IUP MV

Institut Universitaire Professionnalisé

Marketing Vente
IAE

Institut d'Administration des Entreprises

Université de Lille 1

L'influence de l'expertise sur la

perception olfactive
Session de septembre 1999

Marie KATZ
Mémoire préparé sous la direction de

Monsieur LADWEIN

Sommaire

1Introduction

1.
CADRE THEORIQUE
2
1.1.
La perception des odeurs
2
1.1.1.
Le système olfactif
2
1.1.2.
L'apprentissage des odeurs
4
1.1.3.
La mémoire olfactive
5
1.1.4.
L'analyse des odeurs en terme hédonique
7
1.2.
Les origines des différences de perception
8
1.2.1.
Les modalités de l'expérience
8
1.2.2.
Les facteurs interpersonnels
12
1.2.3.
Les facteurs intrapersonnels
14
1.3.
Les conséquences des différences de perceptions
16
1.3.1.
L'intensité des perceptions
16
1.3.2.
Le caractère hédonique des perceptions
17
2.
La méthodologie
18
2.1.
Problématique et hypothèses
18
2.2.
Les variables
18
2.3.
Le questionnaire
19
2.3.1.
Le jugement de similitude entre les vins
19
2.3.2.
La description des vins
19
2.3.3.
L'expertise des sujets
21
2.3.4.
La fiche signalétique
21
2.3.5.
Pré-test
21
2.3.6.
Mode d'administration
21
2.4.
L'échantillon
22
2.5.
Préparation et présentation des échantillons de vin
23
2.6.
Traitement statistique du questionnaire
23
2.6.1.
Les analyses univariées
23
2.6.2.
Les analyses multivariées
24
3.
Les résultats
25

3.1.
Approche verbale des odeurs : AFC
25

3.1.1.
Construction des matrices
25

3.1.2.
Analyse Factorielle des Correspondances et Corrélations
25

3.2.
Approche non verbale des odeurs : MDS
28

3.2.1.
Construction des matrices
28

3.2.2.
Analyse multidimensionnelle (MDS) et Corrélations
28

4.
Discussion, limites et implications
33

4.1.
Discussions
33

4.1.1.
Rappel des résultats
33

4.1.2.
Validation des hypothèses
33

4.2.
Limites
34

4.3.
Implications
34

Conclusion
35

Bibliographie
36

Annexes
38

Annexe 1 : Le système olfactif
39

Annexe 2 : Sélection et entraînement des experts
40

Annexe 3 : Description de l'échantillon : les tableaux de fréquences
41

Annexe 4 : Les matrices MDS
44

Annexe 5 : Les matrices AFC
46

Annexe 6 : Les inerties des dimensions des AFC
50

Annexe 7 : Les représentations géométriques des AFC
51

Annexe 8 : Les matrices de corrélations
53

Annexe 9 : Les jugements de similitude
55




Introduction

Afin d'approfondir la connaissance des consommateurs, les départements marketings s'intéressent de plus en plus à l'analyse sensorielle. Ce type d'analyse débute dans les années 1940/50 en Scandinavie et aux USA. En France, les premières sensibilisations sont faites par les industriels de l'agro-alimentaire dans les années 60 et les premiers laboratoires sont créés dans les années 70. Aujourd'hui, cette technique de mesure des composantes organoleptiques des produits se développe dans l'hygiène, l'automobile, etc. Mais elle est surtout utilisée par l'agro-alimentaire, tant au niveau de la production (sélection de variétés) que de la transformation (suivi qualité, développement de produits, contrôle de l'acceptabilité des consommateurs). Cette technique étudie l'univers des cinq sens soit d'un point de vue objectif, par la mise en place de jury entraînés à faire des mesures reproductibles tels les résultats que l'on obtient avec des instruments de mesures, soit d'un point de vue hédonique par les tests d'acceptabilité faisant intervenir des consommateurs naïfs. Les techniques statistiques actuelles permettent de croiser les deux types d'information et d'expliquer les préférences des consommateurs par les profils sensoriels.

Réaliser des analyses sensorielles sous-entend la maîtrise des processus de perception. Or l'odorat, longtemps considéré comme un sens mineur, est sans doute l'une des perception les plus mystérieuse. Néanmoins, l'olfaction semble connaître aujourd'hui un regain d'intérêt, tant parmi les scientifiques que parmi les praticiens du marketing.

CADRE THEORIQUE
1.1. La perception des odeurs

1.1.1. Le système olfactif

La perception des odeurs est appelée odorat ou encore olfaction par les scientifiques. De façon générale, la perception désigne l'ensemble des procédures qui nous permettent de prendre connaissance du monde environnant et de construire nos propres représentations mentales de ce monde
.

Il faut tout d'abord préciser que notre système olfactif ne nous permet pas d'identifier tous les composés odorants d'une odeur. Selon Laing et Francis (1989)
, un individu est en général en mesure d'identifier trois ou quatre odeurs présentes dans une composition. La raison pour Nicolas Godinot est qu'un mélange odorant, du point de vue perceptif, ne peut être simplement réduit à la somme de ses composants. Certains composants du mélange peuvent prédominer ou imprimer leurs qualités au mélange, d'autres vont avoir tendance à s'effacer, ne pouvant plus être identifiés dans le mélange. Dans ce dernier cas, soit les odeurs sont "supprimées" par les autres, toutes les informations portées par elles étant perdues, soit elles se "mélangent" les une aux autres pour donner de nouvelles notes odorantes que l'on ne peut rattacher à aucune d'entre elles
.

De façon générale, le processus de l'olfaction est encore assez mystérieux. Néanmoins, le regain d'intérêt des scientifiques pour ce sens ces dernières années, nous permet de mieux le comprendre. Les molécules odorantes qui flottent dans l'air peuvent emprunter deux voies distinctives pour atteindre le premier centre de l'olfaction : La voie nasale directe, les substances odorantes passant par les narines lors de l'inspiration, et la voie rétronasale, les substances odorantes passant alors par le carrefour naso-pharyngien en provenance de la bouche ou de la trachée
.

L'olfaction agit lorsque ces molécules odorantes sont concentrées au fond des fosses nasales où se trouve la muqueuse olfactive (cf. annexe 1, p. 39). A la surface de cette muqueuse se trouvent des cellules réceptrices extrêmement sensibles, les cils olfactifs
 qui vont capturer cette information volatile jusqu'alors chimique pour la transformer en une information électrique sous la forme d'impulsions nerveuses. Cette information est ensuite transmise aux neurones, eux-mêmes reliés directement à la partie du cerveau située juste au-dessus, le bulbe olfactif.

Les neurones olfactifs ne sont pas disposés au hasard. Ils sont regroupés selon leur type de sensibilité, chacun de ces neurones ayant un profil de sélectivité différent de celui des autres, c'est-à-dire qu'ils ne répondent qu'à un certain nombre de stimuli odorants (Duchamps et al., 1974 ; Sicard, 1986)
. A toute odeur correspond donc une carte particulière. En imaginant que les neurones émettent un signal lumineux lorsqu'un influx nerveux les envahit, un motif ou "image olfactive" s'éclairerait alors chaque fois que la simple respiration ou le flairage actif conduirait des molécules odorantes à la surface des récepteurs. Il est maintenant possible de rendre visible "l'image" de certaines odeurs.

L'image olfactive bulbaire n'est pas statique et le bulbe n'est pas un simple relais. Pour commencer les opérations de traitement de l'image, le bulbe reçoit de plusieurs régions du cerveau des messages de contrôle qui lui parviennent par des voies dites centrifuges. Ces voies modulent très profondément les réponses des neurones aux odeurs ; elles façonnent donc l'image olfactive. Par leur intermédiaire, la vigilance du sujet, son intérêt pour l'odeur, sa faim, son désir, interfèrent avec la transmission du message
.

1.1.2. L'apprentissage des odeurs

L'apprentissage est un processus d'acquisition d'informations recherchés ou subis par un individu et menant à une évolution durable de son comportement basée sur l'expérience. Ce processus de capitalisation permet à celui qui en bénéficie de pouvoir comparer la situation à laquelle il est confronté, avec une information résidant en mémoire
.

