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ETUDIANT : consignes

Les régles a retenir pour les séances d’analyse sensorielle

1. J’évite de me parfumer

2. Jévite de boire un café juste avant la séance de dégustation et dans la salle de dégustation
3. Je ne prends qu’une feuille ou deux pour la séance de dégustation

4. Aucun déplacement n’est autorisé pendant la séance.

5. Je recrache doucement dans l'évier.

6. A la fin de la séance, je nettoie mon évier et mon poste.



Introduction a l‘analyse sensorielle

C'est I'examen des propriétés organoleptiques d’'un produit par les organes des sens.
NF ISO 5492

Discipline scientifique dédiée a I'analyse et la mesure des réponses humaines
aux produits de consommation (protocole + stat)

Objectif = définir une relation entre le stimulus et la perception sensorielle

Couleur, forme, aspect, état

. % Craquant, ...

Qu’est ce que

'analyse
sensorielle ?

( \ Molécules volatiles (fruités, floraux...)
N

7 g
| ti’g,
N >
.

-
2

Saveurs fondamentales
Sensations (astringence...)

W T°, moelleux...




Introduction a l‘analyse sensorielle

v’ Odeur . émanation de substances volatiles perceptibles par
I'organe olfactif (voie nasale directe)

v. Arome : perceptible par I'organe olfactif par voie rétro-nasale lors
de la dégustation

Quelques

definitions
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v’ Odeur . émanation de substances volatiles perceptibles par
I'organe olfactif (voie nasale directe)

v. Arome : perceptible par I'organe olfactif par voie rétro-nasale lors
de la dégustation

Quelques

,f. o v' Saveur | goUt : sensations percues par l'organe gustatif lorsqu'il est
de InItions stimulé par certaines substances solubles




Introduction a l‘analyse sensorielle

Quelques
définitions

SAVEUR

Odeur . émanation de substances volatiles perceptibles par
I'organe olfactif (voie nasale directe)

Arome : perceptible par I'organe olfactif par voie rétro-nasale lors
de la dégustation

Saveur / goUt : sensations pergues par l'organe gustatif lorsqu’il est
stimulé par certaines substances solubles

Flaveur : ensemble complexe des sensations olfactives et
gustatives percues au cours de la dégustation




Introduction a l‘analyse sensorielle

Olfaction directe

Retro-olfaction

mastication voie

aliment en expulsion des composeés fosse
bouche + salive volatils de la matrice  retro-nasale olfactive
Récepteurs
olfactifs

~——
Fosse nas'
odeur r

saveur

langue




Introduction a l‘analyse sensorielle

|dentifier les saveurs percues

5 Verres:

identifier |a
saveur percue
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5 Verres :

identifier |a
saveur percue

0,59/L
Acide tartrique

10 g/L
Saccharose

2g/L
Nacl

0,006 g/L
Quinine

1g/L
Alun de K

Astringence




Introduction a l‘analyse sensorielle

- Sucre
- Sale

sucre/

= ACIde | L ET T
- Amer ;
- Umami (savoureux, appétissant)

Saveurs primaires =
Perception de ces saveurs possede une voie de signalisation propre

Saveurs

fondamentales PKD2L1 TIR2-TIR3 TIR1-TIR3
Polycystic-Kidney-Disease-Like Taste 1 Receptor Taste 1 Receptor
Canal ionique perméant aux protons Récepteur gustatif Récepteur gustatif
de type 1 membres 2 et 3 de type 1 membres 1 et 3

(primaires)

ENaC T2R
Epithelial Sodium Channel Taste 2 Receptor
Canal ionigue sensible au sodium Récepteur gustatif
de type 2
Ht Na*t
Acide Salée Sucree Amere

5 Familles de récepteurs gustatifs spécifiques identifiés

https://www.researchgate.net/publication/317889076
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Astringence : sensation assechante, désagreéable en bouche
= sensation tactile

Sensations:

Principaux responsables : tanins

astringence

Agrégations tanins — protéines salivaires = diminution de
lubrification - asséchement

Astringence : élément de texture, indépendant des saveurs

1g/L
Alun de K

11



Introduction a l‘analyse sensorielle

Perception passant par une voie specifique : nerf trijumeau

Sensations trigéminales :

