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PREFACE

Le Groupe Amorim, né du liege en 1870 au Por-
tugal, a fondé les bases de son développement sur
cette extraordinaire matiére premiére, a travers la
production de cet humble mais inséparable com-
pagnon du Vin : le bouchon de liége.

Notre volonté de servir la cause du vin
s’est toujours exprimée dans la recherche techno-
logique sur la filiere liege, base de notre activité.
En 1992, nous avons souhaité aller plus loin et
nous engager davantage aux cOtés des chercheurs
en cenologie en créant I’Académie Amorim, un
lieu de rencontre et d’échange entre cenologues,
ingénieurs, professeurs, sommeliers, auteurs,
artistes... tous animés d’une méme passion du Vin.
Chaque année, notre Académie encourage et
soutient la recherche en cenologie par la remise
d’un Prix a un chercheur ou a une équipe de
chercheurs ayant fait paraitre des travaux signifi-
catifs qui concourent a la défense et a la promo-
tion de la qualité du Vin. Que soient ici saluées
les personnalités, membres de cette Académie,
qui contribuent si généreusement a cette mission.
Je formule le veeux que cette collection, dédiée
aux Lauréats du Grand Prix de I’Académie,
devienne, au fil des ans, une référence et la
mémoire vivante des efforts et des travaux enga-
gés dans le monde entier pour servir la noble
cause du Vin.

Americo Ferreira de AMORIM

Président du Groupe Amorim




LAUREATS DE L'ACADEMIE AMORIM

Grand Prix 2001 - René SIRET
“Etude du polymorphisme génétique de la vigne cultivée (Vitis vinifera L.) a I'aide de
marqueurs microsatellites : application a la caractérisation des cépages dans les vins.”

Coup de Cceur 2001 - Frédéric BROCHET
"La dégustation. Etude des représentations des objets chimiques
dans le champ de la conscience.”
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Grand Prix 2000 - Takatoshi TOMINAGA
"Recherches sur I'ardme variétal des vins de Vitis vinifera
L. cv. sauvignon blanc et sa genése a partir de précurseurs inodores du raisin."

Coup de Cceur 2000 - Jean-Pierre GOT
“Le verre de vin dans la peinture hollandaise de I'Age d'Or.
Les vins de Bergerac et les Provinces-Unis.”
%
Grand Prix 1999 - Isabelle CUTZACH-BILLARD
“Etude sur I'ardbme des vins doux naturels non muscatés au cours de leur élevage
et de leur vieillissement. Son origine. Sa formation.”

Prix Chéne-Liége 1999 - Noél HEYES
“La Perméabilité & I’oxygéne de la cire de paraffine macrocristalline et sa conséquence sur
les traitements de surface des bouchons en liege naturel destinés aux vins tranquilles.”

Coup de Cceur 1999 - Julien PILLOT & Jean-Christian LAMBORELLE
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Grand Prix 1998 - Virginie MOINE-LEDOUX
“Recherches sur le role des Mannoprotéines de levure
vis a vis de la stabilité protéique et tartrique des vins.”

Coup de Cceur 1998 - Marie-Laure CHAMUSSY-BOUTEILLE
“Colette : un vin d’écrivain.”
Grand Prix 1997 - Valérie LAVIGNE-CRUEGE
"Recherche sur les composés soufrés formés par la levure au cours de la vinification
et I’élevage des vins blancs secs.”
Grand Prix 1996 - Sylvie BIAU
"Etude de la matiére colorante des vins blancs de Bordeaux."

Prix Chéne-Liege 1996 - Guillem ROIG | JOSA - Héctor RIU SAVALL
Josep SANCHO | VALLS
"Traitement des résidus de I'industrie du liege par la culture des champignons”.
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Grand Prix 1994 - Ziya GUNATA
"Etude et exploitation par voie enzymatique
des précurseurs d’ardbme du raisin, de nature glycosidique.”
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Grand Prix 1993 - Pierre-Louis TEISSEDRE
"Le plomb, du raisin au vin."
E\,
Grand Prix 1992 - Pascal CHATONNET
“Incidence du bois de chéne sur la composition chimique et les qualités
organoleptiques des vins, applications technologiques.”




rédéric Brochet ouvre une voie nouvelle
et fondamentale a la compréhension des mécanismes
physiologiques de la dégustation
Voie nouvelle car il utilise I'imagerie cérébrale fonctionnelle
qui permet de visualiser le cerveau en action.
Ce travail est innovant car pour la premiére fois
on peut corréler les différentes réactions du cerveau
et la nature des vins dégustés et en particulier leur couleur

al'aide de I'imagerie cérébrale.

Il'est tout aussi fondamental car il est le premier a confirmer
de fagon scientifique la correspondance entre les phénomenes
psychiques et les phénomeénes neurobiologiques.
Fondamental encore car il permet désormais
de mieux comprendre la dégustation des vins
mais aussi de propaoser un certain nombre de recommandations
pour la pratique et I'enseignement de celle-ci.

L'étude de Frédéric Brochet permet de comprendre
les différences observées par les dégustateurs
entre les dégustations en verres noirs et les dégustations
en verres transparents d’une part, mais aussi entre les dégustations
al'aveugle et les dégustations « étiquette vue ».

Ces travaux, qui méritent d’étre poursuivis,
vont certainement contribuer a élargir les bases théoriques
de I'acte pratique de la dégustation et, pourquoi pas, de connaitre
les mécanismes détaillés qui président a I’élaboration
des représentations perceptives qui nous sont encore
tres largement méconnus.

Merci a notre lauréat « coup de cceur 2001 »
de I’Académie Amorim de nous avoir aussi bien éclairé
sur les mécanismes de la dégustation qui apporte tant de réjouissances

a ceux qui produisent le vin comme a ceux qui le consomment.

Robert TINLOT

Président de I’Académie Amorim



LA DEGUSTATION

Etude des représentations
des objets chimiques
dans le champ

de la conscience.