L'apprentissage dans l'analyse sensorielle est un apprentissage perceptif. Par exemple, notre habilité à reconnaître des visages de notre ethnie provient, selon cette approche, de la grande expérience avec ces visages. Cette expérience nous a permis de dériver un ensemble de traits distinctifs optimum pour décrire et discriminer les visages que nous voyons souvent. Ces traits distinctifs, cependant, ne sont optimums que pour ces visages. Par conséquent, l'information dérivée à partir des visages d'une ethnie ne permet pas de décrire, de discriminer (de manière optimale), et à fortiori de reconnaître les visages d'une autre ethnie (O'Toole, Abdi, Deffenbacher et Valentin, 1995)
. Ainsi, une caractéristique essentielle d'un apprentissage perceptif est de refléter l'effet de l'expérience. Néanmoins, la vitesse de cet apprentissage peut être moduler selon la valence hédonique de l'odeur. Selon Cain & Pierce (1984)
, l'apprentissage de ce qui est bon est lent, alors que l'apprentissage de ce qui est mauvais est rapide.

Lors de l'apprentissage, nous catégorisons les odeurs de façon naturelle. Néanmoins ce processus de catégorisation reste encore mystérieux. La plus adéquate est la conception développée par la théorie des prototypes d'Eleanor Rosch
. Selon cette théorie, les catégories se construisent autour d'un exemplaire jugé, pour des raisons de forte saillance cognitive, meilleur représentant de la catégorie : c'est le prototype. Sont ainsi rassemblés les exemplaires qui ressemblent au prototype, qui partagent avec lui un air de famille. Une hiérarchie simple à trois niveaux s'organise : un niveau de base, celui où figurent chien, rose, chaise ; un niveau super-ordonné qui accueille des regroupements plus vastes comme animal, fleur, meuble ; enfin un niveau subordonné qui voit se partitionner les entités du niveau de base, avec boxer, rose-de-mai, chaise pliante.

Le processus d'apprentissage peut être favorisé par plusieurs éléments. Rabin (1988)
 a démontré que le contact répété avec certaines odeurs améliore la capacité à discriminer ces odeurs et à les identifier. De plus, pour favoriser la mémorisation, il semblerait qu'une odeur nécessite une association à un support (lieu, produit, individu, image…). Ce support constitue en quelque sorte une matérialisation de l'odeur et lui permet d'être plus facilement fixée dans la mémoire. Ainsi, Engen et Ross (1973)
 ont montré que la reconnaissance d'une odeur est facilitée lorsque le nom de cette odeur est indiqué au sujet lors de l'apprentissage. Dans l'expérience de Lyman et McDaniel (1990)
, les meilleurs résultats de reconnaissance sont atteints lorsque l'odeur est associée en même temps à un nom et à une image.

Cet apprentissage permet de développer une expertise, c'est-à-dire une capacité à décrire, catégoriser et nommer les objets appartenant au domaine d'expertise (Johnson et Mervis, 1997)
.

1.1.3. La mémoire olfactive

L'olfaction est un sens intimement lié au processus mémoriel. Plusieurs théories s'affrontent sur le mode de fonctionnement de ce processus, la plus crédible aujourd'hui est celle de P. Maslo
. S'inspirant des travaux du neurophysiologiste MacLean, Maslo reprend cette théorie selon laquelle l'homme serait doté de trois cerveaux superposés : le cerveau reptilien, le cerveau limbique et le néo-cortex.

· Le cerveau reptilien est situé à la base du crâne et contient l'ensemble des comportements innés de l'individu. Il n'existe à ce niveau aucune émotion.

· A un niveau supérieur se situe le cerveau limbique qui est défini comme étant le siège des émotions. C'est dans cette partie du cerveau que se développe la mémoire, d'où l'intérêt particulier qu'il revêt notamment dans l'étude du processus d'apprentissage. Les différents organes qui composent ce second cerveau sont chacun liés à différentes émotions. C'est dans ce cerveau que cette théorie situe l'olfaction, ce qui impliquerait qu'il n'y ait pas de lien direct avec la conscience, d'où un lien émotionnel logique et immédiat.

· Le néo-cortex, qui recouvre les deux précédents cerveaux, est le siège de la logique, du langage. Il est l'outil du raisonnement, d'où une opposition pouvant parfois spontanément apparaître avec le cerveau reptilien ; les instincts, l'affect et le raisonnement logique n'étant pas toujours parfaitement compatibles.

Il existerait plusieurs formes de mémoire sensorielle
.

· La mémoire épisodique a la particularité de situer le souvenir d'une odeur reconnue par rapport à des événements biographiques personnels. Les recherches scientifiques peinent à se montrer à la hauteur des récits biographiques et des œuvres littéraires qui l'ont illustrée
. Les études sont rares et plutôt décevantes, mais il faut reconnaître que cette mémoire porte sur des événements très personnels et met en jeu des durées considérables (parfois de l'enfance à la vieillesse).

· La mémoire de reconnaissance est le sentiment justifié que la même odeur a été perçue dans le passé. Pour explorer cette mémoire de reconnaissance, les sujets d'expérience sont d'abord stimulés avec des odorants présentés un à un au cours d'une phase d'apprentissage. Après un certain délai, ils sont mis en présence d'odeurs et doivent désigner les odeurs déjà présentées dans la phase d'apprentissage.

Lorsque le délai séparant la phase d'apprentissage et l'épreuve de reconnaissance est court, de l'ordre de quelques secondes à quelques dizaines de minutes, le pourcentage d'odeurs justement reconnues est de l'ordre de 70 à 80%. C'est un niveau de performance plutôt faible si on le compare aux résultats, proches de 100%, que l'on obtient avec des images visuelles dans les mêmes conditions. Cependant, l'infériorité de la mémoire olfactive disparaît si l'on choisit de la tester pour des durées de rétention beaucoup plus longues. En effet, les performances initiales déclinent peu avec le temps. Ainsi, après un délai d'un mois, alors que s'effondre la reconnaissance des images, le taux de reconnaissance des odeurs atteint encore 65%. Après un an, le pourcentage de réponses justes reste encore supérieur au hasard. Les humains ont donc une aptitude assez médiocre à reconnaître des odeurs qui viennent de leur être présentées mais la mémoire de reconnaissance olfactive résiste remarquablement bien aux effets du temps.

· La mémoire d'identification est le fait d'attribuer un nom à un stimulus. Elle suppose que l'odeur soit reconnue et qu'en même temps se présente à l'esprit un terme pour la désigner. Tous les spécialistes s'accordent pour dire que cette mémoire est particulièrement médiocre.
1.1.4. L'analyse des odeurs en terme hédonique

Des odeurs plaisantes, comme celles de vanilline ou d'alcool phényl éthylique (odeur de rose), suscitent de plus grands potentiels évoqués lorsque la narine gauche est stimulée, tandis que c'est à droite que le signal électrique est le plus ample quand les odeurs sont désagréables. Ces résultats neurophysiologiques trouvent une correspondance avec l'observation que les odeurs désagréables sont jugées plus désagréables lorsqu'elles sont présentées à la narine droite que lorsqu'elles sont présentées à la narine gauche. Le traitement cérébral de la charge affective des odeurs serait donc latéralisé 
.

Mais le caractère hédonique des odeurs est-il inné ou résulte-t-il d'un apprentissage ? Selon Schmidt (1989)
 certains critères de discrimination des odeurs seraient innés c'est-à-dire déterminés par le génome, mais selon Cain & Pierce (1984)
, les préférences pour une odeur ne seraient pas innées mais construites, résultant de ce fait d'un conditionnement.

Dans tous les cas, l'hédonisme de la perception olfactive a un profond enracinement biologique. Le plaisir sensoriel est sans doute le moyen que l'Evolution a trouvé pour guider les organismes supérieurs. L'odorat nous renseigne sur la substance des choses, il nous guide vers les sources de mieux-être qui augmentent nos chances de survivre et nous fait fuir les dangers
.

1.2. Les origines des différences de perception

Bien que l'odeur présentée au cours d'une expérience soit identique, certaines variables vont entraîner des différences de perception. Ces variables peuvent avoir pour origine les modalités de l'expérience, des différences interpersonnelles ou des différences intrapersonnelles.

1.2.1. Les modalités de l'expérience

Certaines différences de perception peuvent avoir pour origine les modalités de l'expérience elle-même. C'est pourquoi, avant de donner les résultats de ces expériences, il est préférable de donner les conditions dans lesquelles elles ont été effectuées afin de repérer l'existence d'éventuels biais.

· Le choix des sujets

Le degré d'expertise des sujets permet de distinguer deux groupes dans la population : les novices et les experts. On fera appel à l'un ou l'autre de ces groupes selon le but de l'expérience
. Les novices sont des sujets n'ayant jamais participé à un test sensoriel et ne répondant à aucun critère particulier. Les experts eux, sont des sujets qualifiés. Ils ont une excellente acuité sensorielle, ils sont entraînés à l'utilisation des méthodes d'analyse sensorielle et sont capables d'effectuer de façon fiable cette analyse (cf. annexe 2, p.40).

