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Un peu de vocabulaire . . .
La saveur

· Réfère exclusivement aux perceptions par les papilles gustatives.

· Il existe quatre principales saveurs de base :
 salé, sucré, acide, amer.
L’odeur

· Fait uniquement appel à la voie nasale directe.

· Lorsqu’un aliment est humé des molécules atteignent le bulbe olfactif.

L’arôme

· Met en œuvre la voie rétro nasale.  Lorsqu’un aliment est mis en bouche, il se réchauffe et libère ces substances volatiles.

La flaveur

· Consiste en une combinaison de la saveur, de la texture et de l’arôme d’un aliment.

Qu’est-ce que l’évaluation sensorielle ?

C’est une technique qui permet :

· D’évaluer les qualités organoleptiques d’un produit.

· De mesurer les caractéristiques sensorielles des aliments.

· De rechercher des préférences.

· De faire intervenir les 5 sens de l’être humain.

Permet aussi :

· Le contrôle de la constance du produit.

· La mise au point de nouveaux produits, de nouvelles recettes.

L’évaluation sensorielle fait partie de la démarche qualité de l’entreprise.

Voici les conditions à respecter lors d’une séance d’évaluation sensorielle :

· S’abstenir de fumer au moins 2 heures avant la séance.

· Éviter de consommer des aliments épicés ou au goût persistant.

· Ne pas manger, ni boire (sauf de l’eau, 30 minutes avant la séance).

· Faire attention aux boissons très chaudes.

· Éviter d’utiliser des cosmétiques parfumés ou des parfums.

· Idéalement, effectuer les séances en fin d’avant-midi ou au milieu de l’après-midi.

· Placer les échantillons à la température de la pièce.

· Éviter d’utiliser trop d’échantillons à la fois.
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Exercice no. 1 :   Les Odeurs

Le but de cet exercice est de constater l’importance de l’odorat dans l’identification des flaveurs et de se familiariser aux différentes odeurs qu’il est possible de percevoir dans le sirop.

Procédures à suivre :

· Prendre un échantillon à la fois.

· Perforer le papier d’aluminium avec la pointe de votre crayon.

· Flairer l’odeur au-dessus du pot.

· Noter vos commentaires vis-à-vis le numéro correspondant à l’échantillon.  Laissez-vous aller.  Notez ce que cette odeur évoque pour vous.  (En silence, s.v.p.)
· Répéter pour les autres échantillons.

· Discussions en groupe sur les sensations perçues.

· Finalement, on associe l’odeur perçue à la famille de la Roue des flaveurs.

	Résultats de l’exercice no. 1



	Numéro

 de

l’échantillon


	Substance odorante
	Famille de la Roue

des flaveurs
	Commentaires

personnels

	# 12
	
	
	

	# 27
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Exercice no. 2 :   Identification des goûts de base

Nous distinguons 4 saveurs de base qui sont détectées chacune par une région différente de la langue.

Ces 4 saveurs fondamentales sont :  le sucré, le salé, l’acide et
 l’amer.
Procédures à suivre :

· Prendre un échantillon à la fois.

· Goûter l’échantillon et faites-le circuler en bouche.  Conserver un peu de solution au cas où vous voudriez réessayer.

· Cracher l’échantillon. Ne pas avaler.

· Tenter d’identifier la saveur de base.

· Localiser la perception de la saveur sur la langue.

· Inscrivez vos observations dans le tableau vis-à-vis le numéro de l’échantillon.

· Rincez-vous la bouche.

· Refaire le même exercice avec les autres saveurs.

	Résultats de l’exercice no. 2   -   Saveur de base

	Numéro

 de

l’échantillon


	Localisation sur

la langue
	Identification de

la saveur



	# 1
	
	

	# 2
	
	

	# 3
	
	

	# 4
	
	


La Roue des flaveurs

· C’est un lexique descriptif élaboré à partir d’évaluation d’échantillons de sirop d’érable de plusieurs producteurs de différentes régions.

· Le projet a débuté en 1998 et s’est poursuivi jusqu’en 2001.  Le classement de 248 échantillons a été fait par une trentaine de personnes.

· Un panel de dégustateurs a été formé en évaluation sensorielle après une formation de 70 heures.

· L’échantillonnage a éliminé les extrêmes Vr, Nc et les défauts de saveurs inconnues ou contaminées.

La Roue des flaveurs regroupe :

· 13 familles

· 29 sous-familles

· et 90 attributs.

L’objectif visé par la Roue des flaveurs est d’être capable de nommer ce que l’on goûte avec un vocabulaire commun pour décrire la qualité du sirop d’érable.

[image: image4.jpg]Evaluation sensorielle du sirop d’érable

ROUE DES FLAVEURS

f,r ;"’ ‘
e
Wi

@

R T ACER

Agroalimentaire Canada  Agri-Food Canada Gt et doetppenet s s B e s





Technique de dégustation

· Gardez le silence et évitez d’avoir un comportement pouvant influencer le jugement des autres.

· Humez l’échantillon.

· Si aucune odeur n’est perçue, reniflez 3 fois par petits coups.

· Attention, pas plus de 3 fois, car les répétitions entraînent la fatigue ou une perte de sensibilité.

· Notez vos impressions.
· Placez le produit en bouche et faites-le circuler pendant environ 30 secondes dans le but de percevoir les flaveurs.

· Notez vos impressions.
· Si vous le désirez, identifiez la famille ou la sous-famille à l’aide de la Roue des flaveurs.

· Crachez l’échantillon.  Mangez un bout de craquelin, puis rincez-vous la bouche avec de l’eau.

· Patientez quelques instants avant de poursuivre avec l’autre échantillon.

Exercice no. 3 :   Évaluation sensorielle du sirop d’érable

L’objectif de cet exercice est d’être capable de qualifier le sirop d’érable et d’associer les flaveurs aux familles de la roue et aux sous-familles.

	Note :
	· Il s’agit d’échantillons de « vrai sirop » non dilué.  Il est donc préférable de bien suivre les règles de dégustation.


Vous avez 3 échantillons de sirop.  

Procéder à l’évaluation et noter vos impressions :

	Numéro

 de

l’échantillon


	Odeurs perçues


	Flaveurs perçues
	Familles

et / ou

Sous-familles

	# 4
	
	
	

	# 10
	
	
	

	# 7
	
	
	


Conclusion

L’évaluation sensorielle du sirop d’érable permet de qualifier le sirop produit en tenant compte du lexique descriptif qu’est la Roue des flaveurs.

La Roue des flaveurs a été établie selon des bases scientifiques.  La base de données ainsi établies permettra à la science de faire éventuellement des liens avec les méthodes de production.

La flaveur du sirop d’érable doit être un critère aussi important dans l’évaluation de la qualité qu’est la couleur.

Car, pourquoi, achète-t-on du sirop d’érable ?

L’évaluation sensorielle est un complément aux méthodes instrumentales de classification du sirop d’érable.  Elle fait partie intégrante de la démarche qualité.

Adopter un registre de production, basé sur la flaveur, vous permettra d’effectuer une véritable analyse de performance de votre entreprise.

Vous pouvez définir, vous-même, le type de registre de production.  Un modèle est disponible en annexe pour vous aider.

Merci de votre participation et bonne évaluation !
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