Perception de la température

Sensation de chaleur (éthanol)

Sensations

Sensation de fraicheur (notes mentholees)

trigeminales

Perception du piquant

12
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Retro-

olfaction

Récepteurs
olfactifs

Rétro-
olfaction

A

Fosse nasale
odeur —-—J r

aréme

13




Introduction a l‘analyse sensorielle

Fig. 1.3 A flowchart showing
methods determination. Based
on the major objectives and
research questions, different
sensory test methiods are
selected. Similar decision
processes are made in panelist
selection, seiiing ap response
scales, in choosing
experimental designs,
statistical analysis, and other
tasks in desizgning a sensory
test (reprinted with permission
from Lawless, 1993

Interacting Departments:
U, 5. Foods and Consumer
Products Industries

Analyse

sensorielle :
a quoi sert-elle ?

Sensory evaluation of food, 2010

v Mettre en relation des informations qualitatives et quantitatives

v" Recherche et développement (formulation, comparaison, développement de nouveaux
produits, stratégie de marque ...)

v Controle qualité

v" Marketing / Préférence des consommateurs
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Les sensations peuvent étre quantifiees : détermination des seuils

« Seuil de detection : valeur minimale du stimulus sensoriel necessaire a I'eveil d’'une
sensation. « Je sens une odeur. »

- Seuil d'identification (ou de perception) : valeur minimale du stimulus sensoriel
permettant d’identifier la sensation percue. « Il y a une odeur de banane. »

* Seuil final (ou saturation) : valeur minimale d’un stimulus sensoriel intense au-
dessus de laquelle il n'y a plus de différences perceptibles d’intensite.

Mesurer les

sensations

— on retient les valeurs observées par 50 % d’un groupe suffisant de
dégustateurs (Le nez du vin)

15
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La réponse sensorielle est variable :

% de la population

A

Odorat
normal

x% |---------------------- - Caemm - — - —mm - -

. Personnes
| anosmigues

Personnes

IVI e S U re r | e S hypersensihles: :
S e n S ati O n S Intensité de l'odeur

Répartition de |a population an fonctlon de leur sansibllité & une certaine Intensité «

v" De facteurs physiologiques : agueusie, anosmie, habitudes alimentaires

v" De facteurs psychologiques :
- a priori : couleur du vin, marque...
- influence du voisin : avis, grimace...
- ordre de présentation des échantillons

16
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Les tests en

analyse
sensorielle

Table 1.1 Classification of test methods in sensory evaluation

Class Question of interest Type of test  Panelist characteristics
Discrimimation  Are products perceptibly different in any way  “Analyhic”™ Screenad for sensory acuity, onented to test
method, sometimes trained
Descriptive How do products differ in specific sensory “Analytic” Screened for sensory acuity and meotivation,
charactenistics trained or highly trained
Alffective How well are products liked or which products  “Hedonic™  Screened for products, untrained
are preferred

Determiner
des difféerences

Tests analytiques

Vs N\
| 'I_'es_t | Existe-t-il une
discriminatif | gifférence ?
9 J
e ) |
Tast Comment es
| descriptif produits
different ?

Tests hédoniques

(consommateurs)

Sensory evaluation of food, 2010

Déterminer
des préférences

Initieé

Expérimente

17
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L es conditions
de I'analyse

sensorielle

(NF 1ISO 8589) - Salle de dégustation : Cabines normalisées, permettant I'isolement
- Climatisation et hygrométrie controlée

- Lumiére uniforme

- Salle exempte d’'odeur, facile a nettoyer

- Verres conformes (norme I1SO 3591)

- Logiciel dedie si salle informatisee

Organisation de préférence le matin

Analyse sensorielle du vin, OIV 18



Deguster

un vin

Deguster, c’est goUter avec attention un
produit dont on veut apprecier la qualite ; c’est
le soumettre a nos sens, en particulier ceux du
gout et de l'odorat, c'est essayer de la
connaitre en recherchant ses différents
défauts et ses différentes qualités et en les
exprimant, c’est éetudier, analyser, décrire,
juger, classer. Le godt du vin.

19
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Analyse visuelle : “0 & N

- Aspect “é 6

- Couleur... " povee N 6™
RRRRR ¢ b
s @ ROSE [ Y

Les séquences S ,
de I'analyse ~

— Analyse olfactive :
- Sans agitation
- Avec agitation

ALR
\~

sensorielle des
vins - )
4 )

R
?

