A -3]_‘ |'HJL_ g
Tab. 2 — Exemple de fiche de dégustation utilisée pour le recueil des informations en méthode profil pivot©
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2.4 Traitement des données

En opération préliminaire, et afin de prendre en compte les différences d’expression des
juges, il est conseillé de regrouper les termes par catégorisation en utilisant des dictionnaires de
synonymes spécifiques. Ceci vise a appliquer aux unités lexicales une grille de codage (mots de
base et synonymes) a valeur descriptive et analytique d’un point de vue sensoriel. Seuls les noms,
quelques adjectifs, et participes sont retenus en raison de leur plus fort potentiel sémantique et de
notre volonté de description interprétative. Cette opération est effectuée en partant des mots ayant
une fréquence supérieure ou égale a deux occurrences sur lesquels vont s’associer leurs
synonymes. Les mots non retenus seront par conséquent les mots n’ayant pas de valeur
descriptive ou ayant une occurrence trop faible (inférieure a 3 par produit, par exemple) sans étre
associé¢ a un mot de base.

Avant d’effectuer un comptage des mots, des mots de base sont identifiés ; ceux-ci sont
soit les mots a la base des dictionnaires spécifiques, soit les mots dont la fréquence est, par
exemple, supérieure ou égale a 2. Sur la base de ces mots, un comptage automatique est alors
effectué¢ de manicre a obtenir des fréquences selon les produits et les phases pour les textes cités
en ‘Plus’, et pour les textes cités en ‘Moins’.

En effet, les ‘Plus’ rassemblent les termes descriptifs les plus saillants pour la description de
chacun des produits ; et les ‘Moins’ consituent les termes les moins saillants de ces produits, en
rapport avec le produit pivot utilisé. Ces deux comptages complémentaires vont permettre alors
de rassembler un matériau de termes qualitatifs avec leur fréquence respective par produit et par

juge.

Ce matériau de termes va alors nous servir a créer un gradient qualitatif, avant de
représenter les résultats des produits et des juges. Ce gradient qualitatif descriptif ira des
termes trés « moins » (les termes les plus cités en « moins ») vers les termes treés « plus » (les
termes les plus cités en « plus »), par produit et par juge, selon chacune des phases.

Les résultats sont ensuite présentés par phase ou toute phases confondues, hors ou avec la
phase de synthése, a I’aide d’histogrammes de fréquences ou de manicre plus synthétique sous
forme d’une Analyse Factorielle des Correspondances (AFC).

Les produits seront représentés par une AFC tous juges confondus des fréquences par
produit, et les juges seront représentés par une AFC tous produits confondus des fréquences

par juge.

Des traitements complémentaires basés sur le comptage des occurrences comme par exemple, des
tests de différences de distribution peuvent étre effectués en complément, a des fins de tests
d’hypotheses.

Cette méthode de saisie et de traitement est maintenant finalisée et intégrée dans le logiciel
TASTEL, logiciel d’assistance a I’analyse sensorielle commercialisé par la société informatique :
5, rue du Chateau - 52300 Rouvroy sur Marne / Tel.: (+33) 03.25.94.23.00.
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