Candidature présentée pour le grand prix
de I’Académie Amorim, a la suite d’un travail
de doctorat réalisé a la Faculté d’cenologie de Bordeaux,
Laboratoire d’cenologie générale.

Frédéric BROCHET



Introduction

La dégustation pratiquée par le viticulteur, I’cenologue, le courtier ou le négociant et
surtout I'amateur est un acte fondamental de la vie du vin. Pour les professionnels de
la production elle sert & piloter I’élaboration des vins et c’est vers cet acte terminal de
la vie du liquide que tendent tous leurs efforts car c’est son résultat qui seul compte
ou presque pour le consommateur. Depuis une vingtaine d’années, la connaissance
de la composition physico-chimique des vins a fait des progres considérables a tel
point qu’elle est devenue le fondement des principes de vinification. Paradoxalement
au regard de sa position centrale, la pratique et I’enseignement de la dégustation
reposent sur de fragiles bases théoriques qui remontent aux péeres fondateurs de cette
discipline, André Vedel et Peynaud. (Peynaud, E., 1981, Vedel, A., et al., 1972).

Dans ce contexte notre travail s’est attaché a établir les fondements théoriques de

I'acte pratique de la dégustation. Or déguster, c’est représenter. En effet lorsque

notre cerveau réalise une tache de « connaissance » ou de « compréhension », il
manipule des représentations. Le godt du vin est en réalité une représentation per-
ceptive car elle reléve d’une interaction avec le réel et est consciente. Notre problé-
matique s’attache donc a comprendre le mode de constitution des représentations du
vin élaborées au cours de la dégustation. Cette problématique ne reléve pas directe-
ment de I’cenologie mais de la psychologie cognitive et des neurosciences cogni-
tives. Ainsi, nous considérerons qu’il existe une relation de correspondance entre les
phénomenes psychiques et les phénomeénes neurobiologiques en particulier corti-
caux. Les premiers ayant pour expression des actes ou des mots, il existe 3 moyens
d’étude des représentations :
- L’analyse textuelle qui utilise un traitement statistique sur les verbalisations des
sujets.
- L’analyse du comportement, qui en observant les sujets infére les mécanismes
cognitifs sous-jacents.
- L’imagerie cérébrale fonctionnelle qui permet d’accéder aussi directement que pos-
sible aux activations corticales, en visualisant le cerveau en action.

Au cours de notre étude, chacune de ces méthodes a été employée.



I . Analyse textuelle des corpus de dégustation.

L’analyse textuelle repose sur une étude statistique des composantes d’un texte : le
lexique ou les co-occurrences par exemple. Leur utilisation dans des études parfois for-
tement médiatisées les a rendu célebres notamment dans le cadre de la certification de
paternité d’un texte, de lecture accélérée, afin d’élucider le sens de termes de langues
mortes ou encore de questionnaires. Elles ont aussi été utilisées pour I’étude des repré-
sentations sociales (Jodelet, 1984). Leur utilisation dans le cadre d’une étude sur les
représentations perceptives part du constat qu’il est possible de recueillir des informa-
tions sur ces représentations a partir des verbalisations des sujets. Or il existe en ceno-
logie une pratique, courante et ancienne, de verbalisation des représentations a travers

la rédaction de notes de dégustation.

Nous avons donc postulé qu’une note de dégustation, saisie par un dégustateur conte-
nait des informations sur la représentation perceptive construite au cours de cette
dégustation.

.1 LA METHODOLOGIE ALCESTE.

La mise en évidence de I’organisation des représentations perceptives sous forme ver-
bale a été réalisée au moyen du logiciel d’analyse textuelle, ALCESTE, mis au point par
Max Reinert, a I'université de Toulouse et capable d’extraire les noyaux durs d’un cor-
pus en réalisant une lecture intégrale et d’un seul bloc du texte, en I'occurrence
I’ensemble des notes de dégustation d’'un méme auteur (Reinert, 1983,1990,1993). Le
logiciel ALCESTE est basé sur un dénombrement des co-occurrences et fournit un
résultat sous la forme d’une série de champs lexicaux dont chaque terme est accompa-
gné d’éléments statistiques. Ce que réalise ALCESTE est ainsi une lecture particuliere
du texte : qui ne tient pas compte du sens des mots, qui ne prend en compte que les
mots pleins que sont les noms, les adjectifs et les verbes, seuls porteurs de sens, et
ignore le ciment syntaxique du texte : pronoms, conjonctions, adverbes. Il dénombre
ensuite les co-occurrence de mots pleins, c’est a dire I'apparition récurrente de mots
ensemble dans des segments de phrases. La sélection des associations indépendantes
de la nature du découpage fait ressortir les champs lexicaux dits stables du texte ainsi
que leur arborisation.

Chague champ doit étre interprété a partir de son contenu :

= Les mots pleins sont bien entendu les meilleurs indicateurs, puisqu’ils sont porteurs
de sens

= Les mots outils ne sont pas utilisés pour le calcul mais permettent de mieux cerner la
stratégie discursive du locuteur : beaucoup de pronoms personnels, d’adverbes de
temps, de quantité.

« Les mots dits « étoilés » sont ajoutés au texte par I'analyste pour signaler certaines
caractéristiques du texte comme I'age de I’énonciateur lorsqu’il s’agit d’'un question-
naire. Dans notre cas les mots étoilés précisaient les informations de I'étiquette du

vin dégusté.

Quelques citations caractéristiques permettent de resituer les termes dans leur contexte

d’utilisation.

L’ensemble de ces attributs permettent a I’analyste de donner un intitulé au champ.



