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II.. OOBBJJEECCTTIIFFSS

II..11 QQUUEESSTTIIOONNSS AA RREESSOOUUDDRREE

La charte du Parc naturel r�gional des Pyr�n�es catalanes qui d�termine les orientations g�n�rales 
de d�veloppement des fili�res agronomiques du territoire du Parc est applicable depuis mars 2004. 
Les orientations visent, dans le cadre de sa mission dans le domaine de l’environnement, des 
paysages, de l’agriculture, � maintenir et � valoriser les productions locales. Les actions du Parc 
s’attachent �galement � maintenir et renforcer l’identit� du territoire.

Le Parc a ainsi d�cid� de participer au d�veloppement de cette fili�re en collaboration avec 
l’Association � ch�vre de race pyr�n�enne �.
L’objectif de la mission est d’obtenir des arguments concrets et efficaces de commercialisation.

Dans ce cadre, GALYS Laboratoire a mis en place un profil sensoriel afin de caract�riser les 
diff�rences organoleptiques entre la viande de chevreau (de ch�vre pyr�n�enne) peu consomm�e � 
une viande beaucoup plus consomm�e : la viande d’agneau.

II..22 PPRROODDUUIITTSS

Cette �tude concerne l’analyse descriptive de :

 GIGOT DE CHEVREAU 
 GIGOT D’AGNEAU

II..33 IINNSSTTRRUUMMEENNTT DDEE MMEESSUURREE UUTTIILLIISSEE

Un panel de 10 d�gustateurs qualifi�s : 
Les d�gustateurs ont �t� s�lectionn�s (selon la norme 8586_1) en fonction de leurs capacit�s
sensorielles et entra�n�s aux diff�rentes �preuves sensorielles analytiques (tests discriminatifs et 
tests descriptifs). 
C’est un panel multi-produit dont les performances individuelles et de groupe sont suivies pour 
chaque �tude. 
Pour cette �tude, une phase sp�cifique de quatre s�ances entra�nements (grille de d�gustation, 
lexique et m�thodologie) f�t n�cessaires �tant donn� que ce panel n’a jamais r�alis� de profil sur du 
gigot de chevreau et d’agneau. 
A ces s�ances d’entra�nement, nous avons r�alis� deux s�ances de validation de performance. Seule 
la validation inter-s�ances a �t� valid�e �tant donn� le nombre insuffisant d’�chantillons ; le groupe 
a �t� � suivi � tout au long des s�ances et la responsable de laboratoire a pu valider la r�p�tabilit� 
du groupe et leur consensus. 
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II..44 MMEETTHHOODDEE UUTTIILLIISSEEEE

La m�thode utilis�e est le profil sensoriel, dont la grille m�thodologique d�j� existante, a �t� 
adapt�e lors d’une premi�re s�ance et qui a �t� ensuite travaill�e lors des s�ances suivantes 
d’entra�nement.

L’analyse COFRAC concerne l’essai suivant : ES 60 � lignes directrices pour l’utilisation d’�chelles de 
r�ponses quantitatives � utilis�e lors du profil sensoriel (norme NF EN ISO 4121).
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IIII.. CCOONNDDIITTIIOONNSS OOPPEERRAATTOOIIRREESS

IIII..11 DDEESSCCRRIIPPTTIIOONN DDEESS PPRROODDUUIITTSS PPOOUURR LLEESS TTEESSTTSS RREEAALLIISSEESS

 GGIIGGOOTT DDEE CCHHEEVVRREEAAUU

 Date de r�ception : 21 f�vrier 2008

 Code d’enregistrement (GALYS) des produits : 08084

 Code de d�gustation : 484

 D�nomination du produit : Gigot de Chevreau

 Conditionnement : Sous-vide

 Fabricant / Producteur : Viande origine France

 Code sanitaire : Abattoir : 11-304-03

D�coupe : 11-103-07

 Code barre : ABS

 Num�ro de lot : 6014-emball� le 07/12/07

 A consommer jusqu’au : ABS

 Ingr�dients : ABS

 Origine du pr�l�vement : Client 

 Mode de transport : Client

 Nature du transport : Congel�

 T� C � r�ception : -18�C

 Dur�e et condition de stockage : Stockage en chambre froide  

n�gative (SENSO/NEG/01)