· Le rôle du sujet

D'après Meiselman
 (1972), le rôle du sujet lors des tests influe sur ses perceptions. Ainsi, en situation d'estimation et production (le sujet prépare ses échantillons lui-même selon des critères fixés au préalable par l'expérimentateur), le sujet percevra plus rapidement les variations d'intensité de la sensation qu'en situation d'estimation seule (où le sujet évalue des échantillons déjà préparés par l'expérimentateur).

· Les récompenses accordées

D'après les expériences d'Engen
 (1972, 1982, 1989), le fait d'attribuer des récompenses aux sujets en cas de réponse correcte et l'importance de ces récompenses, entraînent une réduction du nombre d'erreur. D'après lui, ce phénomène suggère des modifications au niveau de la stratégie décisionnelle plutôt que de la sensibilité olfactive.

· Les échelles utilisées

Lors des tests plusieurs types d'échelles peuvent être utilisées. Néanmoins, selon les auteurs certaines seraient plus performantes que d'autres.

D. Little (Cairncross et Sjostrom, 1950)
 préconise les échelles à cinq intervalles car selon lui un nombre supérieur de points ne permet pas de respecter l'égalité des intervalles surtout en ce qui concerne les extrémités.

Moskowitz, lui, a mis au point une échelle spécialement conçue pour l'analyse sensorielle : l'échelle de Stevens–Moskowitz
. Cette échelle de rapport utilise la technique dite de "l'estimation de la grandeur". Dans cette technique, le sujet attribue des notes en respectant les règles de proportions c'est-à-dire qu'une note deux fois plus élevée signifie par exemple que le produit est deux fois plus sucré. La validité de la technique de l'estimation de la grandeur est encore discutée. Selon Birnbaum
 il n'est pas évident que les sujets sachent directement évaluer en terme de rapport, ils utiliseraient une étape d'évaluation intermédiaire en terme d'intervalles. De plus, les sujets dans leur utilisation des nombres, réfléchiraient les pratiques apprises dans leur passé (notamment la notation entre 0 et 20 à l'école) ce qui biaiserait leurs évaluations chiffrées.

Les échelles les plus utilisées aujourd'hui sont les échelles différentielles sémantiques non structurées. Le sujet pour se positionner met en parallèle la sensation perçue avec l'intervalle formé par les deux bornes extrêmes.

· L'exposition préalable a d'autres odeurs

La fatigue sensorielle, plus connue sous le nom d'adaptation, est un phénomène que connaissent tous les systèmes sensoriels mais qui est particulièrement prononcé dans le cas de l'odorat. Lorsqu'un organisme est exposé à une stimulation olfactive continue, sa sensation décroît jusqu'à disparaître totalement après quelques minutes (l'adaptation des récepteurs olfactifs atteint 50% au cours de la première seconde suivant la stimulation (Smith & Curnow, 1966)
. Le repos sensoriel restaure ensuite la sensibilité initiale. Köster conseille de laisser un intervalle de temps minimum de l'ordre de trente secondes entre deux flairages d'odorants pour rétablir cette sensibilité.

Il existe deux formes d'adaptation : l'auto-adaptation qui correspond à une baisse de la sensibilité lors de stimulations successives par le même odorant et l'adaptation croisée qui correspond à une baisse de la sensibilité lors de stimulations successives par des odorants différents (Köster, 1971).
. 

Cette adaptation à des effets sur le seuil de détection. Si la stimulation se fait par une même odeur ou par des odeurs olfactivement proches, le seuil s'élève au fur et à mesure que s'allonge le temps pendant lequel l'organe est exposé au stimulant (Engen et Bosack 1969 ; Le Magnen 1948 ; Zwaardemaker 1900)
.

· Les modalités de préparation et de présentation des échantillons

Les modalités de préparation et de présentation des échantillons interviennent dans la signification des résultats ; Ces modalités doivent donc être fixées au préalable, respectées au cours de l'expérience et figurées dans le compte rendu des résultats.

Ces modalités sont la température, les contenants, le mode préparatoire, l'éclairage, le taux d'humidité, la quantité présentée… Maintenir ces modalités au cours de l'expérience sera plus difficile à respecter dans le cas des produits qui évoluent entre leur préparation et leur évaluation (comme le jus d'orange) que dans le cas des produits stables (comme les emballages)
.

Concernant plus spécifiquement la présentation des échantillons, il faut veiller à l'élimination des variables commerciales tel que l'emballage, la marque, le prix qui permettent dans la vie de tous les jours une identification rapide et facile du produit ; Cette règle est celle de l'anonymat. Cette contrainte impose parfois une action au niveau de la couleur ou de l'aspect de l'échantillon, la vue étant porteuse de signification au niveau de la flaveur ou de la texture du produit.

En effet, beaucoup de personnes semblent réagir davantage à la couleur des denrées alimentaires qu'à la flaveur quand elles effectuent une identification. Les entrées visuelles semblent donc dominer les entrées gustatives et olfactives ; elles sont des facteurs déterminants dans la perception de la flaveur. Pour confirmer cette hypothèse, l'une des collaboratrices de Moskowitz (1983)
 a cherché à diviser les consommateurs en deux groupes distincts : ceux qui accordent davantage d'attention à leurs impressions visuelles et ceux accordant davantage d'attention à leurs impressions gustatives et olfactives. Malheureusement Moskowitz n'indique pas si cette distinction s'est révélée pertinente.

Pour plus de détail sur les règles à suivre lors de l'établissement d'une analyse sensorielle, nous pouvons nous référer à la norme internationale ISO 13299 décrit notamment le choix des sujets sensoriels, la préparation de ces sujets, la préparation des échantillons, le choix des descripteurs, les ordres de perception des échantillons, la conduite des opérations et l'interprétation des résultats.

1.2.2. Les facteurs interpersonnels

· Le patrimoine génétique

Selon Patrick McLeod
 certaines anosmies partielles
 sont transmissibles génétiquement par un gène récessif : celle du musc par exemple (qui concerne 10% de la population) ou celle de l'androstérone (50% de la population). Ces anosmies se transmettent dans l'espèce humaine car elles n'ont pas de conséquences graves sur la survie de l'homme, ce qui n'est pas le cas chez de nombreuses espèces animales. Les petits qui naîtraient avec de graves troubles de l'odorat ne survivraient pas car ils ne pourraient pas être guidés vers les sources de nourritures. Chez ces espèces, les mutations qui réduisent sensiblement l'acuité de l'odorat ne peuvent donc se transmettre, la sanction du défaut génétique étant immédiate
.

· Le sexe

Les femmes auraient une meilleure perception des odeurs et seraient plus prédisposées que les hommes à leurs encodages et leurs mémorisations (Cain & Pierce, 1984)
. Ces performances s'expliqueraient selon Doty & Snyder (1981) par un niveau plus élevé en hormones gonadales
. André Holley ajoute que cette supériorité féminine pourrait aussi reposer sur des aptitudes verbales ou sur une familiarité plus grande acquise dans la pratique des tâches domestiques, notamment culinaires.

Le seuil de détection varie chez les femmes selon leur cycle hormonal, ce seuil étant plus bas en période d'ovulation et plus élevé en période de règle (Doty, Snyder, Huggins et Lowry 1981 ; Koelega et Köster 1974 ; Velle 1987
).

· La consommation de tabac

La consommation de tabac joue un rôle important dans la perception des odeurs. En effet, une consommation régulière de tabac entraîne une baisse de la qualité de l'odorat ; Les odeurs jugées agréables par les non-fumeurs sont aussi appréciées par les fumeurs mais moins fortement, il en est de même pour les odeurs désagréables.

· Les souvenirs associés

Le fait d'associer des souvenirs aux odeurs est connu sous le terme de "syndrome proustien" en référence au souvenir de la "petite madeleine" de Proust dans le roman Du côté de chez Swann. L'odeur ainsi mémorisée aura une puissance évocatrice encore plus grande que la normale et l'appréciation hédonique de cette odeur dépendra du souvenir associé. Plus ce souvenir sera proche, plus le seuil de détection de l'odeur associée sera élevé.

· La culture

La culture est un facteur important pour expliquer les différences de perception. Ainsi, dans certaines sociétés primitives, l'odeur constitue un puissant vecteur de communication. Les chercheurs Classen, Howes et Synnott
 ont observés au cœur du Brésil le peuple Suya, qui utiliserait une classification par odeurs pour identifier la faune locale (alors que les sociétés modernes identifieraient probablement cette faune par rapport à sa morphologie, sa taille ou encore son habitat). "Les odeurs des Suya ont un sens ; elles ne provoquent pas uniquement des réactions de plaisir ou de dégoût […] Les Suya pensent en termes d'odeurs, alors que nous ne faisons que réagir aux odeurs, parce que notre culture ne nous fournit pas un système d'analyse permettant de considérer les odeurs comme supports symboliques". En fait une telle codification existait également auparavant dans nos sociétés, mais leur évolution l'a fait disparaître.

