
https://lib.uliege.be https://matheo.uliege.be

Caractérisation du profil aromatique de vins issus de cépages innovants

cultivés en terroir belge par une approche chimique et sensorielle permettant

l'élaboration d'un outil visuel pour mesurer l'impact de la connaissance du

profil aromatique sur les préférences du consommateur.

Auteur : Roland, Raphael

Promoteur(s) : Dogot, Thomas; Faivre, Arno

Faculté : Gembloux Agro-Bio Tech (GxABT)

Diplôme : Master en bioingénieur : sciences agronomiques, à finalité spécialisée

Année académique : 2024-2025

URI/URL : http://hdl.handle.net/2268.2/24425

Avertissement à l'attention des usagers : 

Tous les documents placés en accès ouvert sur le site le site MatheO sont protégés par le droit d'auteur. Conformément

aux principes énoncés par la "Budapest Open Access Initiative"(BOAI, 2002), l'utilisateur du site peut lire, télécharger,

copier, transmettre, imprimer, chercher ou faire un lien vers le texte intégral de ces documents, les disséquer pour les

indexer, s'en servir de données pour un logiciel, ou s'en servir à toute autre fin légale (ou prévue par la réglementation

relative au droit d'auteur). Toute utilisation du document à des fins commerciales est strictement interdite.

Par ailleurs, l'utilisateur s'engage à respecter les droits moraux de l'auteur, principalement le droit à l'intégrité de l'oeuvre

et le droit de paternité et ce dans toute utilisation que l'utilisateur entreprend. Ainsi, à titre d'exemple, lorsqu'il reproduira

un document par extrait ou dans son intégralité, l'utilisateur citera de manière complète les sources telles que

mentionnées ci-dessus. Toute utilisation non explicitement autorisée ci-avant (telle que par exemple, la modification du

document ou son résumé) nécessite l'autorisation préalable et expresse des auteurs ou de leurs ayants droit.



 
84 

X. Annexes 

Annexe 1 : Goût des vins issus des cépages résistants, caractérisés lors de l'analyse sensorielle descriptive par un panel 

d'œnologues experts. 

 

 

Annexe 2 : Descripteurs détectés par un panel d'œnologues expérimentés pour chaque vin issus des différents cépages résistants 

lors de l’analyse sensorielle. 
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Annexe 3 : Tableau récapitulatif des composés volatils identifiés dans le vin issus du cépage résistant Johanniter. Pour chaque 

composé, sont indiqués : le temps de rétention, le numéro CAS, le pourcentage de correspondance avec la base de données 

spectrale, le pourcentage de surface relative (Area%), l’aire du pic, l’indice de rétention de Kovats calculé, le décalage par 

rapport à la valeur de référence (delta RI), le descripteur aromatique associé, et la quantité relative (aire composé/aire modifiée). 

 

Annexe 4 : Tableau récapitulatif des composés volatils identifiés dans le vin issus du cépage résistant Solaris. Pour chaque 

composé, sont indiqués : le temps de rétention, le numéro CAS, le pourcentage de correspondance avec la base de données 

spectrale, le pourcentage de surface relative (Area%), l’aire du pic, l’indice de rétention de Kovats calculé, le décalage par 

rapport à la valeur de référence (delta RI), le descripteur aromatique associé, et la quantité relative (aire composé/aire modifiée). 
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Annexe 5 : Tableau récapitulatif des composés volatils identifiés dans le vin issus du cépage résistant Muscaris. Pour chaque 

composé, sont indiqués : le temps de rétention, le numéro CAS, le pourcentage de correspondance avec la base de données 

spectrale, le pourcentage de surface relative (Area%), l’aire du pic, l’indice de rétention de Kovats calculé, le décalage par 

rapport à la valeur de référence (delta RI), le descripteur aromatique associé, et la quantité relative (aire composé/aire modifiée). 

 

Annexe 6 : Tableau récapitulatif des composés volatils identifiés dans le vin issus du cépage résistant Régent. Pour chaque 

composé, sont indiqués : le temps de rétention, le numéro CAS, le pourcentage de correspondance avec la base de données 

spectrale, le pourcentage de surface relative (Area%), l’aire du pic, l’indice de rétention de Kovats calculé, le décalage par 

rapport à la valeur de référence (delta RI), le descripteur aromatique associé, et la quantité relative (aire composé/aire modifiée). 
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Annexe 7 : Tableau récapitulatif des composés volatils identifiés dans le vin issus du cépage résistant Cabernet Cortis. Pour 

chaque composé, sont indiqués : le temps de rétention, le numéro CAS, le pourcentage de correspondance avec la base de 

données spectrale, le pourcentage de surface relative (Area%), l’aire du pic, l’indice de rétention de Kovats calculé, le décalage 

par rapport à la valeur de référence (delta RI), le descripteur aromatique associé, et la quantité relative (aire composé/aire 

modifiée). 

 

Annexe 8 : Tableau récapitulatif des composés volatils identifiés dans le vin issus du cépage résistant Pinotin. Pour chaque 

composé, sont indiqués : le temps de rétention, le numéro CAS, le pourcentage de correspondance avec la base de données 

spectrale, le pourcentage de surface relative (Area%), l’aire du pic, l’indice de rétention de Kovats calculé, le décalage par 

rapport à la valeur de référence (delta RI), le descripteur aromatique associé, et la quantité relative (aire composé/aire modifiée). 
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Annexe 9 : Tableau récapitulatif des composés volatils identifiés dans le vin issus du cépage résistant Rondo. Pour chaque 

composé, sont indiqués : le temps de rétention, le numéro CAS, le pourcentage de correspondance avec la base de données 

spectrale, le pourcentage de surface relative (Area%), l’aire du pic, l’indice de rétention de Kovats calculé, le décalage par 

rapport à la valeur de référence (delta RI), le descripteur aromatique associé, et la quantité relative (aire composé/aire modifiée). 