jusqu’� la date d’analyse

 Temp�rature de stockage : entre -28�C et -30�C



N� de s�rie : S1002 version a Partie �  - Profil sensoriel Gigots de Chevreau/Agneau Page 6 sur 14

 GGIIGGOOTT DD’’AAGGNNEEAAUU

 Date de r�ception : 21 f�vrier 2008

 Code d’enregistrement (GALYS) des produits : 08086

 Code de d�gustation : 271

 D�nomination du produit : Gigot d’Agneau

 Conditionnement : Sous-vide

 Fabricant / Producteur : Viande origine France

 Code sanitaire : Abattoir : 66-136-01

D�coupe : 66-136-09

 Code barre : ABS

 Num�ro de lot : 24-emball� le 24/01/08

 A consommer jusqu’au : ABS

 Ingr�dients : ABS

 Origine du pr�l�vement : Client 

 Mode de transport : Client

 Nature du transport : Congel�

 T� C � r�ception : -18�C

 Dur�e et condition de stockage : Stockage en chambre froide  

n�gative (SENSO/NEG/01)

jusqu’� la date d’analyse

 Temp�rature de stockage : entre -28�C et -30�C
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IIII..22 DDEESSCCRRIIPPTTIIOONN DDEE LL’’IINNSSTTRRUUMMEENNTT DDEE MMEESSUURREE PPOOUURR LLEESS TTEESSTTSS RREEAALLIISSEESS

L’instrument de mesure peut �tre d�crit de la mani�re suivante :

 Le nombre de juges : 10 juges, 
 Le niveau de qualification : juges qualifi�s, s�lectionn�s selon la norme 8586_1
 Le degr� de connaissance du type de produit : aucune connaissance sp�cifique,

Les s�ances d’entra�nement pr�alables : 4 s�ances d’entra�nement et 2 s�ances de validation.

Le panel est r�p�table pour 18 descripteurs sur les 18 descripteurs �tudi�s.

IIII..33 MMEETTHHOODDEE DD’’EESSSSAAII PPOOUURR LLEE PPRROOFFIILL SSEENNSSOORRIIEELL RREEAALLIISSEE

 Lieu 

Les entra�nements et les tests ont eu lieu au laboratoire d’analyse sensorielle de GALYS Laboratoire
de Toulouse. Ce laboratoire est climatis� et �quip� de 16 cabines individuelles. Il est construit de 
mani�re � respecter les exigences de la norme NFV 09-105.

 Date du test

Le test a eu lieu le 20/03/2008 � 12h30. 

 Type d’�preuve

 La m�thode employ�e est celle du profil sensoriel. La norme � lignes 
directrices pour l’utilisation d’�chelles de r�ponses quantitatives �
(norme NF EN ISO 4121) est utilis�e lors du profil sensoriel.

Utilisation d’une �chelle de cotation structur�e en 7 points (de 1 � 7) pour les descripteurs
principaux.
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Les descripteurs � �valuer ont �t� :

GRILLE GIGOT D’AGNEAU ET DE CHEVREAU (Questionnaire en annexe 1)

 ASPECT VISUEL

 Intensit� de la couleur ros�e de la tranche
(1 : Pas rose 7 : Rose fonc�e)

 Aspect Juteux (1 : Non juteux 7 : Tr�s juteux)
 Pr�sence de gras dans la tranche (1 : Absence 7 : Forte pr�sence)
 Tenue de la tranche (1 : Peu de tenue 7 : Tr�s bonne tenue)