En effet, l'adoption progressive de modes de vie plus civilisés a conduit les hommes à délaisser ce sens, principalement au profit de la vue et de l'ouïe. Nos codes sociaux réprouvent même la manifestation ostensible du flairage (il est par exemple très mal vu de sentir les plats servis à table). C'est ainsi que ce cinquième sens fut négligé et progressivement oublié par l'homme. Du fait de cet oubli, l'espèce humaine perdit peu à peu ses capacités à identifier, exploiter et maîtriser la variété d'odeurs qui constituait pourtant, à l'origine, son environnement naturel. "Il est désormais admis que le cerveau fonctionne selon un mode sélectif. A mesure qu'il se forme et se développe, il abandonne certains circuits inutiles au profit de connexions répétées avec succès, cuites et recuites par un apprentissage réussi et récompensé", écrit le journaliste Eric Fottorino en 1998
.

De plus, même au sein de nos sociétés modernes, nous interprétons les odeurs de façon différente. L'odeur de citron, par exemple, est assez bien acceptée en Europe où elle est souvent synonyme de fraîcheur. En revanche, aux Etats-Unis, elle est souvent assimilée aux insecticides permettant de repousser les moustiques. C'est pourquoi certains produits lessiviers commercialisés de part et d'autre de l'Atlantique reçoivent une odeur différente suivant le marché auquel ils sont destinés (citronnée pour l'Europe, florale pour les Etats-Unis)
.

1.2.3. Les facteurs intrapersonnels

Au cours de sa vie, l'être humain voit son sens olfactif évoluer. Plusieurs facteurs sont à l'origine de cette évolution, certains n'étant que passagers d'autres irréversibles.

· L'âge

Le sens olfactif diminue graduellement avec l'âge, la période charnière se situant entre 30 et 40 ans (Cain & Murphy 1980)
, la perte s'accélérant après 70 ans (Cain, Gent, Goodspeed, Léonard 1988 ; Cain & Gent 1991)
. Il existe néanmoins une différence selon les sexes, la sensibilité des femmes augmentant jusqu'à la cinquantaine, puis diminuant graduellement avec une accélération vers quatre-vingt ans, alors que la sensibilité des hommes décroît plus fortement au cours des années. Ce déclin s'explique par la sénilité (dégénérescence du système nerveux central) qui entraîne une dégénérescence à terme du bulbe olfactif (Liss & Gomez 1958)
.

Cette variable permettrait d'expliquer les conclusions de Cain & Pierce (1984) )
 selon lesquelles les jeunes seraient plus prédisposés à l'encodage et la mémorisation des odeurs et celles de Scemper (1981)
 selon lesquelles l'âge des sujets influe sur le taux de dénomination correcte.

Néanmoins, Beguin & Costermans (1994) relativisent ces conclusions, les tâches expérimentales étant souvent inadaptées au mode de comportement des personnes âgées.

· Le niveau de satiété

Le niveau de satiété a une influence sur le seuil de détection des odeurs alimentaires. Les sujets qui se trouvent dans un état interne de relative privation parce qu'ils n'ont pas consommé d'aliments depuis plusieurs heures, deviennent plus vigilant à l'égard des odeurs d'aliments.

De plus, l'état interne des sujets fait fluctuer la valeur hédonique d'une odeur. La valence hédonique qui s'attache aux odeurs libérées par les aliments assume une fonction essentielle, celle de promouvoir et de réguler la prise d'aliments. Cette valence est modulée de telle sorte que la valeur du plaisir perçue lors de la consommation est normalement proportionnée aux besoins de l'organisme. L'appétit accroît l'intensité du plaisir procuré par les arômes ; la satiété la fait décroître et l'apprentissage joue un grand rôle dans cet ajustement
.

· Les maladies

Les maladies modifiant le sens de l'odorat se classent en deux catégories : celles d'origine périphérique et celles d'origine centrale.

Les troubles d'origine périphériques : Ces maladies empêchent le message sensoriel de se former normalement lors de la stimulation par des odorants. Ces troubles peuvent avoir pour origine des affections nasales ou sinusales (comme les rhinites et les sinusites), l'accès de l'air odorisé à la surface sensorielle étant réduit par l'inflammation des tissus. Ces anosmies peuvent aussi être la conséquence du déplacement du cerveau dans la boîte crânienne lors de chocs violents à la tête ;  les filets nerveux reliant le bulbe olfactif à la muqueuse olfactive sont alors rompus au niveau de la lame osseuse (cf. annexe 1, p. 29).

Les troubles d'origine centrale : ces maladies empêchent le traitement du message sensoriel, les circuits cérébraux étant défaillants. C'est le cas, par exemple, des maladies neurodégénératrices comme la maladie d'Alzheimer qui est une maladie de la mémoire or pour identifier des odeurs il faut se souvenir de leurs noms. De même, en cas de lésion dans l'hémisphère gauche du cerveau, les personnes n'auront plus la possibilité de nommer les odeurs. En effet, chacun des hémisphères est capable de reconnaître les odeurs mais seul le gauche a, en général, la possibilité de les nommer, ce qui est une conséquence de la dominance cérébrale gauche en matière de langage (Gordon & Sperry, 1969)
. D'autres maladies comme l'épilepsie ou la schizophrénie entraînent des hallucinations olfactives, c'est-à-dire une production spontanée d'impressions olfactives en l'absence de stimulation par des substances odorantes.

1.3. Les conséquences des différences de perceptions

Après avoir expliqué les origines des différences de perception, nous allons aborder leurs conséquences et ceci à deux niveaux, l'intensité des perceptions et leur caractère hédonique.

1.3.1. L'intensité des perceptions

Même lorsque les mesures sont réalisées dans les meilleures conditions possibles et sur un grand nombre de sujets, les valeurs de seuil de perception exprimées se répartissent sur une courbe de Gauss, avec une dispersion qui peut atteindre un facteur de 100 à 1 000
. Ce seuil de perception exprime la plus petite quantité du stimulus nécessaire pour l'éveil d'une sensation
. En dessous de ce seuil, nous parlons alors de perception subliminaire
, c'est-à-dire une perception inconsciente qui se traduit néanmoins par des changements physiologiques comme celui de la pression sanguine par exemple.

Cette dispersion se retrouve également en ce qui concerne le seuil différentiel (aussi appelé fraction de Weber) qui exprime la plus petite quantité du stimulus qu'il faut ajouter pour que la sensation soit perçue comme plus intense que la précédente. Cette valeur est de 1,3 en générale, ce qui donne pour l'olfaction un seuil différentiel sensiblement plus élevé que celui des autres modalités sensorielles
.

1.3.2. Le caractère hédonique des perceptions

Même si l'homme moderne ne peut en général définir avec précision une odeur, il est en revanche capable de décider si l'odeur à laquelle il est exposé est agréable ou désagréable. L'attitude d'un individu envers une odeur, c'est-à-dire sa prédisposition favorable ou défavorable semble se développer dès le plus jeune âge. L'expérience du docteur Schmidt en 1989
 sur des enfants âgés de six à neuf mois permis de conclure que les enfants, même très jeunes, sont en mesure de faire la différence entre bonnes et mauvaises odeurs au même titre que les adultes. Néanmoins, même si tous sont capables de discriminer les odeurs selon leur caractère hédonique, les réponses seront modulées selon plusieurs facteurs comme "le souvenir associé" par exemple.

Comme nous venons de le voir, une même odeur peut être perçue très différemment. Cependant pour réaliser des tests d'analyse sensorielle, il convient d'avoir des mesures stables d'un individu à l'autre. C'est pourquoi des sujets sont entraînés à décrire et évaluer les produits : les experts.

Or, connaître l'influence exacte de l'expertise sur la perception olfactive, pourrait permettre de mieux appréhender le processus de l'olfaction.

La méthodologie

1.4. Problématique et hypothèses

L'objectif de ce mémoire est de comprendre ce qui différencie, dans le processus olfactif, les novices des experts. En d'autres termes :


- quelles sont les influences de l'expertise sur la perception olfactive ?

De cette problématique découle deux hypothèses :


- H1 : les experts et les novices interprètent différemment leurs sensations


- H2 : les experts et les novices ont des représentations mentales différentes


- H3 : les experts et les novices décrivent différemment leurs sensations

Pour réaliser cette étude, nous nous sommes appuyés sur l'expérience de Chollet & Valentin (2000), sur les dimensions olfactives utilisées par des sujets ayant un degré d'expertise différent pour décrire et catégoriser des stimuli olfactifs. Utiliser le même type d'analyse pour nos deux expériences permettra de réaliser une comparaison des résultats obtenus.