-..
b
A

Analyse gustative : s\

- Saveurs __\ )

- Examen tactile mc ) —
- Equilibres... (? ¢£

=\

\_ J
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Introduction a l‘analyse sensorielle

Importance I'examen visuel
- Aspect

- Limpide, trouble

- Couleur (teinte, intensité)

- Effervescence
< Vins blancs secs Vins blancs liquoreux >
Jaune Or Or Jaune Doré Vieil Ambré Roux
vert vert pale paille or
< Vins rouges jeunes Vins rouges plus évolués ou vieux >
Quasi Pourpre Violet Grenat Framboise Cerise Rubis Tuilé
noir

21
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Introduction a l‘analyse sensorielle

| ‘'olfaction:

phase
complexe en 2
etapes

« Les termes parfum, senteur, mais surtout arome et bouquet désignent
['odeur agréable dégagée par un vin, plus ou moins intense, plus ou moins
complexe. L'odeur dépend du cepage, de ['origine du vin, de son dge et de

son etat de conservation. »
* Le GoOt du vin, Emile Peynaud, séme édition Notions typicité / d'évolution

6200 substances aromatiques répertoriées dans plus de 300 produits

alimentaires
* Ouvrage : Maarse, H., Visscher, 1990

Cavité nasale
; . B Narines
- Dans le vin, environ 1000 composés
volatils identifiés

* 1/10 contribuent a la sensation olfactive

22



Introduction a l‘analyse sensorielle

Aromes varietaux

% 4 Aromes libres : monoterpénes, pyrazines, rotundone
@Précurseurs d’arémes : précurseurs glycosidiques, S-conjugués

Aromes preé-fermentaires

Composés en C6 responsables des odeurs herbacées, feuilles froissées
Apparition des que l'intégrité de la baie est rompue

Aromes fermentaires (FA, FML)

Alcools supérieurs, esters d’acétates et éthyliques
Acides gras a moyenne chaine
Composés soufrés

. R "!
Aromes de vieillissement LS

rJ
DMS, vanilline, furfurylthiol... ' o

23



Introduction a l‘analyse sensorielle

| 'examen en

bouche

Equilibre (acidité, sucrosité, astringence ...)
Examen tactile / viscosite (fluidité, gras, volume ...)
Effervescence (dégagement, encombrement ...)
Qualité tannique (granulométrie, adhérence ...)

Persistance de structure

24



Analyse

olfactive

Serie 1 : Identifier les odeurs percues dans chaque flacon

25



Analyse

olfactive

Serie 1 : Identifier les odeurs percues dans chaque flacon

26



Serie 2 : Test triangulaire. Identifier le verre différent.

2.1 2.2 5.

Test

triangulaire

27
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Serie 3 : Test triangulaire. Identifier le verre différent.

2.1 2.2 5.

Test

triangulaire

+ Saccharose: g g/L

28
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PAUSE SENSORIELLE



Défauts des vins

- Comment définiriez-vous la notion de défaut en cenologie ?

v" Notion pas uniforme, parfois subjective, fonction de l'interlocuteur

"’-”‘a' i 1 I f .
S (e ®
>5mg/L

O

Defauts des vins Diacétyl

30



Défauts des vins

- Comment définiriez-vous la notion de défaut en cenologie ?

v" Notion pas uniforme, parfois subjective, fonction de l'interlocuteur
v" Notion cenologique, et non hédonique

A : Profils aromatiques des vins Témoins non additionnés de phénols volatils

F 30 ;

4-EP : odeur d'écurie, s |
. e 20
animal § 1s
E 10

' 05 N o
etauts des e :
— 7] v @ — @ - (%] = = @ @ @ - ] =
OH € £ E 2 E F z:E 8 £ P roa B = 3
= 8 8 &8 ¥ & § &% & = g 2 Z
] 2 ) = = 3 = & z
=5 ol g ® = Cabernet franc
VI n S £ ' 5 = — Cabernet sauvignon
£
o i e Gamay
: i c = . = Merlot
B : Profils aromatiques des vins additionnés de 2000 pg/l de phénols volatils = Pinot noir

