Chapitre IV : Le groupe d’évaluation

On a deux groupes :

I. Groupe à vocation hédonique : On définie la population que l’on veut enquêter ce qui n’est pas toujours une opération facile quand la population à enquêter est une population de consommateur potentiel. Ce groupe doit répondre à une question : le complexe qualitatif –quantitatif plait il ou non ?

II. Groupe à vocation d’analyse et de quantification : Deux exemples de constitution de groupe

A. Procédure de Spencer : La procédure comporte 3 étapes de sélection à l’issue de chaque étape le sujet est ou non déclaré bon pour l’étape suivante.

1ere étape : test de distinction des 4 saveurs de base.
2eme étape : Les sujet est invité à classer par ordre d’intensité sucrée croissante 4 solutions de saccharose : 0.75, 100, 125 et 150 g/l, aucune erreur n’est tolérée.

3eme étape : Aptitude à identifier des odeurs. Le sujet doit flairer 20 substances (corps pures et essences) 

	Corps pures
	essences

	- Acide acétique

-Ammoniac

-Phenol

-Vanilline

-Acétate d’éthyl

-Benzaldehyde

- Alcool fenchylique

- Géraniol

- Salicylate de méthyl

-Acetone
	-Anis

-Cade

-Sauge

-Clou de girofle

-Eucalyptus

-Lavande

- Citron

-Huile de lin

-Menthe

-Huile de cane


Les sujets disposent de 15 minutes pour 20 échantillons ; pour chaque produit on donne la cote de 5. Les sujets doivent totaliser au minimum 55 points pour pouvoir participer aux séances d’entrainement sur une denrée réelle en même temps que les jurys confirmés ; la comparaison des résultats des sujets en apprentissage avec ceux des juges confirmés permet de rejeter éventuellement certains sujets.
B. Procédure de Gross et al. : La procédure comporte 4 étapes (deux sélections, un entrainement et une validation). 
1ere étape : Discussion individuelle avec les juges pour cerner l’intérêt des sujets, la disponibilité et la santé. A l’issu de cet entretient le sujet est rangé dans les 3 classes suivantes : 

1ere classe : classe des rejets ;

2 eme classe : classe des rejets à consultés pour des épreuves de routine ;

3 eme classe : classe des individus à explorer sensoriellement et à entrainer 

2eme étape : chaque sujet effectue une série d’épreuves triangulaire sur la viande (tendreté, jutosité du tissu conjonctif)

3eme étape : les sujets qui réussissent à l’évaluation de texture de la viande participent à 10 ou 12 séances d’entrainement chaque séance est d’une durée de 90 min : un entrainement de 4 jours à raison de 3 séances par jour sur la texture.
Les résultats de chaque sujet sont analysés par l’ANOVA pour voir la variation entre les répétitions. Ce paramètre permet d’éliminer les sujets peu performés. Les sujets retenus passent à l’étape de validation qui est la 4eme étape.
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