1.5. Les variables

Les variables permettant de vérifier  les hypothèses sont :

Hypothèse
Nom de la variable
Nombre de modalités et qualification de la variable

H1
Bonne odeur

Odeur agréable

Odeur plaisante

Intensité de l'odeur
Métrique de 0 à 10

Métrique de 0 à 10

Métrique de 0 à 10

Métrique de 0 à 10

H2
Coordonnées des points sur les dimensions
Métrique 

H3
Descripteur 1

Descripteur 2

Descripteur 3

Descripteur 4

Descripteur 5
Qualitative à 38 modalités

Qualitative à 38 modalités

Qualitative à 38 modalités

Qualitative à 38 modalités

Qualitative à 38 modalités

1.6. Le questionnaire

1.6.1. Le jugement de similitude entre les vins

Le but de cette première partie du questionnaire était d'étudier la représentation mentale des vins des experts et des novices à partir de données non verbales, et d'évaluer les différences perceptives entre les deux groupes de sujets.

L'expérience comprenait deux phases. Les sujets étaient tout d'abord invités à sentir tous les vins afin d'évaluer l'étendue du champ olfactif des vins. Au cours de la deuxième phase, les sujets sentaient toutes les paires de vins possibles (45 au total) formées à partir des 10 vins, sauf les paires identiques.

Les sujets devaient évaluer le degré de dissemblance des deux vins de la paire sur une échelle différentielle sémantique non structurée de 10 centimètres, ce type d'échelle étant le plus en adéquation avec les tests de perception des stimuli sensoriels.


Totalement différente
Identique


|_______________________________________________|

Les sujets pour cette épreuve pouvaient sentir les deux produits analysés autant de fois qu'ils le souhaitaient, ils pouvaient agiter les gobelets et n'étaient pas limités dans le temps.

1.6.2. La description des vins

Le but de cette expérience était d'obtenir une typologie des vins pour les experts et les novices à partir d'une même liste de termes et de comparer ces deux typologies.

Les sujets devaient tout d'abord indiquer les termes (maximum cinq) qui leur semblaient le mieux décrire l'odeur du vin à partir d'une liste de 38 descripteurs. Cette liste de descripteurs est celle obtenue par Chollet & Valentin (2000) dans leur expérience.

Fort
Alcool
Fruité
Boisé
Sucré
Cave
Doux

Léger
Acide
Aigre
Différent
Cassis
Métallique
Caramel

Epicé
Pique le nez
Puant
Brûlé
Beurre
Moisi
Poivré

Champignon
Fermenté
Sent rien
Fleur
Framboise
Lourd
Vinasse

Terreux
Café
Ether
Eau
Vinaigre
Caoutchouc
Frais

Pourri
Jeune
vieux





Les sujets devaient par la suite évaluer l'intensité de l'odeur du vin sur une échelle sémantique différentielle non structurée de 10 centimètres.


Très faible
Très forte


|_______________________________________________|

Pour finir les sujets devaient évaluer le caractère hédonique des vins. Les échelles utilisées sont inspirées de celles de Stayman & Batra (1991).


Mauvaise
Bonne


|_______________________________________________|

Désagréable
Agréable


|_______________________________________________|

Déplaisante
Plaisante


|_______________________________________________|

Les consignes pour cette deuxième épreuve étaient de ne sentir qu'un seul produit à la fois. Les sujets n'étaient pas limités dans le temps et pouvaient sentir les produits autant de fois qu'ils le souhaitaient.

1.6.3. L'expertise des sujets

Pour identifier le groupe d'appartenance des sujets (expert ou novice), un numéro était placé sur les questionnaires par l'enquêteur.

1.6.4. La fiche signalétique

Aux traditionnelles questions sur l'âge et le sexe des sujets, deux questions supplémentaires permettent d'identifier un éventuel biais dans leur perception olfactive.

- Vous êtes ?

□ fumeur 
□ non-fumeur

- Avez-vous actuellement un rhume ou une autre maladie qui vous empêche de respirer correctement ? 

□ oui 

□ non

1.6.5. Pré-test

Le questionnaire a été testé sur une dizaine d’individus afin de vérifier la compréhension de chacune des questions. Au terme de ce test, certaines indications ont dû être reformulées pour être plus compréhensibles.

1.6.6. Mode d'administration

L'administration des questionnaires s'est effectuée dans une salle de classe dans laquelle quatre groupes d'élèves se sont succédés. Les questionnaires étaient auto-administrés mais l'enquêteur restait disponible afin de répondre aux éventuelles interrogations quant au mode de remplissage du questionnaire.

1.7. L'échantillon

Le questionnaire a été administré auprès de 103 élèves du lycée hôtelier d'Orchies. L'échantillon est composé de deux groupes de personnes : les "experts" (52,4% des sujets) et les "novices" (47,6% des sujets). Les sujets appelés "expert" - même si leur expérience est encore trop limitée pour qu'ils puissent être réellement considérés comme de véritables experts - ont reçu des cours d'œnologie au cours de leur formation, ce qui leur confèrent un degré d'expertise largement supérieur à celui de l'étudiant moyen. Les sujet appelés "novice" n'ont eux reçu aucune formation particulière concernant les vins.)

· Le groupe des experts

Le groupe des experts (cf. annexe 3, page 41) est composé de 54 personnes dont 51,9% de femmes et 48,1% d'hommes. La moyenne d'âge est de 20,7 ans. Parmi ces personnes, 59,3% sont fumeurs et 63% déclarent une gêne pour respirer (dû à un rhume ou toute autre maladie). Ces deux dernières indications nous permettrons de relativiser certains résultats comme l'intensité des odeurs en cas de différences entre les groupes.

· Le groupe des novices

Le groupe des novices (cf. annexe 3, page 41) est composé de 49 personnes dont 22,4% de femmes et 77,6% d'hommes. La moyenne d'âge est de 17,7 ans. Parmi ces personnes, 32,7% sont fumeurs et 30,6% déclarent une gêne pour respirer (dû à un rhume ou toute autre maladie). L'âge moyen est normalement inférieur à celui des experts en raison du niveau scolaire de ces étudiants. Nous remarquons aussi une proportion de femmes inférieure à celle des hommes dans ce groupe. Néanmoins, le sujet de l'étude étant l'expertise et non les différences de perception selon le sexe, cette variable ne sera pas pondérée dans le but de rétablir l'équilibre. Nous remarquons de plus une proportion de sujet fumeur et malade largement inférieure à celle du groupe des experts, ce qui peut avoir une influence sur la qualité des réponses.

1.8. Préparation et présentation des échantillons de vin

L'expérience se déroulant sur quatre heures, les vins sélectionnés sont tous jeunes en raison de leur relative stabilité. Tous viennent de France sauf le vin n°2 qui vient d'A1gérie. Nous avons voulu vérifier en sélectionnant ce dernier vin si les sujets étaient capables de l'isoler d'un point de vu olfactif par rapport aux autres vins plus proches olfactivement.

- vin n°1 : Côtes-du-Rhône 1998
- vin n°6 : Touraine Côt 1997

- vin n°2 : Médéa (Algérie) 1998
- vin n°7 : Mâcon 1998

- vin n°3 : Cahors 1998
- vin n°8 : Pinot de Savoie 1998

- vin n°4 : Bordeaux 1998
- vin n°9 : Cabernet 1997

- vin n°5 : Merlot 1996
- vin n°10 : Touraine Gamay 1998

Les vins ont été ouverts une demi-heure avant le début de la première expérience afin de les laisser s'oxygéner et servis à température ambiante. Les différents vins étaient identifiés par un numéro et présentés dans des gobelets en plastique opaque recouverts par un couvercle afin de supprimer le biais de la vue.

1.9. Traitement statistique du questionnaire

1.9.1. Les analyses univariées

Les analyses univariées ont plusieurs objectifs :

· Vérifier avec les écarts-type d'éventuelles erreurs de saisie.

· La description de l'échantillon, dans son ensemble puis plus précisément chacun des groupes.

· L'obtention des moyennes des jugements de similitude afin de constituer la matrice qui servira à la MDS.

· L'obtention des fréquences des descripteurs utilisés pour la description des vins afin de constituer la matrice qui servira à l'AFC.

1.9.2. Les analyses multivariées

Deux types d'analyses sont effectuées. L'une correspond à une approche non verbale et l'autre à une approche verbale. Cette double analyse est nécessaire, en effet l'une des analyse ne sera basée que sur la perception d'une différence entre deux odeurs alors que la deuxième analyse sera basée sur une expérience nécessitant a priori plus de connaissances des odeurs puisqu'il s'agit d'une épreuve de description.