1.2 CORPUS ANALYSES

5 textes ou corpus ont ainsi pu étre analysés dont le contenu est synthétisé sur la figure

suivante :
Corpus Auteur Anonymat Nombre de notes
des échantillons de dégustation

Hachette Collégial Oui 100 000
Lettrede G & M Jacques Dupont Non 3000

Parker Robert Parker Non 9 000

Personnel F.B. Variable 2 000

Vinexpo 44 Oui 8 x 44 =352

Le premier corpus est tiré d’un ouvrage trés connu et trés publié, le Guide Hachette
des vins de France. Les éditions Hachette ont eu la bienveillance de nous céder les
notes de 10 ans de Guide ce qui totalisait plus de 100 000 notes de dégustation. Les
dégustations sont réalisées de maniére collégiale et les échantillons sont dégustés de
maniere anonyme. Le second est extrait d’une publication hebdomadaire dont la
parution est désormais arrétée, la lettre de Gault et Millau. L’essentiel de ces dégus-
tations ont été réalisées par J. Dupont qui nous a cédé 3000 fiches. Le troisieme Cor-
pus, le corpus P, recensait 29000 notes de dégustation du tout aussi envié que critiqué
auteur américain de la publication bimensuelle « The Wine Advocate », Robert Parker. Tous
les 2 mois le Wine Advocate publie depuis 1978 environ 1000 notes de dégustation tres
attendues des dégustateurs et du marché. Son influence n’a cessé de croitre au cours des 3
derniéres années. Les dégustations ne sont pas réalisées a I'aveugle et M. Parker ne nous a
pas cédé ses notes, nous avons acheté les 9000 notes sur CD Rom que nous avons acquis
aupres de la société du Massachusetts qui le commercialise. Viennent se joindre a ces 3
corpus de grande taille 2 petits corpus, un corpus personnel qui compile 2000 notes, et
enfin, un corpus particulier puisqu’il rassemble les notes de 44 dégustateurs de réputa-
tion internationale et provenant des principaux pays producteurs et consommateurs de
vin qui ont dégusté totalement a I’aveugle 8 vins seulement chacun.

1.3 RESULTATS DE L’ANALYSE TEXTUELLE

Voici les résultats de ces analyses. Les mots au-dessus des classes désignent ces
classes mais de maniére interprétée par nos soins.

A) RESULTATS DES DIFFERENTS CORPUS

a) Résultat du Corpus H.
ALCESTE extrait 4 classes du corpus du guide Hachette.

RESULTAT SYNTHETIQUE CORPUS H

¢ ¢

CEUR DE ROUGE CHATEAU BLANC
BOURGOGNE
bourguignon charnu cru doré
clos finale bois floral
climat fongé chateau frais
coeur intense complexité liquoreux
corps profond marque pale
honnéte cassis matiére sec
bouteille cerise propriété abricot
plaisir fruit structure citron
parfait rubis volume miel
sentiment framboise personnalité paille
style épice réussite vif




La premiere segmentation de I'arbre est le fait de la couleur. Parmi les classes qui
décrivent des vins rouges il existe un vocabulaire spécifique aux régions bordelaises
et bourguignonne. Ce vocabulaire sensé étre descriptif des propriétés sensorielles des
vins renvoie parfois a des données idéelles c’est a dire référentes a I'image du pro-
duit : sentiment, style ...

b) Résultat du Corpus D.

RESULTAT SYNTHETIQUE CORPUS D

VIEUX TEXTURE GENTIL OR FRAICHEUR

mar agréable doré
onctueux joli plein floral
cassis fruité long frais
noir plaisant gras pale
extrait cerise abricot blanc
goudron groseille coing vif
matiere rubis miel beurre
confiture framboise noix citron
muscle souple péche pomme
arrondir tendre poire buis
léger grillé

Dans le corpus D, ALCESTE extrait 3 classes fortement attachées a la couleur rouge
et 2 classes fortement attachées a la couleur blanche, les vins décrits dans ces
classes étant respectivement des vins rouges et blancs. La cohérence entre la couleur
des différents termes descriptifs est particulierement remarquable chez cet auteur.

¢) Résultat du Corpus P.

RESULTAT SYNTHETIQUE CORPUS P

LAUDATIF PEJORATIF

great amber floral
amazing closed clean
blockbuster earth delicious
consumer’s cedar fresh
vines dusty dry
enjoy tanins crisp
oustanding herbas pleasant
elegance jammy serious
no fining austere varietal
no filtration chocolate apricot
profound zesty

Avec le corpus de M. Parker, I’analyse extrait 3 classes segmentées par la couleur mais
aussi par les préférences de cet auteur. Il existe un vocabulaire spécifique pour les vins
appréciés par cet auteur et un autre pour...les autres vins.



d) Résultat du Corpus F.

RESULTAT SYNTHETIQUE CORPUS F

LAUDATIF PEJORATIF

LEGER PUISSANT MAIGRE VIEUX LAUDATIF PEJORATIF

fruité dur doré
savoureux sombre végétal beurré
fin ample maigre vieilli gras
groseille cassis acide oxydé poire miel
sucre charnu bizarre sec paille claqué
équilibré excellent dissocié tabac péche cire
boisé viande volatile dépouillé levure cuivré
fraise pruneau terreux fumé pain vieilli
dense épicé creux toile citron chiffon
girofle tanin terrible fleur
ouvert triste génial

ALCESTE extrait 6 classes, fortement marquées par les préférences de ce sujet. Desti-
né a un usage personnel, ce corpus comprend quelques termes familiers.

B) SYNTHESE DES RESULTATS DE L’ANALYSE TEXTUELLE.
Six résultats se dessinent clairement de ces analyses :

1) Les classes ne sont pas indexées selon les modalités sensorielles mais décrivent
des types de vins. Pour I’ensemble des classes, ALCESTE met en lumiére que la struc-
ture des représentations descriptives des auteurs est basée sur des types de vin et non
pas sur les différentes parties de la dégustation qui sont pourtant le support de leur
analyse. Le regroupement des termes « sombre, ample, cassis, charnu, viande, pru-
neau, épicé, tanin » met en lumiére des aspects visuels (Sombre), des termes descrip-
tifs des aspects olfactifs (Cassis, Pruneau) et gustatifs (charnu, tanin). La représenta-
tion n’est pas construite comme on aurait pu s’y attendre sur la base des différentes
phases de la dégustation qui structurent pour autant la méthode de dégustation prati-
quée par les auteurs.