 

Annexe 10 : Questionnaire utilisé pour l’analyse sensorielle hédonique sur consommateur (modalité vide). 
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Annexe 11 : Questionnaire utilisé pour l’analyse sensorielle hédonique sur consommateur (modalité radar et texte). 

 

Annexe 12 : Supports aromatiques (radar et texte) utilisé pour l’analyse sensorielle hédonique sur consommateur pour le vin 

issus du cépage Johanniter. 
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Annexe 13 : Supports aromatiques (radar et texte) utilisé pour l’analyse sensorielle hédonique sur consommateur pour le vin 

issus du cépage Souvignier Gris. 

 

Annexe 14 : Supports aromatiques (radar et texte) utilisé pour l’analyse sensorielle hédonique sur consommateur pour le vin 

issus du cépage Muscaris. 

 

Annexe 15 : Supports aromatiques (radar et texte) utilisé pour l’analyse sensorielle hédonique sur consommateur pour le vin 

issus du cépage Cabernet Cortis. 
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Annexe 16 : Supports aromatiques (radar et texte) utilisé pour l’analyse sensorielle hédonique sur consommateur pour le vin 

issus du cépage Pinotin. 

 

Annexe 17 : Supports aromatiques (radar et texte) utilisé pour l’analyse sensorielle hédonique sur consommateur pour le vin 

issus du cépage Rondo. 
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Annexe 18 : Résultats du bootstrap appliqué à l’approche consommateur pour tester l’hypothèse nulle : le type de support 

aromatique n’a aucun effet sur l’appréciation du vin exprimée par les consommateurs. 

a) Bootstrap 

Résultat du Bootstrap, test permettant d’estimer de manière robuste la variabilité (ici la moyenne) et d’obtenir un intervalle de 

confiance robuste. Moyenne Bootstrap = moyenne recalculée par itération (1000). IC 95% min / max = bornes inférieure et 

supérieure de l’intervalle de confiance à 95 % autour de cette moyenne. 

Modalité Moyenne Bootstrap IC 95% min IC 95% max 

Vide 4,43 4,08 4,78 

Radar 4,41 4,20 4,63 

Texte 4,42 4,15 4,68 

 

 Distribution des moyennes Boostrap par modalité. R = radar, T = texte, V = vide. 
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Annexe 25 : Vérification des conditions d'application (normalité des résidus et homogénéité des variances) pour la réalisation 

d’une ANOVA. Résultat de l'ANOVA à 1 facteur 

Condition à vérifier Test utilisé P-valeur Résultat 

Normalité des résidus Shapiro-Wilk  6,733 x 10-11 Non respectée 

Homogénéité des variances Levene  0,818 Respectée 

La normalité des résidus n’est pas respectée, ce qui remet en question la validité des résultats 

de l’ANOVA. 

Résultat de l'ANOVA à 1 facteur pour déterminer si au moins une moyenne d’un groupe diffère significativement des autres 

pour répondre à la question « Est-ce que le type de support aromatique influencent l’appréciation des vins par les 

consommateurs ». 

  H0  

F valeur  0,006 Moyenne significativement 

semblable 

P-valeur  0,994 H0 non rejetée, pas de diff 

significative entre les 

différentes modalités 

L’ANOVA montre une valeur de F = 0,006 et une p-valeur = 0,994. L’hypothèse nulle n’est 

donc pas rejetée, dès lors aucune différence significative d’appréciation ne serait observée entre 

les modalités testées. En raison du non-respect de la normalité des résidus, ces résultats doivent 

être interprétés avec prudence. Pour renforcer l’analyse, un test non paramétrique (Kruskal-

Wallis) est réalisé en complément pour examiner plus robustement l’hypothèse nulle. 
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Annexe 26 : Vérification des conditions d'application de l’ANOVA, Résultat de l'ANOVA à un facteur (analyse du WTP) et 

Résultats du test post-hoc de Tukey. 

Condition à vérifier Test utilisé p-valeur Résultat 

Normalité des résidus Shapiro-Wilk  ~ 0 Non respectée 

Homogénéité des variances Levene 0,066 Respectée 

La distribution des résidus n’est pas complètement normale, les résultats de l’ANOVA doivent 

être interprétés avec précaution. 

                     Résultat de l'ANOVA à un facteur (analyse du WTP). 

Test p-valeur Conclusion 

ANOVA 0,0489 H0 rejetée 

La p-valeur < 0,05 indique qu’il existe une différence significative de WTP entre au moins deux 

modalités.  

Résultats du test post-hoc de Tukey qui permet la comparaison des consentements à payer (WTP) entre les trois modalités     

(Texte, Radar, Vide) prises par paire. 

Comparaison Différence (€) p-valeur Conclusion 

Radar – Texte +0.96 0.082 H0 non rejetée 

Vide – Texte −0.02 0.999 H0 non rejetée 

Vide – Radar −0.98 0.104 H0 non rejetée 

Aucune comparaison paire-à-paire n’atteint la significativité statistique (p > 0,05) 

 

 