· L'Analyse factorielle des Correspondances (AFC)

Cette analyse permet d'obtenir les représentations mentales des odeurs. Ces représentations mentales sont obtenues par les descripteurs d'odeur utilisés pour la description des vins. Cette expérience correspond à une approche verbale des odeurs.

Deux matrices ont été créées, une pour le groupe des experts, une autre pour le groupe des novices. Ces matrices présentent en ligne les 10 vins et en colonne les descripteurs d'odeur. A l'intersection des lignes et des colonnes se trouve la fréquence de choix du descripteur pour décrire le vin donné. Comme dans l'expérience de Chollet et Valentin, seul les fréquences supérieures à cinq ont été retenues.

· L'Analyse Multidimensionnelle (MDS)

Cette analyse permet d'obtenir les représentations mentales des odeurs. Ces représentations mentales sont obtenues par les jugements de similitude entre chaque paire de vin. Cette expérience correspond à une approche non verbale des odeurs.

Deux matrices ont été créées, une pour le groupe des experts, une autre pour le groupe des novices. Ces matrices présentent en ligne et en colonne les 10 vins. A l'intersection des lignes et des colonnes se trouve la moyenne du jugement de similitude entre chacune des paires de vin.

Les résultats

1.10. Approche verbale des odeurs : AFC

1.10.1. Construction des matrices

Pour constituer les matrices de l'AFC (présentées en annexe 5 page 46) nous avons utilisées les fréquences d'utilisation de chaque descripteur pour les différents vins. Certains vins sont décrits avec davantage de termes que les autres. Pour éviter de donner un poids plus important à ces vins dans l'analyse, chaque descripteur a été pondéré par la valeur 1/N, où N est le nombre total de descripteurs utilisés par les sujets pour le vin considéré. Ainsi, le poids de chaque vin pour un sujet donné est égal à 1.

Afin de faire des corrélations et d'interpréter les dimensions de l'AFC, deux nouvelles matrices ont été crées (une pour les novices et une pour les experts). Ces matrices présentées en annexe 8 page 53 présentent pour chaque vin, ses coordonnées sur les 4 dimensions ainsi que les moyennes des différentes variables mesurées.

1.10.2. Analyse Factorielle des Correspondances et Corrélations

Le graphique ci-dessous donne le pourcentage cumulé de variance expliquée par les 9 dimensions de l'AFC pour les experts et les novices. On peut noter sur cette figure que la répartition de la variance n'est pas identique pour les deux groupes de sujets et que 4 dimensions suffisent à expliquer 55% de la variance (les tableaux présentant les inerties des dimensions des experts et des novices, sont présentés en annexe 6 page 50).

Pourcentage cumulé de variance expliquée par les 9 dimensions de l'AFC

[image: image1.wmf]0

0,2

0,4

0,6

0,8

1

1

2

3

4

5

6

7

8

9

Dimensions

experts

novices

 pour les experts et les novices

Les experts

La dimension 1 :

Cette dimension explique 24% de la variance. Le vin contribuant le plus à cette dimension est le Cahors. Il est caractérisé par les termes fermenté et terreux. Cette première dimension est corrélée significativement avec l'intensité de l'odeur, r (N = 10) = - 0,522 , p = 0,122. Cet axe oppose tous les vins (coordonnées négatives) au Cahors (coordonnées positives). L'odeur du Cahors est donc jugée moins intense que celle des autres vins.

La dimension 2 :

Cette dimension explique 17% de la variance. Les vins contribuant le plus a cette dimension sont le Cabernet caractérisé par les termes acide, brûlé et café opposé au Touraine Gamay caractérisé par les termes différent et jeune. Cette deuxième dimension est corrélée significativement avec le caractère hédonique de l'odeur (odeur agréable, r (N = 10) = 0,867 , p = 0,01 et de façon moins importante bonne odeur, r (N = 10) = 0,685 , p = 0,028). Cet axe oppose les vins Touraine Gamay, Pinot de Savoie, Touraine Côt, Côte-du-Rhône et Bordeaux jugés comme les plus agréables aux vins Médéa, Merlot, Mâcon et Cabernet.

La dimension 3 :

Cette dimension explique 15% de la variance. Les vins contribuant le plus a cette dimension sont le Côtes-du-Rhône et le Bordeaux caractérisés par les termes fruité, aigre, cassis opposé au Tourraine Côt caractérisé par les termes doux, léger et frais. Cette troisième dimension n'est corrélée à aucune des variables mesurées.

La dimension 4 :

Cette dimension explique 12% de la variance. Les vins contribuant le plus a cette dimension sont le Médéa et le Mâcon caractérisés par les termes fort, boisé, sucré et vieux opposé au Merlot caractérisé par les termes puant, framboise et lourd. Cette quatrième dimension n'est corrélée à aucune des variables mesurées.

La représentation géométrique est fournie en annexe 7 page 51.

· Les novices

La dimension 1 :

Cette dimension explique 18% de la variance. Le vin contribuant le plus à cette dimension est le Cabernet. Il est caractérisé par les termes fort, brûlé et café. Cette première dimension est corrélée significativement avec l'intensité de l'odeur, r (N = 10) = - 0,701 , p = 0,24. Cet axe oppose tous les vins (coordonnées positives) aux Cabernet et Cahors (coordonnées négatives). L'odeur du Cahors et du Cabernet est donc jugée plus intense que celle des autres vins.

La dimension 2 :

Cette dimension explique 18% de la variance. Le vin contribuant le plus à cette dimension est le Cahors caractérisé par le terme fermenté. Cette deuxième dimension n'est corrélée à aucune des variables mesurées.

La dimension 3 :

Cette dimension explique 17% de la variance. Les vins contribuant le plus à cette dimension sont le Côtes-du-Rhône, le Merlot et le Mâcon caractérisés par les termes sucré, doux, cassis et lourd. Cette troisième dimension n'est corrélée à aucune des variables mesurées.

La dimension 4 :

Cette dimension explique 14% de la variance. Les vins contribuant le plus a cette dimension sont le Médéa, le Bordeaux, Pinot de Savoie et le Touraine Gamay caractérisés par les termes alcool, fruité, léger et aigre opposé au Touraine caractérisé par les termes boisé, cave et jeune. Cette quatrième dimension n'est corrélée à aucune des variables mesurées.

· Comparaison experts/novices

Les experts et les novices ordonnent les vins de façon très similaire sur la dimension 1 (seul le classement du Cabernet change). De plus, ces dimensions, sont toutes deux liées à l'intensité de l'odeur. Toutefois, ils n'utilisent pas les mêmes descripteurs pour les qualifier.

Approche non verbale des odeurs : MDS

1.10.3. Construction des matrices

Pour réaliser les MDS, nous devons tout d'abord recueillir les moyennes des jugements (annexe 9 page 58) de similitude entre chaque paire de vin et ce pour chacun des groupes. Ces moyennes nous permettent de constituer les matrices présentées en annexe 4 page 44.

Afin de faire des corrélations et interpréter les dimensions de la MDS, deux nouvelles matrices ont été crées (une pour les novices et une pour les experts). Ces matrices présentées en annexe 8 page 53 présentent pour chaque vin, ses coordonnées sur les 4 dimensions ainsi que les moyennes des différentes variables mesurées.

1.10.4. Analyse multidimensionnelle (MDS) et Corrélations

· Les experts

Plusieurs MDS à 4 dimensions ont été réalisées avec différents calculs de distance. Les résultats obtenus sont les suivants :


Stress
RSQ

Distance Euclidienne
0,10637
0,81335

Carré de la distance Euclidienne
0,10337
0,82030

Distance de Tchebycheff
0,13275
0,66271

Distance de Manhattan
0,07335
0,91910

Distance de Minkowski
0,10637
0,81335

La solution retenue est celle dont l'indice de Stress est le plus proche de 0 et le carré du coefficient de corrélation entre les distances (RSQ) le plus proche de 1. Le modèle retenue est donc celui de la distance de Manhattan (0,07335 et 0,91910).