2) Les représentations sous forme textuelle sont de nature prototypique : Les champs
lexicaux renvoient en réalité vers des types de vin, ce qui signifie qu’il existe des voca-
bulaires spécifiques pour décrire des types de vin et non pas des lexiques indépendants
pour les aspects visuels, olfactifs...La lecture des termes descriptifs des classes évoque
a un dégustateur le goQt au sens large c’est a dire la représentation d’un vin particulier.
Le vocabulaire représente donc un type de vin : par exemple les vins « concentrés »
sont décrits par un dégustateur avec les termes « sombre, ample, cassis, charnu, vian-
de, pruneau, épicé, tanin », et par un autre « mdr, onctueux, cassis, extrait, noir, gou-
dron, matiére, confiture, muscle, arrondi » mais correspondent en réalité au méme
type de vin, au méme modele, alors que les termes « floral, frais, pale, blanc, vif, beur-
re, ciron, pomme, buis » renvoient a un type de vin que I’'on peut rassembler sous la
banniére « Frais », et qui décrirait par exemple les vins issus de cépage sauvignon ou
Albarino ; d’autres champs évoquent clairement un prototype « vin vieux » comme
celui comportant les termes « brun, épicé, évolué, cacao, cédre, pin, tabac, tuilé,
fumé, brique. La description correspond donc au déroulement d’une série de termes
descriptifs qui sont attachés a la représentation de ce vin pour toutes ses propriétés en
tant qu’exemplaire d’un type, c’est a dire a la reconnaissance d’une forme globale.



3) Autre résultat, I’'analyse montre que les descriptions sont différentes. Aucun dia-
gramme n’est identique ce qui signifie que les espaces de représentation sont différents
entre auteurs. Les champs lexicaux sont différents pour les auteurs tant pour les mots
contenus dans les champs que pour les vins associés a ces champs, c’est a dire les vins
qui ont été spécifiquement décrits par les mots de ce champ. Ainsi, il n’est pas possible
de réunir plus de 10 mots communs pour 2 dégustateurs appartenant au méme champ.
Cette structure fortement hétérogéne des classes est sous la dépendance croisée de fac-
teurs génétiques et culturels. En effet, I'analyse du corpus Vinexpo qui rappelons le
réunissait des dégustateurs de pays différents (France, Royaume-Uni, Japon, Espagne,
Suisse, Grece...) et de profession différentes (sommeliers, cavistes, journalistes, négo-
ciants) n’a mis en évidence aucune corrélation entre les pays ou les professions et les
structurations des classes. L’existence des classes de ce corpus montre en réalité qu’il
existe bien une typologie des dégustateurs, c’est a dire qu’il existe des « groupes » de
dégustateurs, mais ces classes sont le produit des « caractéres » des sujets ; leur culture
et leur nature marquent leurs représentations de sorte que chaque individu posséde sa
propre stratégie discursive. Ainsi, notre étude met en évidence qu’il n’existe pas de
prototypes « de référence » pour la dégustation, de méme qu’il est illusoire de définir
des prototypes plus « justes » que d’autres. Néanmoins, I'architecture des classes pré-
sente 2 criteres d’identité : celui de laisser la place aux préférences des dégustateurs et

celui d’étre fortement indexés par la couleur.

4) Quatrieme observation des analyses lexicales : certaines classes sont attachées
aux préférences, la préférence est un critere clef de la constitution des classes. Les
classes de mots « dur, végétal, maigre, acide, bizarre, dissocié, volatile, terreux,
creux, triste » ainsi que « amber, closed, earth, cedar, dusty, tanins, herbs, jammy,
austere, chocolate » nous montrent qu’il existe des vocabulaires spécifiques pour les
vins préférés et les vins non préférés (en I'occurrence les deux classes précédentes
sont attachées comme on I'aura compris aux vins non préférés). Ces résultats sont
aussi conformés par la confrontation des vins dégustés décrits avec ces mots. L’espa-
ce de représentation se structure en fonction des préférences de chaque auteur. A
travers des termes plus ou moins imaginatifs, ces dégustateurs nous disent qu’ils
n’aiment pas ce vin. En ce sens leur espace de représentation n’est pas si éloigné de
celui du novice souvent segmenté en 2 classes : celle des bons et des mauvais vins.
Aucun dégustateur ne semble étre a méme de mettre de c6té ses préférences person-
nelles lorsqu’il décrit ses représentations. Au contraire, ses préférences sont un émi-
nent point d’ancrage des représentations. Ces résultats de dépendance des représen-
tations aux préférences sont tres classiques de la physiologie des odeurs comme I’ont
montré de nombreux auteurs, (Berglund, et al., 1973), (Distel et al, 1999) ; (Holley,
1999) d’un point de vue physiologique mais aussi linguistique (David et al., 1997)
mais mal connus, en particulier dans le monde viti-vinicole.

5) Cinquieme observation, la couleur segmente toutes les classes. La couleur est en
effet I'argument principal de la premiére segmentation des classes comme le mon-
trent tous les dendrogrammes. De plus les termes descriptifs des classes sont tres
cohérents du point de vue de la couleur. Voici par exemple quelques séquences par-
faitement cohérentes : « Rose, rubis, groseille, fraise, cerise » ; « blanc, pale, vert,
jaune, amande, citron, fleurs blanches, paille, noisette, péche blanche, buis, genét,
tilleul, craie » ; « Doré, abricot, coing, miel, ambré, pralin, cire, melon, mangue,
péche jaune ». La couleur est donc un facteur majeur de I’organisation des classes.
De nombreuses études de la littérature ont déja mis en lumiere ce phénoméne
d’influence de la couleur sur les perceptions. La premiere information remonte a
Dunker en 1939, poursuivies par Pangborn (1960, 1963).



