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Démarche Paysblé:
Appropriation des sciences

Sensibilisation/formation

Coupe sagittale, physiologie du goit
1. Boite cranienne
2. Cavité nasal

3. Cavité buccale

4. Langue, muscle, déplacement des aliments
5. Papilles, et bourgeons du goiit

6. Epiglotte, fermeture de |a trachée

o Journée de
formation a I'analyse
sensorielle

7. Glandes salivaires

v/

8. Machoires inférieures et supérieures

9. Palais dur, partie mobile du palais

10. Palais mou,

11. Pharynx, passage cavité buccale, cesophage, poumons
12. GEsophage, passage des aliments

13. Trachee, passage de l'air, inspiration, expiration
14. Fosses nasales, conduit

15. Mugueuse olfactive

16. Cils olfactifs, récepteurs des odeurs, ardmes
17. Nerfs olfactif, conduction de V'influx nerveux
18. Nerf trijumeau, conduction de I'influx nerveux

19. Nerfs gustatifs, conduction de I'influx nerveux
20. Neurones, centre de I'information

21, Axones, conduction de I'influx nerveux

22, Synapses, liens entre les neurones

72 Cartav

rérahral mamnira cancarinlla

» physiologie du « gout »

» Description d'une texture

» Vocabulaire pour la description sensorielle des
pains

» Protocoles de degustation
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Démarche Paysblé:
Appropriation des sciences

Enfrainement
o 3 séances d'entrainement a I'évaluation des pains

/e

P o Retour direct des résultats

o Discussions sur les performances

o Préconisation pour améliorer les résultats
> = Rigueur des observations (mesures)

o Séances grands publics
o Dans un café associatif d Rennes,
o AU cinéma de Ploermel
=» Sensibilisation des consommateurs
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Démarche Paysblé:
Appropriation des sciences

Mise en ceuvre

Une évaluation
finale: test variété
et terroir

|o Un protocole
expéerimental
maitrisé par les

| expérimentateurs
. le napping

o Conditions
expérimentales
maitrisées
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Démarche Paysblé:
Recuell des connaissances

Le test de dégustation choisi (Napping)

o laisse le choix des descripteurs aux degustateurs-
expéerimentateurs

o integre leur expertise dans I'évaluation des pains

d o Utilise la complémentarité des dégustateurs (paysans-
boulangers et consommateurs)

o Ne nécessite pas d’entrainement (disponibilités des
professionnels du pain)
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L'analyse sensorielle dans Paysblé

o Caracteériser « sensoriellement » les pains issus des
farines expérimentales

o ldentfifier les différences (comparaison...)

o Comprendre les différences .
o Utiliser I'expertise des paysans boulangers pour |
|  mieux caractériser le goUt des pains

= L'analyse sensorielle = Valider la qualité des —
observations/perceptions humaines
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.
Exemple: comporollson des percepiions
entre experimentateurs (Boulangers/INRA)

Comparaison des notes de panification entre boulangers et chercheurs

boulangers
chercheur

o Des

.//*”'M'G( représentations

proches

o Des difféerences
sur la 2°
dimension
(Elasticité au
pétrissage)

e o Possibilite
d’améliorer le
consensus
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Caracteérisation sensorielle des pains

Représentation sensorielle commune des pains

*FM-S PT-

o Un «relatif »
regroupement
«JPC-M *PT-R par variété

+FM-R

v/

o Des terroirs
eFM-M i « impactant »

o Destendances |
de « gouUt » pour
les structures
PT-M varietales

*JPC-S «GS.R .oun © Destendances

qgu’'on
retrouvent dans
les résultats des
-DH-R enfrainement

Sucre

| «GS-S
*DH-S
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Influences des difféerents facteurs

o Les trois facteurs semblent impacter
significativement le gout des pains

v/

o L'importance des facteurs est variable et fonction
de la variété

o Expérimentation finale:
Varieté > Terroir
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Qualités des observations des
experimentateurs

Comparaison des perceptions entre « experts du pain » et consommateurs

Consol
Conso2
Consod
Consod

b o
Consob
Consof
Weéronigque
Erwan
Franck
Laure
Pierre

Un plus grand
consensus chez
les « experts »
que chez les
consommateurs
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Conclusions

Validité des mesures réalisées
o Une démarche pertinente (qualité des observations)

Les connaissances produites ]

o Des premiers résultats a confirmer
Variete=> GoUt § =

A Terroir =» Texture

o Dissémination des connaissances produites
o Réinjection des connaissances dans un futur projet o

Guichen VINDRAS 13/10/2012




Mercli pour
votre attention

.
o

Credit photo: V\Chdble

N