Nous obtenons la carte perceptuelle suivante.
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Les coordonnées de ces vins sur les quatre dimensions sont :


Dimensions


1
2
3
4

Côtes-du-Rhône
1,2029
-1,1720
,8149
,1102

Médéa
-,5902
2,1709
,2820
-,7746

Cahors
-1,2905
-,4996
1,3639
-,5724

Bordeaux
-2,3771
-,0953
-,3734
,9216

Merlot
-1,6713
-,0341
-,6159
-,2802

Touraine Côt
,4472
-,637
,1560
-,6226

Mâcon
,0868
-1,4188
-1,1621
-,1569

Pinot de Savoie
2,1772
,0176
,1162
-,0454

Cabernet
1,3155
,9130
-,9697
-,2559

Touraine Gamay
,6996
,7554
,3881
1,6760

La dimension 1 :

Cette dimension oppose les vins Cahors, Bordeaux et Merlot aux vins Côtes-du-Rhône, Pinot de Savoie et Cabernet. Cette première dimension n'est corrélée avec aucune des variables mesurées. 

La dimension 2 :

Cette deuxième dimension est corrélée significativement avec le caractère hédonique de l'odeur (odeur agréable, r (N = 10) = - 0,600 , p = 0,067 ; bonne odeur, r (N = 10) = - 0,733 , p = 0,016 ; odeur plaisante r (N = 10) = - 0,842 , p = 0,002). Cette dimension oppose les vins Cahors, Bordeaux, Merlot, Côtes-du-Rhône, Touraine Côt et Mâcon aux vins Touraine Gamay, Médéa, Pinot de Savoie et Cabernet dont l'odeur est jugée moins agréable.

La dimension 3 :

Cette dimension oppose le vin Cahors au Mâcon. Cette dimension n'est corrélée avec aucune des variables mesurées. 

La dimension 4 :

Cette dimension oppose le vin Touraine Gamay au Bordeaux. Cette dimension n'est corrélée avec aucune des variables mesurées. 

· Les novices

Plusieurs MDS à 4 dimensions ont été réalisées avec différents calculs de distance. Les résultats obtenus sont les suivants :


Stress
RSQ

Distance Euclidienne
0,10825
0,76655

Carré de la distance Euclidienne
0,10707
0,76456

Distance de Tchebycheff
0,10809
0,72016

Distance de Manhattan
0,08019
0,90443

Distance de Minkowski
0,10825
0,76655

La solution retenue est celle donc l'indice de Stress est le plus proche de 0 et le carré du coefficient de corrélation entre les distances (RSQ) le plus proche de 1. Le modèle retenue est donc celui de la distance de Manhattan (0,08019 et 0,90443).
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Nous obtenons la carte perceptuelle suivante :

Les coordonnées de ces vins sur les quatre axes sont :


Dimensions


1
2
3
4

Côtes-du-Rhône
,9054
1,2687
1,3622
-,6607

Médéa
2,8516
-,3651
-,6916
-,2292

Cahors
,1072
-1,5931
,2837
-,8883

Bordeaux
-,7226
,0570
1,1196
1,5067

Merlot
,9902
-1,0095
-,3037
1,0074

Touraine Côt
-,4021
1,1101
-,5896
,9919

Mâcon
-1,2805
-1,0950
,6989
-,3396

Pinot de Savoie
-,1625
1,1687
-1,0249
-,0881

Cabernet
-,0966
,6815
,1646
-,8201

Touraine Gamay
-2,1901
-,2234
-1,0191
-,4800

La dimension 1 :

Cette première dimension est corrélée significativement avec le caractère hédonique de l'odeur (odeur agréable, r (N = 10) = - 0,503 , p = 0,138 ; odeur plaisante, r (N = 10) = - 0,612 , p = 0,060). Cette dimension oppose les vins Bordeaux, Touraine Gamay, Pinot de Savoie, Cabernet, Touraine Côt et Mâcon aux vins Médéa, Merlot, Cahors et Côtes-du-Rhône dont l'odeur est jugée moins agréable.

La dimension 2 :

Cette dimension oppose les vins Côtes-du-Rhônes, Touraine Côt et Pinot de Savoie aux vins Cahors, Merlot et Mâcon. Cette dimension n'est corrélée avec aucune des variables mesurées. 

La dimension 3 :

Cette dimension oppose les vins Côtes-du Rhône et Bordeaux aux vins Pinot de Savoie et Touraine Gamay. Cette dimension n'est corrélée avec aucune des variables mesurées. 

La dimension 4 :

Cette dimension oppose les vins Bordeaux et Merlot aux vins Cabernet et Touraine Côt. Cette dimension n'est corrélée avec aucune des variables mesurées. 

· Comparaison experts/novices

La seule dimension commune aux novices et aux experts est liée au caractère hédonique de l'odeur. Toutefois, les experts et les novices n'ordonnent pas les vins de façon similaire.

Discussion, limites et implications

1.11. Discussions

1.11.1. Rappel des résultats

· Epreuve verbale (AFC)

Les experts et les novices ordonnent les vins de façon très similaire sur une même dimension liée à l'intensité de l'odeur. Toutefois , ils n'utilisent pas les mêmes descripteurs pour qualifier les vins.

· Epreuve non verbale (MDS)

Les experts et les novices utilisent une dimension liée au caractère hédonique de l'odeur. Toutefois, ils n'ordonnent pas les vins de la même façon.

1.11.2. Validation des hypothèses

· H1 : les experts et les novices interprètent différemment leurs sensations

Cette hypothèse est rejetée. En effet, experts et novices interprètent de la même façon leurs perceptions (intensité pour l'épreuve verbale et caractère hédonique pour l'épreuve non verbale).

· H2 : les experts et les novices ont des représentations mentales différentes

Il n'est pas possible d'émettre une conclusion sur cette hypothèse. En effet, dans l'une des analyses, les experts et les novices ordonnent de la même façon les vins, mais dans l'autre ce n'est pas le cas.

· H3 : les experts et les novices décrivent différemment leurs sensations

Cette hypothèse est acceptée. Experts et novices n'ont pas utilisés dans l'épreuve verbale, les mêmes descripteurs pour qualifier les vins.

1.12. Limites

Plusieurs limites peuvent être évoquées dans cette étude. Tout d'abord, concernant les sujets de l'étude. Le groupe qualifié d'expert, ne possède pas un degré d'expertise très élevé. Les personnes composant ce groupe ont reçus des cours d'œnologie dans le cadre de leur formation, mais ce ne sont pas de véritables œnologues. Les résultats obtenus seraient peut-être différents avec une écart d'expertise plus marqué. De plus, 63% des "experts" déclaraient avoir une gène pour respirer et 59% se déclaraient fumeur, or ces deux facteurs peuvent entraîner des différences de perception sur l'intensité particulièrement.

Concernant la méthodologie de l'étude, plusieurs remarques sont à faire notamment sur l'analyse verbale. Ces remarques proviennent du fait que nous avons utilisés, afin de faciliter la comparaison de nos résultats avec ceux Chollet & Valentin, la même démarche qu'eux. Ainsi, la liste de descripteurs utilisée pour l'épreuve de description des vins, est celle obtenue par Chollet & Valentin dans leur étude sur l'expertise et la perception olfactive. Or dans leur étude cette liste avait été obtenue à partir d'une épreuve de génération de vocabulaire sur du Pinot Noir. De même, concernant la construction de l'ACP, pour éviter de donner un poids plus important aux vins décrits avec davantage de termes que les autres, chaque descripteur a été pondéré par la valeur 1/N, où N est le nombre total de descripteurs utilisés par les sujets pour le vin considéré. Or cette démarche, comme celle de ne retenir que les fréquences supérieures à 5, est discutable.

Pour finir, les corrélations ont été faites sur deux facteurs seulement : l'intensité et le caractère hédonique des vins. Si nous avions réalisé notre étude avec plus de facteurs, nous aurions peut-être pu interpréter d'autres dimensions.

1.13. Implications

D'une part, comprendre ce qui différencie les experts des novices, nous permet de mieux comprendre le processus de l'olfaction et l'influence de l'olfaction sur celui-ci.

D'autre part, comme nous l'avons vu, les experts et les novices ne décrivent pas leurs perceptions de la même façon. Or, s'il existe deux types de langage de description des odeurs, deux types de communication doivent être employés, selon la cible que l'on souhaite toucher.

Conclusion


Les produits alimentaires sont désormais fréquemment commercialisés dans des packagings opaques, pour éviter que la lumière ne dénature les caractéristiques organoleptiques des produits. Les aliments ne sont donc plus visibles.


Les fabricants, décrivent donc les caractéristiques de leurs produits sur l'emballage. Ces descriptions sont le plus souvent basées sur les résultats de l'analyse sensorielle réalisée par les experts. Mais Si l'on veut décrire le produit, il convient d'employer les termes adéquats.


Or, comme l'un des résultats de notre étude le montre, les experts et les novices n'utilisent pas les même descripteurs pour qualifier les vins et ce principe devrait s'appliquer à l'ensemble des produits agro-alimentaires.