3,0

Notations des aromes (notes/4)

Floral |
Cuir
Ecurie
Encre
Suie
Réduit

Animal

Fruits confits
Fruils rouges
Sous-hois
Gouache
Pharmaceutique

Empyreumatique

V.
ltinéraires techniques, ITV France, juillet 2006

Certains consommateurs l'apprécient. Mais d'un point de vue cenologique, diminution du
caractere fruité des vins = Défaut pour les professionnels de la filiere. 31



Défauts des vins

- Comment définiriez-vous la notion de défaut en cenologie ?

v" Notion pas uniforme, parfois subjective, fonction de l'interlocuteur
v" Notion cenologique, et non hédonique

v" Définitions : Les défauts peuvent étre classés en différentes catégories.

= un defaut olfactif est une odeur ayant un impact négatif sur le profil
7 aromatique du vin (par son intensité propre, ou par effet de masquage)
Défauts des

: = un deéfaut gustatif confere un goUt négatif aux vins
VINS
= un défaut de présentation, visuel.

= undéfaut d’hygiene : synthese d’amines biogenes

32



Défauts des vins

Défauts desvins: 6a7%

Sur 9ooo a 13000 vins dégustés chaque année a l'International Wine Challenge de
Londres :

Total des défauts (%)

Defauts des vins

GoUts de bouchon 27.8 29.7 31.1
Brettanomyces 10.6 12.8 15.8
Défauts liés a I'oxydation 24.3 22.9 19.1
Défauts liés a la réduction 29.2 26.5 28.9

Autres 8.1 8.1 5.1

33



Défauts des vins

Defauts des vins

Classement chronologique

Matiére premiére

Fermentaire

Classement selon l'origine

Elevage

Conservation

34



Défauts des vins

Série 3 : Identifier le défaut dans I'eau.

Reconnaissance

des defauts

31 3.2

35



Défauts des vins

Série 3 : Identifier le défaut dans I'eau.

Reconnaissance

des defauts

A‘

Cuir, animal, écurie

4-ethylphénol
(300 pg/L) 36


http://en.wikipedia.org/wiki/File:P-Ethylphenol.svg

Défauts des vins

Série 3 : Identifier le défaut dans I'eau.

Reconnaissance

des defauts

o

Clou de gir

Cuir, animal, ecurie Epicé, brol

4-éthylphénol 4-éthylgaiacol
(300 pg/L) (300 pg/L)

37
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Défauts des vins

Les phénols

volatils

Activité séquentielle de deux enzymes

OH OH
R R OH
‘ - R
Cinnamate décarboxylase Vinyl-phénol
B. bruxellensis e réductase
HC S B. bruxellensis
SCH CH, H,C
| CH,
COOH
Acides hydroxycinnamiques Vinyl-phénols Ethyl-phénols
R=H, acide p-coumarique R=H, vinyl-4phénol R=H, éthyl-4phénol
R=0CHS3, acide férulique R=0CHS3, vinyl-4gaiacol R=0OCHS3, éthyl-4gaiacol
R=0H, acide caféique R=0H, 4-vinylcatéchol R=0H, éthyl-4-catéchol

B.bruxellensis reste la principale espéce responsable des odeurs animales

Composés stables dans le vin

Risques de contamination au cours de la vinification, de I'élevage, et en bouteilles

38



Défauts des vins

Les phénols

volatils

Agent d'altération : Brettanomyces bruxellensis

- Considérée comme une levure de contamination des vins en cours d'élevage par le biais d'un
matériel de cave mal nettoyé, des barriques

- Origine : le raisin lui-méme (présence dans tous les chais). Espéce appartenant au consortium
microbiologique cenologique

~ Y

b ’

I

39



Défauts des vins

I E D

Bache Humidité naturelle : 81 mm

J

Influence de I'humidité aux vignobles

Les phénols fback] [bachanti

¥
. nat]
volatils -

Origine Brettanomyces

Arrosage + 72 mm  Arrosage + 540 mm
g 00000 f
IR N B B -
g P f
- [ T I A B R B -
E " " " E | | | E
{f v
- [ O T T L L I
- TR T T
- LI S N O B
g o, o ¢ L1k
M
J L Bl S B S G
Y Y Y Y
[H nat]ant1 [H+]ant1  [H+] l [H++]

Suivi du développement de Brettanomyces b.