6) Les Informations culturelles sont présentes dans les descriptions sensorielles.
Dans les classes « Bourguignon, climat, cceur, corps, honnéte, bouteille, plaisir,
parfait, sentiment, style » ainsi que dans « great, amazing, outstanding, old vines,
no fining, no filtration » on trouve une série de termes qui ne sont pas reliés a des
stimulations réalisées par le verre présent devant notre dégustateur : honnéte, sen-
timent, style...Certains termes descriptifs référents a la représentation cognitive
sont probablement issus de la mémoire ou d’informations lues ou entendues par le
sujet mais ni la langue, ni le nez ne peuvent étre a I’origine du codage. Tous se
passe comme si les information proposées par I'étiquette ou un éventuel vendeur
généraient elles aussi des informations sensorielles, en tous cas il existe des rela-
tions systématiques entre ces informations et les caractéristiques décrites. Les pra-
tiques comme le non collage ou la non filtration n’ont pas toujours de répercus-
sions organoleptiques mais il semble que la connaissance de ces éléments influen-

ce la représentation.

Récapitulons les spécificités de I’organisation des champs lexicaux issus de I’analyse
textuelle par ALCESTE qui sont les p6les d’ancrage de la représentation. :

- Les classes ne sont pas indexées selon les modalités mais décrivent des

« types » de vin.

- Les représentations sont de caractére prototypique.

- Les descriptions des auteurs sont différentes.

- Les classes sont attachées aux préférences.

- La couleur segmente les classes de tous les corpus.

- Les informations culturelles sont présentes dans les descriptions sensorielles.

Trois de ces hypotheses ont été testées par des expériences d’analyse du comportement.

Il . Caractérisation expérimentale de quelques propriétés des
représentations mises en lumiére par I’analyse lexicale

Le principe de I'analyse de comportement repose sur I’observation du comportement
de sujets dans des conditions d’expérience afin d’isoler les mécanismes cognitifs
sous-jacents. Un exemple classique d’analyse du comportement est le test de Stroop,
ou I’on observe que Rouge, écrit en rouge se lit plus vite que bleu, écrit en jaune. Ce
test permet notamment de mettre en évidence que les informations sémantiques et

visuelles d’un mot sont traitées dans des zones non indépendantes du cerveau.
11.1 LA PREMIERE HYPOTHESE TESTEE A ETECELLE SELON LAQUELLE LA COULEUR DIRIGE LA DESCRIPTION.

Pour tester cette hypothése nous avons élaboré le schéma expérimental suivant : 54 sujets
ont été conviés a une série de 2 expériences ou ils devaient décrire comparativement un
vrai vin rouge et un vrai vin blanc. Quelques jours plus tard, les méme sujets devaient
décrire comparativement avec leurs propres termes le méme vin blanc et un vin blanc
coloré en rouge. La neutralité du colorant du point de vue olfactif et gustatif étant contro-
Iée au sein d'un autre test. Ce que les sujets voient au cours de la premiére expérience
comme au cours de la seconde est un verre de vin blanc et un verre de vin rouge. Ce qui
se trouve dans les verres est en réalité dans la premiere expérience un verre de vin blanc
et un verre de vin rouge, tandis que dans la seconde il s’agit de 2 verres de vin blanc iden-
tiques sauf du point de vue de la couleur. On s’interroge sur ce que percoivent les sujets.

Les résultats sont présentés figure suivante.



RESULTAT © TERMES OLFACTIFS ET GUSTATIFS

54 SUJETS

Erouge

Hane

Chi? = 134 115 126

Le vin rouge réel a été décrit du point de vue olfacto-gustatif avec les termes descrip-
tifs classiques de vins rouges. Tandis que le vin blanc a été décrit avec les termes
usuels des vins blancs, ceci au cours de la premiére expérience. De la méme manie-
re, le vin blanc de la seconde expérience a été décrit avec des termes de vin blanc et
ceci a I’'opposé de ce méme vin blanc coloré en rouge. Le test de Chi carré effectué
sur ces descriptions nous permet d’affirmer que les sujets ont décrit les deux vins de
couleur rouge de maniére identique alors que I'un d’eux présentait les arébmes d’un vin
blanc. A contrario, la présence de la couleur dans le vin blanc a renversé la description
de ses parametres descriptifs. Dans cette expérience, la perception de I'odeur et du
godt du vin est donc conforme a la couleur. Ce phénomeéne a fait I’objet d’une litté-
rature abondante (Maga, 1974, Dubose, 1980, Davis, 1981, Johnson, 1982, Zellner
et Kautz, 1990) dans de trés nombreux domaine de I'agro-alimentaire et dans le
domaine du vin (André, 1970, Williams, 1984). Les principales conclusions de ces
travaux sont aussi pratiques : les sirops incolores ont disparu du marché car ils ont...

moins de goQt !

11.2 LA SECONDE HYPOTHESE TESTEE EST CELLE SELON LAQUELLE LES INFORMATIONS IDEELLES PEUVENT

ELLES ETRE ASSEMBLEES A LA REPRESENTATION.

Cette hypothése est donc testée avec I’expérience suivante ou I’on proposait a 57
sujets la dégustation a une semaine d’intervalle du méme vin rouge Bordeaux supé-
rieur présenté sous 2 étiquettes trés contrastées. La premiere laissait entendre que le
vin était un vin de table (VDT) tandis que la seconde laissait entendre qu’il s’agissait
d’un vin prestigieux (GCC).

Ce qu’on I’'on a annoncé aux sujets est donc qu’ils vont déguster un vin simple et un
trés grand vin. Ce qui se trouve dans les verres c’est en réalité deux vins identiques,
de niveau intermédiaire a ceux annoncés. Les stimulus sont identiques dans ces 2
contextes de dégustation. Il ne s’agit ni d’un vin de table ni d’un grand cru mais d’un
Vin d’AOC Bordeaux, identique dans les 2 expériences.