 ODEURS

 Intensit� des odeurs globales (1 : Absence 7 : Tr�s intense)
 Intensit� de l’odeur � animale � (1 : Absence 7 : Tr�s intense)
 Intensit� de l’odeur grill�e (1 : Absence 7 : Tr�s intense)
 Intensit� de l’odeur de gras (1 : Absence 7 : Tr�s intense)

 FLAVEUR

 Intensit� des flaveurs globales en attaque
(1 : Absence 7 : Tr�s intense)

 Intensit� de la flaveur � animale � (1 : Absence 7 : Tr�s intense)
 Intensit� de la flaveur grill�e (1 : Absence 7 : Tr�s intense)
 Intensit� de la flaveur de gras (1 : Absence 7 : Tr�s intense)
 Intensit� du go�t global au cours de la mastication 

(1 : Absence 7 : Tr�s intense)

 TEXTURE EN BOUCHE

 Fermet� initiale en bouche (1 : Non ferme 7 : Tr�s ferme)
 Texture Filandreuse en bouche (1 : Non fibreux 7 : Tr�s fibreux)
 Tendret� r�siduelle (1 : Pas tendre 7 : Tr�s tendre)
 Jutosit� r�siduelle (1 : Non juteux 7 : Tr�s juteux)
 Sensation grasse du palais (1 : Non gras 7 : Tr�s gras)
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 Pr�paration des produits 

Les gigots surgel�s ont �t� sortis 24 heures avant le test sensoriel et mis en d�cong�lation � 
4�C +/-2�C.
La cuisson s’est faite au four (T�C de pr�chauffage 250�C pendant 30 minutes et cuisson � 210�C) 
dans des bacs en inox distincts. Le temps de cuisson s’est faite en fonction du poids de chaque 
gigot afin d’obtenir � cœur une temp�rature de 55�C +/-5�C.

 Pr�sentation des produits 

 Les �chantillons sont pr�sent�s cod�s � trois chiffres (photos en annexe 2),
 Le type de pr�sentation : comparatif,
 Le plan de pr�sentation est un carr� latin permettant d’�viter les effets d’ordre et de report,
 La temp�rature de service des produits �tait la suivante : (prise avec SENSO/SON/02)

CHEVREAU AGNEAU
52.8 53.5

 Conditions ambiantes des tests du 20/03/08

 Temp�rature de la salle de d�gustation : avant d�gustation 21,3�C et apr�s d�gustation 20,6�C.

 Hygrom�trie de la salle de d�gustation : avant d�gustation 27,5% et apr�s d�gustation 29,5%.
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IIIIII.. RREESSUULLTTAATTSS EETT IINNTTEERRPPRREETTAATTIIOONN

IIIIII..11 RREESSUULLTTAATTSS SSTTAATTIISSTTIIQQUUEESS

Les statistiques descriptives et les r�sultats d’analyse de variance sont consign�s en annexe 3.

Graphique : Profil sensoriel du Gigot d’agneau / Gigot de Chevreau

* : effet significatif � 5%
** : effet significatif � 1%
*** : effet significatif � 0.1%
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IIIIII..22 IINNTTEERRPPRREETTAATTIIOONN DDEESS RREESSUULLTTAATTSS

 Caract�ristiques communes

Les Gigots d’Agneau et de Chevreau pr�sentent des caract�ristiques non significativement 
diff�rentes au seuil de 5% � savoir une pr�sence de gras faible, une bonne tenue de tranche, une 
intensit� globale des odeurs et de grill�e moyennement intenses, une intensit� du go�t global en 
attaque et en fin de mastication, ainsi qu’un go�t animal et une flaveur grill�e moyennement
intense.

 Descripteurs discriminant les produits entre eux � un seuil de 
significativit� de 5% :

Concernant l’intensit� de la couleur rose de la tranche*** :
Le gigot d’agneau se caract�rise significativement par une couleur plut�t ros�e par rapport au gigot 
de chevreau qui est plut�t grise.