/1

=
oo

=

 I—

Anti : traitement anti-Botrytis (1,5L/ha, a 500 g/L, 3*répartis sur 15 jours avant la vendange)
Frap : frappées (modification de I'intégrité de la baie)
Arrosage : +24 mm/semaine ou 180 mm/semaine pendant 3 semaines avant la récolte

http://www.vignevin-occitanie.com/wp-content/uploads/2018/08/PT-brettanomyces.pdf
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Défauts des vins

Les phénols

volatils

Influence de I'humidité aux vignobles Origine Brettanomyces

Bache Humidité naturelle : 81 mm  Arrosage + 72 mm  Arrosage + 540 mm
| | | S A
.o I
I I I I 11
L 1o
I I I 1 1 1
1o
: S I
SEREN R
' Lo 1o
: | || L1
| 1o
; L 1 1 Ijl | L | oot
[bach] [bach]anti Y Y Y 1
[H nat] [H natl]ant1 [H+]ant1  [H+] [H++]
[frap]
% PDSitifS 50
40
30 _ _
20 Vignoble : source potentiel de
0 Brettanomyces
0 @J-13
‘o =,
SEEz g oz g (B
8 w - ® r o &
= @ + +
[} c T + B
3 T =

http://www.vignevin-occitanie.com/wp-content/uploads/2018/08/PT-brettanomyces.pdf
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Défauts des vins

Les phénols

volatils

Agent d'altération : Brettanomyces bruxellensis

- Considérée comme une levure de contamination des vins en cours d'élevage par le biais d'un
matériel de cave mal nettoyé, des barriques

- Origine : le raisin lui-méme (présence dans tous les chais). Espéce appartenant au consortium

microbiologique cenologique

—m— souche —=— TAV

1 = PH —=— tanins
12,5°

05

BR16 3,5

BR12 4
03

aire de la courbe

02

01

0.0

—m— température = 50: libre

—— sucres

¢ O
19
15
276 B

30

1,96
13,5°C
04 ./ \ \.

22°C

4°C

b s

e ’

I

Impact des paramétres
cenologiques

sur la croissance de
Brettanomyces.
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Défauts des vins

Influence du

SO2

Sulffite
LZ;.E;ng!I
0.4 mg/l
0.6 mg/l
— S UEEER
o
EE“ UL PRI *74'7 TR LAERN -
g7 ] 1777 |I‘T| YU T] | ] e ™ ey, o
E__ | | I L] “
51 | O T
@2 | | | t
sl 1 |
@\ |
= ||||l |k"||
= «*a s am ¥ . .= smmae o -iq
S %é%éé$ééé'ééééé'lééééééiéiééléléél'éééé
EhREYCFOS S iR TR I e - R R
§=§EEE535§E§;3ggﬂzzzzgzﬂ:%%5%%2;3323555
{E 888 }ﬁuﬁga Besfana 0z 9
& B mmmg";'_!'.-
iR
S 5 5 5 £ 52 5 55 588 5T S5 %85 5855 8385558 +5 I 7T T1TTTTTTTT

Figure 5. Growth parameters of B. bruxellensis strains at different concentrations of SO,. 39 strains belonging
to the 6 genetic groups defined previously were tested in small scale fermentations and growth (OD,) was
measured in media containing different concentrations of sulfur dioxide (0, 0.2, 0.4, and 0.6 mg.L ! mSO,) and
in biological triplicates. Three parameters were considered: lag phase (h): end of lag phase considered when
OD above initial OD*5%; maximal growth rate (r) = number of cellular divisions per hour; maximal OD; S and
T stand for sensitive and tolerant (Kruskal-Wallis test, o = 5%). Genetic groups are represented in the same
colours as on Fig. 2.

Avramova, 2018

43



Défauts des vins

Serie 4 : Classer les verres selon I'intensité du defaut percu.
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Défauts des vins

Serie 5 : Test triangulaire. Identifier le verre différent.

5.1 5.2 5.3

Reconnaissance
des defauts

3 vins différents supplémentés avec 300 ug/L d'EP
Pays d'Oc 2014, Gaillac 2014, Cotes de Provence 2016
Influence de la matrice sur la perception des défauts
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