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Annexe 7: Tests statistiques 

 

Tests statistiques pour l’Aw 

Test statistique utilisé 

Comparaison de 2 moyennes provenant de 2 échantillons tirés de 2 populations 

indépendantes. 

Les hypothèses  

Nous voulons voir si l’Aw de ravioli séché (80°C durant 8 min) est inférieure à l’Aw de ravioli 

non-séché.  

H0 : M1=M2 La moyenne M1 est identique à la moyenne M2  

H1 : M1<M2 La moyenne M1 est inférieure à la moyenne M2 µ 

M1 = moyenne des raviolis secs  

M2 = moyenne des raviolis non-sec  

Les données  

Type d’échantillons Aw 

Ravioli Sec 1 0,955 

Ravioli Sec 2 0,958 

Ravioli Sec 3 0,959 

Ravioli Non-sec 1 0,973 

Ravioli Non-sec 2 0,973 

Ravioli Non-sec 3 0,971 
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Homoscédasticité des variances 

Les variances, dans notre cas, ont dû être calculée car celles des populations sont inconnues. 

Lorsque les variances sont calculées il est obligatoire de faire un test d’homoscédasticité des 

variances. Le but est de s’assurer que la variance n’est pas la cause de la différence mais bien 

que l’origine de la différence provienne des moyennes.  

Les hypothèses pour ce test sont donc les suivantes :   

H0 : S²1=S²2 Les variances sont homogènes.  

H1 : S²1>S²2 La variance 1 est supérieure à la variance 2  

H2 : S²2>S²1 La variance 2 est supérieure à la variance 1  

Pour H1 et H2 on peut donc résumer en disant que les variances sont hétérogènes.  

Calcul (Homoscédasticité)  

Calcul de la variance 

Ravioli sec 4,33E-06 

Ravioli non-sec 1,33E-06 

Calcul réalisé sur Excel.  Formule : =VAR.S 

 

 

Calcul du H observé et H théorique 

H observé 3,25 

H théorique 39 
 

H observé= Var Max/Var Min  

Le calcul du H théorique est réalisé à partir de cette table. K équivaut au nombre de groupe 

comparé et n-1 représente le nombre d’individus par échantillons. Dans notre cas, K= 2 et n-

1=2.  
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Le test d’Hartley est utilisé car le nombre d’individus par échantillon est identique (ici 3). 

Conclusion du test  

H observé (3,25) < H théorique (39). L’hypothèse nulle est acceptée cela signifie donc qu’on 

a pas pu mettre en évidence que les variances étaient hétérogènes. Le test statistique peut 

donc continuer.  

Calcul de la p valeur  

p valeur 0,00000245 
 

Erreur alpha 0,05 
 

On rejette H0, la moyenne M1 est inférieure à la moyenne M2. La moyenne de l’Aw des 

raviolis secs est significativement plus faible que la moyenne de l’Aw des raviolis non séchés.  

Calcul de la p valeur sur Excel : utilisation de la formule : =T.test (matrice1 ; matrice2 ; 

uni/bilatérale ; type)  

Pour ce testunilatéral a été choisi et le type choisi est : « deux exemples, variantes égales ».  

Les autres tests statistiques effectués sur l’Aw après 21 jours et les différents paramètres (L* 

a* b*) de couleur suivent la même démarche que celle exposée ci-dessus.  

Les facteurs qui changeront seront les hypothèses et les données.  

Test statistique sur le paramètre L* à la production  

Hypothèses  
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H0 : M1=M2 

H1 :M1>M2  

M1 moyenne des raviolis séchés non-cuit.  

M2 moyenne des raviolis séchés cuit  

Données 

Type d’échantillons L* 

Ravioli Sec non-cuit 1 68,69 
Ravioli Sec non-cuit 2 67,97 
Ravioli Sec non-cuit 3 68,03 
Ravioli Sec non-cuit 3 69,52 

Ravioli sec cuit 1 64,14 
Ravioli sec cuit 2 55,27 
Ravioli sec cuit 3 63,76 
Ravioli sec cuit 4 63,84 

 

Homoscédasticité des variances 

H0 : S²1=S²2 Les variances sont homogènes.  

H1 : S²1>S²2 La variance 1 est supérieure à la variance 2  

H2 : S²2>S²1 La variance 2 est supérieure à la variance 1  

Calcul (Homoscédasticité)  

Calcul de la variance 

Ravioli sec non-cuit  0,522425 

Ravioli sec cuit 18,7035583 

 

Calcul du H observé et H théorique 

H observé 35,8014229 

H théorique 15,4 

 

H observé >H théorique on rejette H0 le test ne peut pas continuer sachant que les variances sont 

hétérogènes.  

Test statistique sur le paramètre a* à la production  

Les hypothèses  

H0 : M1=M2  

H1 :M1<M2 

M1 =moyenne des échantillons secs cuits  

M2=moyenne des échantillons secs non-cuits  
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Les données  

Type d’échantillons a* 
Echantillon sec cuit 1 -1,44 
Echantillon sec cuit 2 -1,58 
Echantillon sec cuit 3 -1,38 
Echantillon sec cuit 4 -1,09 

Echantillon sec non-cuit 1  1,66 
Echantillon sec non-cuit 2 1,36 
Echantillon sec non-cuit 3 1,23 
Echantillon sec non-cuit 4 0,98 

 

Homoscédasticité des variances 

H0 : S²1=S²2 Les variances sont homogènes.  

H1 : S²1>S²2 La variance 1 est supérieure à la variance 2  

H2 : S²2>S²1 La variance 2 est supérieure à la variance 1  

Calcul (Homoscédasticité)  

Calcul de la variance 

Ravioli sec non-cuit  0,08009167 

Ravioli sec cuit 0,04249167 

 

Calcul du H observé et H théorique 

H observé 1,88487939 

H théorique 15,4 

 

On accepte H0, on n’a pas pu mettre en évidence que les variances étaient hétérogènes.  

Calcul de la p valeur  

p valeur 0,00000245 

Erreur alpha 0,05  
 

On rejette H0, la moyenne M1 est significativement inférieure à la moyenne M2.  

Tests statistiques sur l’Aw après 21 jours  

Hypothèses  

H0 :M1=M2  

H1 :M1>M2 

M1 = moyenne des raviolis après 21 jours  

M2= moyenne des raviolis après production  
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Les données  

Type d’échantillons Aw 

Ravioli après production séché 1 0,955 
Ravioli après production séché 2 0,958 
Ravioli après production séché 3 0,959 

Ravioli séché après 21 jours 1   0,965 
Ravioli séché après 21 jours 2 0,964 
Ravioli séché après 21 jours 3 0,971 

 

Homoscédasticité des variances 

H0 : S²1=S²2 Les variances sont homogènes.  

H1 : S²1>S²2 La variance 1 est supérieure à la variance 2  

H2 : S²2>S²1 La variance 2 est supérieure à la variance 1  

Calcul (Homoscédasticité)  

Calcul de la variance 

Ravioli séché à la production   4,33333E-06 

Ravioli séché après 21 jours 1,43333E-05 

 

Calcul du H observé et H théorique 

H observé 3,30769231 

H théorique 39 

 

H0 est accepté on ne peut pas dire que les moyennes sont hétérogènes.  

 

Calcul de la p valeur  

p valeur 0,01004605 

Erreur alpha 0,05  
 

On rejette H0, la moyenne M1 est significativement supérieure à la moyenne M2.  
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