11.2.1 RESULTATS
Le jury de dégustateurs entrainés a ainsi noté les vins tres différemment comme le

présente la répartition des notes de la figure suivante :
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Les termes descriptifs utilisés dans les 2 conditions sont aussi totalement différents

comme le présente la figure suivante :

TERMES TERMES

POSITIFS eee voT NEGATIFS eee vbT
Agréable 22 79 % 6 21% Aucun(e) 0 0% 9 100 %
Ample 7 87 % 1 13% Clair(e) 3 25 % 9 75%
Beaucoup 6 100% 0 0% Court(e) 1 14 % 6 86%
Bien 16 64 % 9 36% Défaut 8 30 % 19 70%
Bois(é) 28 93 % 2 7% Déséquilibré 1 17 % 5 83%
Bon(ne) 40 7% 12 23% Disparaitre 0 0% 3 100 %
Complexe 16 73 % 6 27% Ecurie 1 17 % 5 83%
Déja 4 100 % 0 0% Faible 9 25% 27 75%
Encore 4 100 % 0 0% Fluide 0 0% 6 100 %
Equilibré 36 65 % 19 35 % Pas 35 38 % 56 62%
Excellent 3 100% 0 0% Peu 62 44 % 78 56 %
Frais 4 100 % 0 0% Piqué 3 21 % 11 79%
Fumé 6 100 % 0 0% Plat 7 32% 15 68%
Long(ueur) 15 79 % 4 21% Sans 11 34% 21 66%
Onctueux 4 100 % 0 0% Simple 0 0% 3 100 %
Premier 23 74 % 8 26% Volatile 0 0% 4 100 %
Rond 16 100 % 0 0%

Beaucoup remplace peu, complexe remplace simple, équilibré remplace déséquili-

bré sous le seul effet de I’étiquette.

11.2.2 DiscussION

Nous avons observé que I'étiquette ou la couleur ont influencé de maniéere prépon-
dérante les représentations des sujets. Ces deux expériences trouvent une explication
a travers un phénomeéne mis en évidence par J. Bruner en 1950, celui de I'attente
perceptive. Le sujet percoit en réalité ce qu’il a pré-percu et il lui est trés difficile de
faire machine arriére.

Au regard des connaissances en matiére des sens chimique, nous proposons que ce phé-
nomene est grandement facilité par le décalage temporel et quantitatif entre les informa-
tions visuelles et olfacto-gustatives. Les informations chimiosensorielles sont en effet 20
fois moins importantes et 10 fois moins rapides que les informations visuelles. De surcroit
I’activation de ces voies est, méme chez les experts bien moins fréquente de sorte que la
fiabilité accordée aux informations visuelles et idéelles est supérieure a celle accordée
aux informations chimiosensorielles. La capacité des données non chimio-sensorielles
visuelles ou issues de la mémoire a s’ancrer de maniére reproductible dans le champ per-
ceptif contraste avec la forte variabilité des éléments olfactifs ou gustatifs de sorte que la
priorité en termes de validité cognitive des premiers contraste avec I’hésitation des
seconds. La représentation des éléments olfacto-gustatifs est ainsi pré-construite par des
informations visuelles de couleur qui conditionnent a la fois la verbalisation et la percep-



tion tous éléments de la représentation. Ceci ne doit absolument pas laisser penser que la
représentation perceptive des vins grands ou petits ne repose que sur leur étiquette, ni sur
leur couleur, mais chacun de ces facteurs contribue de maniere équivalente a construire
la représentation. Une phrase d’E. Peynaud comme « La dégustation des grands vins a
I’aveugle est souvent décevante » trouve ici sa justification ; de méme que le faible inté-
rét porté aux vins rosés dont I'attente n’est jamais vraiment a la hauteur des éventuelles
propriétés sensorielles. L’hypothése de trés fortes variation dans les représentations entre

sujets méme experts a aussi pu étre démontrée par une troisieme expérience.

11.3 EXPERIENCE DE CLASSEMENT DE NOMBREUX VINS PAR UN PANEL DE SUJETS.

Au cours de cette expérience on demande aux sujets de classer par ordre de préfé-
rence 18 vins, totalement a I’aveugle : aucun classement n’est identique.

DEGUSTATEURS
CLASSEMENTS D1 D2 D3 D4 D5 D6 D7 Ds
1 18 12 11 12 10 10 11 12
2 1 8 6 8 14 14 12 7
3 4 10 7 4 7 16 14 11
4 9 14 5 10 16 2 3 10
5 7 2 12 16 12 7 4 4
6 10 6 2 2 17 12 2 9
7 12 7 15 14 2 3 17 2
8 14 11 3 3 4 8 6 3
9 17 17 8 9 6 11 10 14
10 16 1 18 11 8 13 5 1
11 15 3 14 6 11 6 7 8
12 11 4 9 18 9 18 8 13
13 3 9 10 17 13 4 9 17
14 8 15 13 1 3 17 13 15
15 6 16 4 7 1 15 15 6
16 2 5 1 5 15 1 1 16
17 13 13 17 13 18 9 16 5
18 5 18 16 15 5 5 18 18

Le plus faible décalage des places est de 7 et le maximum de 18, tandis que la
somme des rangs n’est pas discriminante et ne permet pas d’affirmer qu’un vin est
préféré a un autre. Ces résultats sont tres cohérents avec ceux obtenus au cours des
multiples concours de dégustation.

Conclusion : Il existe bien de fortes différences entre les représentations de différents
sujets. Les hypothéses de représentation prototypique et d’influences visuelles validées
part I’analyse comportementale ont été testées par I'imagerie cérébrale fonctionnelle.

I1l. Imagerie cérébrale fonctionnelle par résonance magnétique
nucléaire.

Ce travail a pu étre réalisé grace a la collaboration du Professeur Jean-Marie Caillié
et du Dr Michele Allard, qui ont eu la bienveillance de nous offrir I'opportunité
d’accés a I'IRM du Centre Hospitalier Universitaire Pellegrin, rattaché a I’Université
Victor Segalen Bordeaux II.

