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Démarche Paysblé:
Appropriation des sciences

Sensibilisation/formation
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 Journée de 
formation à l’analyse 
sensorielle

 physiologie du « goût »
 Description d’une texture
 Vocabulaire pour la description sensorielle des 

pains
 Protocoles de dégustation



Démarche Paysblé:
Appropriation des sciences

Entraînement
 3 séances d’entraînement à l’évaluation des pains

 Retour direct des résultats
Discussions sur les performances
 Préconisation pour améliorer les résultats
 Rigueur des observations (mesures)

 Séances grands publics
Dans un café associatif à Rennes,
Au cinéma de Ploermel
 Sensibilisation des consommateurs
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Démarche Paysblé:
Appropriation des sciences

Mise en œuvre
Une évaluation 

finale: test variété 
et terroir

 Un protocole 
expérimental 
maîtrisé par les 
expérimentateurs
: le napping

Conditions 
expérimentales 
maîtrisées
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Le test de dégustation choisi  (Napping)
 laisse le choix des descripteurs aux dégustateurs-

expérimentateurs 

 intègre leur expertise dans l’évaluation des pains

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

 Ne nécessite pas d’entraînement (disponibilités des 
professionnels du pain)
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Démarche Paysblé:
Recueil des connaissances
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L’analyse sensorielle dans Paysblé

Caractériser « sensoriellement » les pains issus des 
farines expérimentales
 Identifier les différences (comparaison…)
 Comprendre les différences

 Utiliser l’expertise des paysans boulangers pour 
mieux caractériser le goût des pains

 L’analyse sensorielle = Valider la qualité des 
observations/perceptions humaines
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Exemple: comparaison des perceptions 
entre expérimentateurs (Boulangers/INRA)

 Des 
représentations 

proches

 Des différences 
sur la 2°

dimension 
(élasticité au 
pétrissage)

 Possibilité 
d’améliorer le 

consensus
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Comparaison des notes de panification entre boulangers  et chercheurs



Caractérisation sensorielle des pains 

 Un « relatif » 
regroupement 

par variété

 Des terroirs 
« impactant »

 Des tendances 
de « goût » pour 

les structures 
variétales

 Des tendances 
qu’on 

retrouvent dans 
les résultats des 
entraînement
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Représentation sensorielle commune des pains 



Influences des différents facteurs

 Les trois facteurs semblent impacter 
significativement le goût des pains

 L’importance des facteurs est variable et fonction 
de la variété

 Expérimentation finale:
Variété  >   Terroir
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Qualités des observations des 
expérimentateurs
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Conso

Boulangers

Comparaison des perceptions entre « experts du pain » et consommateurs

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

consommateurs



Conclusions

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

Les connaissances produites
 Des premiers résultats à confirmer 

Variété Goût
Terroir  Texture

 Dissémination des connaissances produites
 Réinjection des connaissances dans un futur projet
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Merci pour 
votre attention
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