Concernant l’aspect juteux*** :
L’aspect du gigot d’agneau se caract�rise comme �tant plus juteux que la viande de chevreau.

Concernant l’intensit� de l’odeur animale* :
La viande de chevreau se caract�rise par une plus forte odeur animale.

Concernant l’intensit� de l’odeur de gras** :
La viande d’agneau se caract�rise par une intensit� de l’odeur de gras plus forte que la viande de 
chevreau.

Concernant l’intensit� de la flaveur de gras** :
La viande d’agneau se caract�rise par une intensit� de la flaveur de gras plus forte que la viande de 
chevreau.

Concernant la fermet� initiale en bouche** :
La viande de chevreau a une texture en bouche plus ferme que celle de la viande d’agneau.

Concernant le filandreux*** :
La viande de chevreau a une texture en bouche plus filandreuse que celle de la viande d’agneau.

Concernant la tendret� r�siduelle*** :
La viande d’agneau se caract�rise par une texture en bouche plus tendre que la viande de chevreau.

Concernant la jutosit� r�siduelle*** :
La viande d’agneau se caract�rise par une jutosit� r�siduelle en bouche plus importante que la 
viande de chevreau.

Concernant la sensation de gras sur le palais** :
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La viande d’agneau se caract�rise par une sensation de gras en bouche plus importante que la 
viande de chevreau.
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IIVV.. SSYYNNTTHHEESSEE

En synth�se, nous pouvons dire : 

 GIGOT DE CHEVREAU :

Au visuel, le gigot de Chevreau appara�t comme ayant une couleur plut�t grise, tr�s peu juteux, peu 
gras et une bonne tenue de tranche.
Au niveau de l’odeur, la viande de chevreau se distingue par une odeur � animale � plus forte, une
odeur de grill�e moyennement intense et une intensit� de l’odeur de gras plus faible.
La viande de chevreau poss�de une intensit� des flaveurs globales en attaque moyennement intense, 
un go�t � anima l � et de grill� moyennement forts, une flaveur de gras en bouche moins importante 
et enfin une intensit� des flaveurs globales en fin de mastication moyennement intense.
Pour la texture, le chevreau est plus ferme, plus filandreux, moins tendre, moins juteux et moins 
gras en bouche. 

 GIGOT D’AGNEAU :

Au visuel, le gigot d’Agneau appara�t comme ayant une couleur plut�t rose, peu juteux, peu gras et 
une bonne tenue de tranche.
Au niveau de l’odeur, la viande d’agneau se distingue par une odeur de gras plus forte, une odeur 
de grill�e moyennement intense et une intensit� de l’odeur animale plus faible.
La viande d’agneau poss�de une intensit� des flaveurs globales en attaque moyennement intense, 
un go�t � animal � et de grill� moyennement forts, une flaveur de gras en bouche plus forte et enfin 
une intensit� des flaveurs globales en fin de mastication assez intense.
Pour la texture, il est moins ferme, moins filandreux, plus tendre, plus juteux et plus gras en 
bouche. 
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VV.. DDEECCLLAARRAATTIIOONNSS

Nom Pr�nom Fonction Signature

Valideur BOUTIN Laurence Chef de Service Analyse 
Sensorielle

Date d’�mission du rapport d’essai : 27/03/2008

Le laboratoire d’analyse sensorielle de Toulouse est accr�dit� depuis d�but avril 2004.

L’accr�ditation COFRAC atteste de la comp�tence des laboratoires pour les seuls essais 
couverts par l’accr�ditation.

Le rapport d’essai ne concerne que les objets soumis � l’essai.

La reproduction de ce rapport d’essai n’est autoris�e que sous sa forme int�grale. Il ne doit 
pas �tre reproduit partiellement sans l’autorisation �crite du laboratoire. 

Il comporte 13 pages et 3 annexes.


