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I INTRODUCTION 
I 

L'analyse sensorielle est un outil extrhement sensible. Cependant, cette sensibilitk ne se manifeste vraiment que si le protocole 
permet des comparaisons explicites. I1 est en effet trks difficile, pour des sujets, de mkmoriser l'intensitk d'une grandeur senso- 

! 
rielle. Tous les protocoles d'tvaluation sensorielle reposent donc sur des comparaisons, ce qui suppose de pouvoir disposer simul- 
tantment de l'ensemble des produits. Pratiquement, ce cas de figure est peu frtquent. L'Cvaluation sensorielle est donc gtntrale- 
ment diffkrke aprks congtlation des Cchantillons. La validitt des rtsultats ainsi obtenus suppose que les propriCtCs sensorielles 
des produits n'aient pas significativement CvoluC entre le moment oh ils sont Claborts et celui oh est pratiquk l'analyse. 

I 
L'objectif de ce travail est de vkrifier que la congklation prtalable B I'analyse organoleptique des viandes ne modifie pas les dis- 

I tances sensorielles entre des Cchantillons en comparaison. 

Devant I'impossibilitt d'une comparaison directe entre une viande frdche et le meme tchantillon ayant CtC conservt pendant plu- 
sieurs mois h 1'Ctat congelC, le principe du protocole mis en ceuvre a consist6 h rechercher si les distances sensorielles mesurBes 
enue plusieurs Cchantillons 2 l'ttat frais sont identiques lorsque I'apprCciation sensorielle est rkalisk plusieurs mois plus tard sur 

I les Cchantillons prkalablement congelks. 

L'Ctude a port6 sur 3 types de produits camCs, la viande bovine, porcine et ovine. Au total, 22 groupes d'Cchantillons ont Ctk 
I 

constituCs : 13 en viande bovine, 7 en viande porcine et 2 en viande ovine. 
Les distances sensorielles au sein d'un meme groupe d'Cchantillons ont d'abord Ctk mesurCes Zi 1'Ctat frais, puis selon les cas aprh 
l , 6  et 12 mois de congklation h - 25OC. 
Pour chaque temps de congtlation, chaque groupe d'tchantillons a fait I'objet d'une analyse sensorielle par 2 jurys distincts. La 
cohCrence des rdsultats d'un jury 3 I'autre a permis de s'assurer que les differences tventuelles entre une dr ie  faite en frais et en 
conge16 rbsultaient bien d'une modification des propritds organoleptiques des Cchantillons du fait de la congClation et non d'une 
dCrive du jugement des sujets au cours du temps. 

Les rksultats ont CtC traitts par analyse de variance sur le logiciel SAS. 

Les Cvolutions des distances sensorielles constatkes au cours du temps pour les 3 types de viandes sont les suivantes (en raison 
d'un manque de matitre premihre pour un groupe d'tchantillon, les rksultats ont CtC exploids sur seulement 21 groupes) : 
Pour 8 groupes d'kchantillons, 5 en viande bovine et 3 en viande porcine, la congtlation, quelle que soit sa durk,  n'a pas eu d'ef- 
fet sur les distances sensorielles. 

Pour 7 groupes d'Cchantillons, 6 en viande bovine et 1 en viande ovine, une modification des distances sensorielles est apparue 
aprks 6 mois, voire aprks 12 mois de congtlation pour les crithres tendretk et jutositk (1 seule fois pour la flaveur). Pour tous ces 
groupes d'Cchantillons, le temps de congClation oL une modification des distances sensorielles est constatke co'incide avec le der- 
nier temps d'analyse sensorielle. Pour I'ensemble de ces Cchantillons, I'effet de la congklation s'il existe n'a pu &tre confirm6 par 
des analyses sensorielles portant sur des temps de congClation sufirieurs, confirmation nCcessaire compte tenu des rCsultats obte- 
nus avec certains groupes d'tchantillons (voir ci-apr2s). 

Pour 3 groupes d'Cchantillons, 1 en viande bovine et 2 en viande porcine, des modifications des distances sensorielles ont CtC 
constatkes h certains temps de congtlation, mais ces modifications ne se retrouvent pa? pour les temps suivants. Ces variations 
pourraient s'expliquer par les problhmes de rkpt5tabilitC et de reproductibilitC poses lors d'analyses sensorielles rkalisks sur un 
produit hktkrogtne telle que peut I'&tre la viande, probltme renforcC avec des groupes d'Cchantillons oL les facteurs Ctudits n'ont 
pas d'effet connu sur les qualitCs organoleptiques des viandes. 
Seul 3 groupes d'Cchantillons, 1 en viande bovine et 2 en viande ovine, presentent des modifications des distances sensorielles 
sur les crithes de tendretC et jutositk, probablement dues B un effet de la congClation. 

En conclusion, la congClation n'a pas eu ou a eu peu d'effet sur les distances sensorielles des groupes d'kchantillons CtudiCs. Pour 
3 groupes seulement, un effet de la congClation est envisageable. Pour 7 groupes, un effet tardif de la congClation (aprks 6 mois) 
peut Ctre suppost rnais non confirmk. Enfin, pour les autres groupes, aucun effet n'a pu &tre rnis en evidence. 


