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Résumé

La démonstration d’une relation entre la présence en mélange de certains composés volatils
et la perception d’une odeur spécifique conduisant a reconnaitre un vin comme appartenant a une
catégorie donnée, constitue une de nos principales préoccupations. Au cours de ce travail de these
deux catégories de vins ont été étudiées. D'une part, la catégorie des vins de Chardonnay et d'autre
part, la catégorie de vins de base de champagne du cru Cramant issus du cépage Chardonnay. La
premicre catégorie correspond aux vins de Chardonnay provenant de diverses régions viticoles
francgaises. Cette catégorie a été ¢tudiée sans lien au terroir alors que la seconde est trés ancrée
géographiquement. D'autres niveaux catégoriels ont été étudiés. En effet, 'TNAO', I'TFV2-SICAREX
Beaujolais et I'Institut Franc-Comtois des Vins et du Gott ont étudié la catégorie des vins jaunes du
Jura, des vins rouges du Duché d'Uzes et des vins rouges du cru Fleurie. Ces collaborateurs ont
gracieusement acceptés d'incorporés ces données dans ce travail de thése. Notre hypothése était de
vérifier que les vins s’organisaient en catégories (encore appelé espace produit) et se distinguaient
sensoriellement d’autres vins de catégories voisines et cela malgré la diversité des éléments qui les
composent. Cela accréditerait I’existence d’un espace sensoriel propre a la catégorie en question, qui
se superposerait plus ou moins parfaitement a 1’espace produit étudié. Pour ce faire, des experts (tous
issus de la filiére vitivinicole) ont attribué une note d'exemplarité (échelle d'exemplarité allant de tres
mauvais exemple de "X" a trés bons exemples de "X") a chacun des vins. Nous nous sommes
¢galement interrogés sur le fait que les experts possédaient ou non des représentations communes de
ce que devait étre les vins de la catégorie ¢tudiée (Chardonnay, vins jaunes du Jura, vins du Duché
d'Uzes, vins de Fleurie, vins base de Champagne originaire de Cramant). Cela souléve la notion de
consensus (ou de convergence) entre experts. Cette notion a été évaluée a l'aide d'une ACP? ou les
experts ont été considérés comme variables. Les résultats ont ainsi montré que plus le niveau
catégoriel testé était fin plus le niveau de convergence entre experts était faible et plus il était
difficile de délimiter un espace sensoriel propre a la catégorie.

Par ailleurs, pour comprendre I'impact de certains composés volatils sur I'espace sensoriel
"vins de Chardonnay", 72 composés volatils ont été dosés (GC-MS-SIM*). Afin d'établir une relation
entre la teneur en ces composés volatils et la mesure sensorielle, 1'analyse des données a été réalisée
d'une part a l'aide d'une analyse de variance suivie d'un test PPDS et d'autre part a l'aide d'une
analyse PLS°. Les résultats des tests PPDS® ont montré que la concentration en 35 composés volatils
pouvait influencer positivement ou négativement le niveau d'exemplarité des vins. En revanche, les
résultats de 1'analyse PLS ont mis en évidence 30 composés volatils dont 21 sont en commun avec
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les 35 issus des résultats des tests PPDS. Parmi ces 35 composés volatils nous avons pu montrer que
18 composés volatils étaient communs aux deux études vs.. Par conséquent, ces 18 composés
volatils constitueraient le "noyau d'exemplarité" de la catégorie "vins de Chardonnay". Pour vérifier
le réel impact des composés volatils sur I'espace sensoriel "vins de Chardonnay" différents modeles
de supplémentations ont été élaborés : des modeles dits positifs (constitués uniquement de composés
volatils a effet positif sur le niveau d'exemplarité des vins, des modéles dits négatifs (constitués
uniquement de composés volatils a effet négatif), des modeles dits complet (positif + négatif).
L'¢laboration de ces supplémentations avait pour objectif de vérifier I'effet positif ou négatif des
composés volatils sur le niveau d'exemplarité des vins et celui de la complexification du modele
(modele complet). Ces supplémentations ont été incorporés dans des vins a niveau d’exemplarité
différents (mauvais, intermédiaires, bons exemples de vin de Chardonnay) mais aussi dans un vin
désaromatis¢. Le niveau d’exemplarité des vins supplémentés et non supplémentés a été évalué par
un panel d’experts tous issus de la filiere vitivinicole. L'analyse de données (ACP) a permis de
mettre en évidence des divergences de notation entre experts. Ainsi, certains experts ont donné des
notes d'exemplarité significativement supérieures (test de Student) aux vins supplémentés a l'aide
des mod¢les positifs alors que d'autres experts ont noté de maniére significativement supérieure les
vins supplémentés a l'aide des modeles négatifs. Les analyses statistiques réalisés vin par vin
(ANOVA’, PPDS et test de Dunnett) ont montré que nos hypothéses de travail n'étaient
majoritairement pas validées.
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