Il serait donc intéressant de prolonger notre étude par l'analyse du vocabulaire utilisé, par les novices et les experts, pour décrire leurs perceptions olfactives. Ceci permettrait de réaliser une communication plus en adéquation avec la cible que l'on souhaite toucher.
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Le système olfactif

Illustration tirée de l'article "le système olfactif" de A. HOLLEY

Annexe 2

Sélection et entraînement des experts

· Sélection

Les critères d'acceptation des futurs experts sont :

- reconnaissance des saveurs (produits alimentaires), odeurs/parfum, textures (produits alimentaires et cosmétiques) et couleurs de base par présentation de produits chimiques appropriés.

- reconnaissance du degré de concentration des saveurs, odeurs et couleurs (détection de la sensibilité des participants).

- mémorisation des saveurs, odeurs et couleurs.

- détermination de l'aptitude à détecter une différence entre plusieurs échantillons.

· Entraînement

Les futurs experts qui répondent correctement à ces critères sont formés pour obtenir des résultats fiables. L'entraînement comporte un apprentissage de la mise en œuvre des différantes méthodes de tests et des échelles disponibles, un apprentissage sémantique et un apprentissage des produits qui seront testés. Les individus doivent être capables  de différencier, décrire et noter les attributs-clés.

· Ré-entraînement

Des séances de ré-entraînement sont prévues régulièrement pour conserver les compétences des experts.

Au total 4 à 5 mois sont nécessaires pour rendre les experts opérationnels.

Annexe 3

Description de l'échantillon : les tableaux de fréquences
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· L'échantillon global
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Annexe 4

Les matrices MDS

Matrice des experts

Touraine Gamay
3,814
4,846
5,300
5,074
4,724
4,364
4,524
5,984
4,706
,000

Cabernet
4,163
4,800
4,852
4,826
4,268
3,948
4,030
3,818
,000
4,706

Pinot de Savoie
3,557
4,876
5,112
5,428
5,034
4,470
4,212
,000
3,818
5,984

Mâcon
5,475
3,854
5,298
5,420
5,538
5,402
,000
4,212
4,030
4,524

Touraine Côt
4,535
4,166
4,636
5,154
5,072
,000
5,402
4,470
3,948
4,364

Merlot
5,578
3,606
5,062
4,494
,000
5,072
5,538
5,034
4,268
4,724

Bordeaux
5,655
3,951
5,957
,000
4,494
5,154
5,420
5,428
4,826
5,074

Cahors
5,233
3,734
,000
5,957
5,062
4,636
5,298
5,112
4,852
5,300

Médéa
3,543
,000
3,734
3,951
3,606
4,166
3,854
4,876
4,800
4,846

Côtes-du-Rhône
,000
3,543
5,233
5,655
5,578
4,535
5,475
3,557
4,163
3,814


Côtes-du-Rhône
Médéa
Cahors
Bordeaux
Merlot
Touraine Côt
Mâcon
Pinot de Savoie
Cabernet
Touraine Gamay

Matrice des novices

Touraine Gamay
4,540
5,372
4,764
4,224
5,054
6,050
4,922
5,676
5,041
,000

Cabernet
3,240
3,736
5,245
4,183
5,291
5,350
4,511
4,952
,000
5,041

Pinot de Savoie
3,369
4,661
4,702
4,322
4,439
4,846
5,230
,000
4,952
5,976

Mâcon
5,829
3,977
4,934
5,672
5,315
5,702
,000
5,230
4,511
4,922

Touraine Côt
4,019
4,036
5,532
4,761
4,833
,000
5,702
4,846
5,350
6,050

Merlot
5,827
1,598
5,334
5,102
,000
4,833
5,315
4,439
5,291
5,054

Bordeaux
5,923
3,551
6,661
,000
5,102
4,761
5,672
4,322
4,183
4,224

Cahors
5,135
2,573
,000
6,611
5,334
5,532
4,934
4,702
5,245
4,764

Médéa
2,748
,000
2,573
3,551
1,598
4,036
3,977
4,661
3,736
5,372

Côtes-du-Rhône
,000
2,748
5,135
5,923
5,827
4,019
5,829
3,369
3,240
4,540


Côtes-du-Rhône
Médéa
Cahors
Bordeaux
Merlot
Touraine Côt
Mâcon
Pinot de Savoie
Cabernet
Touraine Gamay

Annexe 5

Les matrices AFC

Matrice des experts

vieux
5,820
,
,
,
,
,
,
,
,
,

jeune
6,880
,
,
,
,
7,400
,
,
,
5,730

frais
,
,
,
,
,
5,900
,
,
,
,

café
,
,
,
,
,
,
,
,
12,910
,

terreux
,
,
6,890
,
,
,
,
,
,
,

lourd
,
,
,
,
5,750
,
,
,
,
,

framboise
,
,
,
,
,
,
,
6,830
,
,

fermenté
,
,
6,500
,
,
,
,
,
,
,

brûlé
,
,
,
,
6,750
,
5,110
,
5,830
,

puant
,
,
,
,
6,450
,
,
,
,
,


Côtes-du-Rhône
Médéa
Cahors
Bordeaux
Merlot
Touraine Côt
Mâcon
Pinot de Savoie
Cabernet
Touraine Gamay

cassis
8,420
,
,
7,520
,
,
,
,
,
,

différent
,
,
,
,
,
,
,
,
,
6,530

aigre
,
,
,
10,000
,
,
,
,
,
,

acide
,
,
,
,
8,080
,
,
5,250
7,530
,

léger
,
,
,
,
,
6,310
,
8,200
,
5,000

doux
,
,
,
,
,
6,310
,
8,200
,
5,000

cave
,
,
7,310
,
,
,
,
,
,
,

sucré
,
,
,
,
,
5,530
6,360
,
,
,

boisé
,
,
,
,
,
6,240
8,650
,
,
,

fruité
5,400
,
,
10,390
7,360
,
5,700
7,000
,
6,650

fort
5,260
5,080
,
,
,
,
9,700
,
5,530
,


Côtes-du-Rhône
Médéa
Cahors
Bordeaux
Merlot
Touraine Côt
Mâcon
Pinot de Savoie
Cabernet
Touraine Gamay

Matrice des novices

jeune
,
,
,
,
,
7,980
,
,
,
,

café
,
,
,
,
,
,
,
,
10,830
,

lourd
,
,
,
,
5,200
,
,
,
,
,

fermenté
,
,
5,800
,
,
,
,
,
,
,

brûlé
,
,
,
,
,
,
,
,
5,160
,

cassis
8,420
,
,
,
,
,
7,560
,
,
,

aigre
,
5,830
,
8,260
,
,
,
,
,
,

léger
,
,
,
,
,
,
,
12,620
,
,

doux
,
,
,
7,400
,
5,100
,
7,560
,
6,320

cave
,
,
,
,
,
5,680
,
,
,
,

sucré
5,530
,
,
,
5,810
,
,
,
,
,

boisé
,
,
,
,
,
5,200
,
,
,
,


Côtes-du-Rhône
Médéa
Cahors
Bordeaux
Merlot
Touraine Côt
Mâcon
Pinot de Savoie
Cabernet
Touraine Gamay

fruité
,
,
,
,
,
,
7,980
5,280
,
7,750

alcool
,
,
,
,
,
,
,
,
,
6,360

fort
,
,
,
,
,
,
,
,
7,410
,


Côtes-du-Rhône
Médéa
Cahors
Bordeaux
Merlot
Touraine Côt
Mâcon
Pinot de Savoie
Cabernet
Touraine Gamay

Annexe 6

Les inerties des dimensions des AFC

· Les experts

Dimension
Singular Value
Inertia
Proportion Explained
Cumulative Proportion

1
1,00000
1,00000
,238
,238

2
,83491
,69708
,166
,404

3
,79021
,62443
,149
,553

4
,72272
,52232
,124
,677

5
,62397
,38933
,093
,770

6
,59988
,35986
,086
,856

7
,53011
,28101
,067
,923

8
,49010
,24019
,057
,980

9
,29155
,08500
,020
1,000

Total

4,19923
1,000
1,000

· Les novices

Dimension
Singular Value
Inertia
Proportion Explained
Cumulative Proportion

1
1,00000
1,00000
,181
,181

2
1,00000
1,00000
,181
,362

3
,95825
,91824
,166
,529

4
,87638
,76805
,139
,668

5
,84940
,72147
,131
,798

6
,73531
,54068
,098
,896

7
,63401
,40197
,073
,969

8
,35205
,12394
,022
,992

9
,21662
,04692
,008
1,000

Total

5,52128
1,000
1,000

 Annexe 7

Les représentations géométriques des AFC
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Annexe 8

Les matrices de corrélations
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Annexe 9

Les jugements de similitude
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