L’examen IRM est réalisé dans un champ magnétique intense, isolé par une cage de
Faraday ou le sujet est allongé. L’IRM repose sur le suivi du débit sanguin cérébral
qui est lui méme modulé par I'activité neuronale. Les modifications du débit sanguin
sont détectées par suivi dans le temps du signal RMN généré par la précession des
spin nucléaires des atomes d’hydrogéne a la suite d’une impulsion électromagné-
tique et dans un champ magnétique intense 1.5 Tesla dans notre étude. La présence
de plus ou moins d’hémoglobine dans une région donnée modifie localement le



signal en relation avec le débit sanguin. Ces images d’activation sont superposées a
des images anatomiques et permettent d’obtenir des cartes d’activation dont la réso-
lution spatiale est excellente puisque millimétrique et la résolution temporelle faible
car de I’ordre de plusieurs secondes.

Dans la position inconfortable de I’'aimant, il est possible d’injecter des quantités de
vin permettant au sujet de déguster et ce faisant d’enregistrer les activations générées
dans son cerveau par cette stimulation. Dans nos expériences, les sujets recevaient
les yeux fermés dans I’aimant 6 fois 1ml du méme vin dans la bouche qu’ils devaient
déguster pendant 24 secondes, chaque injection étant séparée par un ringage par 50
ml d’eau et de durée identique. Il peut paraitre surprenant de déguster allongé avec
seulement 1 ml de vin, mais I’expérience montre que I’on obtient une assez bonne
perception des saveurs et des odeurs malgré la trés faible quantité dispensée. Selon
ce protocole, 4 sujets ont ainsi généré des images exploitables.

111.1 MISE EN EVIDENCE DU CARACTERE PROTOTYPIQUE.
Le caractere prototypique de la représentation perceptive a ainsi été mis en évidence

chez tous les sujets comme présenté figure suivante par des activations dans le cor-
tex orbitofrontal droit (& gauche sur les clichés selon la convention radiologique).
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L'implication de ces aires dans la représentation perceptive de stimuli chimiques est bien
connue de la littérature, a la fois par les données de pathologie expérimentale que de tomo-
graphie par émission de positrons comme I’on montré Robert Zatorre et Marylin Jones Gott-
man. B. Cerf a aussi établi I'implication de ces zones dans la perception gustative.

Ces images sont néanmoins les premiéres images d’activation corticales obtenues
avec le vin pour stimulus.

La latéralisation des activations dans le cerveau droit nous permet de justifier la
nature prototypique de la représentation. Cette partie du cerveau est en effet connue
pour étre le siege des langages idéographiques par opposition aux langages alphabé-
tiques traités dans I’hémisphére gauche. Il est aussi connu pour son activité plus
orientée vers les émotions que la rigueur, ce qui laisse la place aux interférences
fortes avec les données idéelles des objets. Ces interférences traduites par Claude
Lévy-Stauss par la célebre formule « ce qui est bon a manger doit aussi étre bon a
penser », portent le terme de « pensée magique » introduit par Claude Fischler et qui
trouve dans notre étude une nouvelle justification.

Ceci nous autorise ainsi a penser que la représentation s’établit par comparaison aux
autres représentations et non pas par énonciation littérale de ses propriétés.

La représentation ne possede pas les spécificités analytiques des autres modalités
sensorielles mais reléve du registre de la comparaison c’est a dire que cette représen-

tation est de nature prototypique.

111.2 MISE EN EVIDENCE DES PROPRIETES HOLISTIQUES DE LA REPRESENTATION.

Le caractere de forme globale, c’est a dire non seulement prototypique mais holis-

tique de la représentation est aussi mis en évidence par les activations des aires

visuo-associatives dans le cortex pariétal visible sur la figure suivante :
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L’activation de ces aires signale que la représentation perceptive du vin n’est pas
constituée de I’activation des seules aires chimiosensorielles mais en association
avec de nombreuses autres aires. Ces données justifient les fortes interférences tant
avec des informations colorées que des informations idéelles observées au cours des
expériences de comportement.

Cette figure met aussi en lumiére les différences des représentations observées chez des
sujets différents avec un stimulus identique. Sans aucune autre source d’information que
celles fournies par le vin, ces sujets ont construit des représentations différentes. Le sujet M
a gauche est plus visuel, tandis que le sujet B, a droite sur la planche est plus verbal.
D’autres images ont aussi permis de mettre en évidence que les représentations varient rapi-
dement pour un méme sujet. Lorsqu’un sujet déguste a plusieurs reprises le méme vin les
images de chacune de ces dégustations mettent en évidence que la représentation construi-
te a chaque injection a été différente. Ces images qui ne sont donc pas reproductibles ont
longtemps été considérées comme des artefacts expérimentaux. Pourtant, la validité des
points d’activation confirmée par I’excellente corrélation entre le paradigme de stimulation
et le décours temporel du signal permettent d’affirmer qu’il s’agit bien de I’expression du
caractere variable de la représentation. En réalité, comme I’ont montré les diapositives pré-
cédentes et comme le montre aussi celle-ci, la représentation est une forme globale, qui
integre au méme niveau les informations chimiosensorielles, visuelles, idéelles et verbales.

111.3 DISCUSSION

Chez tous les sujets, les images IRM de la représentation laissent apparaitre des acti-
vations dans le cortex associatif. Selon les injections ces images laissent apparaitre
des activations dans les aires temporales verbales et les aires occipitales visuelles,
respectivement liées a des dimensions verbales ou visuelles de la représentation.

Tout se présente donc comme si la représentation perceptive construite par un sujet
au cours de la dégustation d’un vin intégrait dans le temps et dans I’espace toutes les



dimensions perceptives au méme niveau et constituait ainsi une représentation com-
pléte du vin a un instant T ou il n’est plus parfaitement possible de séparer le senso-
riel de I'idéel, le vu du senti. L’acte de représentation perceptive s’apparente donc a
une reconnaissance de forme globale. Les représentations sont donc basées sur de
prototypes. L’affirmation de la représentation d’un vin dans son type est donc le fon-
dement de I'appréciation des vins. Il y a un intérét pour le dégustateur a découvrir
des représentations en dehors de sont type mais elles ne prennent pas toujours sens.
La dégustation est donc prototypique dans le sens ou elle reléve de la comparaison.
L’apprentissage de la dégustation est perfectionné par la confrontation aux types, et
cet apprentissage s’apparente a I’'apprentissage du chinois, il est interminable et
repose sur une présentation et une dénomination judicieuse des principaux types.

