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GARP dégustation de LAITUE

Ce rapport présente les résultats de I'épreuve de Napping
réalisée par des membres de I'association CELL lors d’une
visite de terrain. Une variété de laitue, cultivée dans 8 jardins
a été dégustées par 11 dégustateurs. Elles se distinguent
d’abord sur les saveurs salé, amére et sucré puis sur les textures

soit fendre soit croquante.

GARP dégustation de LAITUE

SYNTHESE DES RESULTATS

A I'occasion d'une visite d’essai, des membres de I'association CELL se sont réunis pour déguster des laitues,
une variété cultivée sur 8 jardins, afin de mieux comprendre I'effet de I'environnement sur I'expression de la
laitue. Les 11 dégustateurs ont pergu des différences similaires, la représentation commune synthétisant plus
de 50% de la variabilité totale. Les 8 environnements donnent des laitues aux saveurs différentes
(salé/sucré/amer) et aux textures différentes (tendre/croquante /juteuse).

L’EPREUVE DE NAPPING

L'épreuve de Napping permet une mesure directe de la perception, sans requérir d’entrainement spécifique,
en demandant & chaque dégustateur de positionner des produits sur un espace & deux dimensions en fonction
de leurs différences/ressemblances (une nappe de 40*60 cm). Cette épreuve est utile quand on veut
comparer l'influence d’un ou deux facteurs (de production) sur la qualité finale (génotype et environnement
par exemple) et qu’'on ne dispose pas d’un panel entrainé. Ici il va nous permettre de caractériser et de
comparer sur le plan sensoriel une variété de laitue cultivée sur 8 environnements.
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Variété « Merveille des 4 saisons ». Artisan semencier : SEED asbl, Luxembourg.

Pétrusse
Hinsdorf
Esch
Belvaux
Hobscheid
Steinsel
Ville haute

Differdange

Utilisations des mots

En tout 15 descripteurs ont été utilisés pour décrire les 8 échantillons de laitue. Il y a des descripteurs
d’intensité aromatique (godfeux, fade), de golt (sucré, salé, amer), d’ardme (fruité) et de texture (tendre,
croquante, ferme) et méme trigéminal (aigre). Les descripteurs aqueux, text_séche et text_élastique n'ont pas
été pris en compte dans 'analyse car cités moins de trois fois.

Analyse des résultats du groupe

Les représentations individuelles des distances sensorielles ont été compilées et analysées pour donner une
représentation commune des distances sensorielles pergues par le groupe. Le pourcentage de variabilité
expliquée par cette représentation commune est un indice du consensus au sein du panel.

Les deux graphiques ci-dessous sont & lire ‘en superposition’, 'emplacement des descripteurs sur la carte des
préférences est en rapport avec les fréquences de citation des descripteurs pour chaque échantillon. Pour
une meilleure lisibilité, les descripteurs sont reportés sur le graphe des échantillons.

L’AFM| exprime plus de 50% de la variabilité sur les deux premiers axes, ce qui indique un bon consensus

au sein du jury, i.e. les juges ont pergus des différences similaires entre les échantillons de salades.

La premiére dimension oppose ‘Steinsel’, ‘Hobscheid’ et ‘Hinsdorf’, aux jardins ‘Belvaux’ et ‘Differdange’ sur
une dimension de saveur : les laitues cultivées & ‘Belvaux’ et ‘Differdange’ sont pergues plus ‘amére’ et ‘salé’
et s'opposent aux jardins de ‘Steinsel’, ‘Hobscheid’ et ‘Hinsdorf’ ou les salades sont pergues plus sucrées. La
salade cultivée & ‘Ville Haute’ est pergue particuliérement salée.

La deuxiéme dimension est une dimension de texture et d’intensité aromatique, en haut les salades sont
croquantes et jufeuse mais fades : ‘Steinsel’ et ‘Pétrussse’. En bas les salades sont fendres et goiteuses aux
arémes fruités : ‘Hobscheid’ et ‘Hunsdorf’.

FIGURE 1: REPRESENTATION COMMUNES DES LAITUES (Analyse Factorielle Multiple, avec les coordonnées des échantillons de chaque
dégustateur comme groupes de variable
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Analyse des résultats individuels

Le graphique ci-dessous représente la participation des 11 juges & la construction des deux premiéres
dimensions de la représentation commune. Chacun a une sensibilité qui lui est propre face & un stimulus. La
carte précédente synthétisait la perception commune, la suivante présente les profils de sensibilité des
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dégustateurs. Une premiére observation est la dispersion des juges sur la représentation ci-dessous. Les
dégustateurs ne sont pas sensibles aux mémes caractéristiques sensorielles.

Concrétement, les juges les plus & droite de la représentation (Maggy et Philippe) ont été les plus sensibles
aux différences de saveurs (sucré/salé/amére). A l'inverse, les juges les plus en haut de la représentation
(Sandra et Johny) ont été les plus sensibles aux différences de textures.

FIGURE 2: REPRESENTATION DES GROUPES SUR LES AXES DU NAPPING
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