La reconnaissance étant une reconnaissance globale, il n’est pas possible au dégusta-
teur de connaitre a tout coup l'origine des aspects de sa représentation. Le seul
moyen est de segmenter I'acces du dégustateur aux différentes dimensions de la
représentation. Ainsi I’appréciation des seules propriétés olfactogustatives du vin doit
se réaliser en verres noirs.

Une appréciation en verres transparents donnera un résultat différent car la représen-
tation perceptive des odeurs aura été préfigurée par la couleur.

De méme la dégustation avec ou sans étiquette ne génere pas les mémes représentations.
Une appréciation organoleptique réelle du vin doit se faire en I’'absence de toute
référence idéelle, sans quoi la représentation est modifiée. 1l convient dans ce cas de
bien réfléchir aux termes de la question posée au cours de cette dégustation et de
bien veiller a I'absence totale d’indice subliminaux que sont la couleur d’une capsu-
le et autres teintes de bouteilles.

Mais il convient de bien conserver a I'esprit que le résultat de telles dégustations
n’est pas capable de reproduire les représentations élaborées en conditions usuelles
de dégustation, car une telle représentation n’est pas la somme linéaire de chacune
de ces dimensions.

De plus, la forte variabilité de ses représentations doit susciter une extréme prudence
dans la présentation de ces résultats. Une avancée indispensable serait réalisée par le
signalement d’une note de consensus.

Conclusion et perspectives

Trois méthodes expérimentales nous ont apporté un faisceau d’arguments conver-
gents pour préciser les fondements de la représentation perceptive du vin et les
mécanismes de construction de la représentation perceptive chez un dégustateur de
vin. Ce travail montre des phénomenes finalement assez bien connus des dégusta-
teurs mais qui n’avaient pour I’heure pas connu de démonstration scientifique ni de
support théorique. L’origine de ces phénomeénes est donc deés a présent précisée.

Notre travail s’est focalisé sur le mode d’élaboration des représentations perceptives
des objets chimiques avec pour modele de ces derniers le vin. La disponibilité de
corpus descriptifs de ces représentations élaborés par des dégustateurs nous a permis
I'usage d’un outil de statistique textuelle basé sur le dénombrement des cooccur-
rences, le logiciel ALCESTE. La structure des classes qui n’est pas indexée sur les dif-
férentes modalités sensorielles met en lumiere différentes spécificités des représenta-
tions dans le champ des sens chimiques connues a travers les études de physiologie.

En particulier, le caractere prototypique de la représentation est particulierement
saillant. Ces prototypes descriptifs portent la marque des préférences des dégusta-
teurs, ce qui les rend fortement individuelles. Surtout, ils sont trés fortement indexés
sur la couleur des vins. De surcroit, ces prototypes intégrent de nombreuses dimen-



sions non sensorielles, ayant trait a I'idéel. Ces derniéres sont assemblées au méme
titre que les informations sensorielles dans les prototypes descriptifs.

Dans la second partie de cette étude, nous avons validé avec I'aide d’expériences de
psychophysique ces spécificités des représentations perceptives. L’'influence de la
couleur sur les représentations des odeurs et des go(t du vin a ainsi été clairement
démontrée de méme que les interférences générées par les informations idéelles.
Enfin, la caractéristique hésitante et instable de la représentation a été confirmé au
méme titre que la forte variabilité interindividuelle.

Quelques unes de ces particularités ont enfin été examinées a travers une étude par
IRMf. L’ancrage des représentations non seulement dans I’espace mais aussi dans le
temps est ainsi clairement établie. Les images d’activation corticale montrent ainsi
une forte disparité entre sujets. Néanmoins les activations fortement latéralisées dans
le cortex orbito-frontal droit son systématiques. Elles constituent le point robuste des
représentations perceptives du vin et plus généralement des objets chimiques. Au
cours des stimulations, on observe aussi de fortes activations des zones associatives.
Cette latéralisation tend a apporter une justification au caractére prototypique des
représentations perceptives des objets chimiques : en méme temps que I'implication
des aires associatives justifie les nombreuses interactions (longtemps appelées illu-
sions) avec les différents sens (que I’on nomme parfois synesthésie) ou plus large-
ment « éléments cognitifs » si on y intégre les notions idéelles, verbales.

L’ensemble de ces observations nous permet désormais non seulement de mieux
comprendre la dégustation des vins mais aussi de proposer un certain nombre de
recommandations pour la pratique et I’enseignement de celle-ci. En particulier, on
se doit de bien maitriser I’acces aux différentes entrées sensorielles, de méme que les
échelles d’évaluation multicritére et basées sur des prototypes doivent se répandre.
D’autre part, ce travail justifie bien les immenses différences observées par les
dégustateurs entre les dégustations en verres noirs et les dégustations en verres trans-
parents d’une part, mais aussi entre les dégustation a I’aveugle et les dégustations «
étiquette vue ». Les représentations perceptives, qui sont le « goQt percu » sont effec-
tivement tres différentes, et il est vain de vouloir comparer les résultats obtenues par
I'une ou I'autre de ces méthodes. Chacune est en droit d’avoir ses propres partisans.
Les progres importants de la génétique des récepteurs olfactifs ou gustatifs devraient
permettre dans un futur proche de les faire encore progresser.

Néanmoins, les mécanismes détaillés qui président a I’élaboration des représenta-
tions perceptives nous sont encore tres largement méconnus. En quoi le stimulus
peut-il étre parfois totalement détourné par les informations contextuelles ou
idéelles ? Comment se construisent les prototypes dans le champ perceptif du
dégustateur ? En quoi certaines représentations sont-elles consensuelles, telles sont
les questions qui nous interésseront demain, a toute fin d’apporter davantage de
réjouissances tant a ceux qui produisent le vin qu’a ceux qui le consomment, tous
dégustateurs !
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