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Profil sensoriel du tchapalo : génération des termes descriptifs
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Résumé

Le tchapalo est une biére a base de sorgho, de mil ou de mais fabriqué artisanalement partout tout en Cote d’Ivoire. Sa
valorisation a I’image des biéres industrielles passe par 1’élaboration du profil sensoriel dont les descripteurs sont peu connus.
Ce travail a consisté a générer un vocabulaire consensuel en commengant par sélectionner les panélistes, puis générer, réduire et
quantifier les termes descriptifs. Ces descripteurs ont ensuite été définis avec leur référence.

Selon les dispositions de la norme ISO11035, 1’¢tude a été réalisée avec 50 personnes initialement qui ont évalué 50
échantillons de fchapalo issu de 25 sites de production et de consommation dans la commune d’Abobo a Abidjan, Cote d’Ivoire.

Sur la base de I’aptitude a reconnaitre et a quantifier certaines caractéristiques, 12 personnes composées de 05 brasseuses
et 07 consommateurs ont été sélectionnées pour constituer le panel de dégustation. Aprés des séances de dégustation, les termes
descriptifs générés sont constitués d’une liste de 54 descripteurs. Deux tris consécutifs au moyen des moyennes arithmétiques,
géométriques, des coefficients de variations des scores et de la matrice de corrélation entre les descripteurs ont permis de réduire et
former une liste de 14 descripteurs. Certains termes descriptifs tels que «trouble de tchapalo» référencés par «jus de gingembrey,
«dépot de ferment» par «culot de vin de palmey, «saveur aigre» par «vinaigre», saveur apre» par «fruit de passion non-mur» sont
spécifiques au tchapalo.

Mots clés : analyse sensorielle, panel, termes descriptifs, tchapalo, biére
Abstract

Sensory profile of zchapalo : generation of descriptive terms

Tchapalo is a beer made from sorghum, millet, or corn made by craftsmen everywhere in Cote d’Ivoire. Its promotion, like
industrial beers, involves the development of a sensory profile, the descriptors of which are little known. This work consisted in
generating a consensual vocabulary by starting by selecting the panelists, then generating, reducing and quantifying the descriptive
terms. These descriptors were then defined with their reference.

According to the provisions of the ISO11035 standard, the study was carried out with 50 persons initially who evaluated 50
samples of tchapalo from 25 production and consumption sites in the municipality of Abobo in Abidjan, Cote d’Ivoire.

Based on the ability to recognize and quantify certain characteristics, 12 persons composed of 05 brewers and 07 consumers
were selected to form the tasting panel. After tasting sessions, the descriptive terms generated are made up of a list of 54 descriptors.
Two consecutive sorts using the arithmetic and geometric means, the coefficients of variation of the scores and the correlation
matrix between the descriptors made it possible to reduce and form a list of 14 descriptors. Certain descriptive terms such as "cloudy
tchapalo" referenced by "ginger juice", "ferment deposit" by "palm wine pellet", "sour flavor" by "vinegar", "harsh flavor" by "no
ripe passion fruit" are specific to tchapalo.
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1. Introduction thérapeutiques telles que les propriétés laxative, antipaludéenne

Le tchapalo est une biére artisanale Africaine fabriqué et anti-hémorroidaire (Enou, 1997; Amané et al 2005).

a partir des céréales comme le mais, le mil, et le sorgho. Il fait
partie des us et coutumes, du fait de sa consommation dans
la vie quotidienne et aussi dans les occasions exceptionnelles
(Azoh, 1995). Jadis produit dans le Nord du pays, la production
du tchapalo s’est rependue progressivement dans toutes les
régions de la Cote d’Ivoire ou elle connait aujourd’hui un
essor remarquable. Le revenu de I'unité monétaire de 400%
indique qu’un investissement de 100 F CFA dans la préparation
du tchapalo rapporte 400 F CFA aux productrices sur une
période de 12 mois (Amang, 2009). C’est une bicre d’aspect
trouble a valeur nutritive considérable associée a des vertus

Malgré son importance socio-économique et son
atout nutrithérapie, ses propri¢tés organoleptiques restent tres
peu connues en vue de sa caractérisation a 1’image des bieres
industrielles produites au niveau national et celles importées
qui sont de véritables marques déposées (Huetz de Lemps,
2001). Or I’¢élaboration du profil sensoriel du tchapalo s’avére
indéniable pour le décrire, le classer et méme I’améliorer. Cette
¢laboration passe d’abord par la détermination des termes
descriptifs pour une biere présentant des spécificités telles
que son aspect trouble, ’absence du houblon, sa fermentation
continue et sa consommation non glacée (Amané, 2016). A cet
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effet, la présente étude a consisté a générer les termes descriptifs
pour un vocabulaire consensuel. Il s’est agit de sélectionner
les panélistes puis de générer, réduire, quantifier et définir les
descripteurs avec leur référence pour décrire avec un minimum
de termes et un maximum d'efficacité le tchapalo.

2 - Matériel et Méthodes
2.1- Matériel

Initialement, 50 personnes volontaires composées de
18 consommateurs et de 32 brasseuses de la commune d’ Abobo
se sont fait enregistrées pour participer a la formation du jury
d’analyse sensorielle afin d’évaluer 50 échantillons différents
de tchapalo issu de 25 sites de production et de consommation
de la commune d’Abobo, quartier de résidence populaire du
district d’ Abidjan, capitale économique de la Cote d’Ivoire.

Le matériel technique était constitué de verres a usage
unique, de I’eau de robinet, de stylos, de crayons a papier,
de gommes et de fiches de questionnaires. Les réactifs et les
produits pour effectuer les tests de reconnaissances étaient le
saccharose, le chlorure de sodium, la caféine et I’acide citrique.

2.2-Méthodes

Les séances de dégustation ont été faites a I'unité
de Biochimie et Sciences des Aliments du laboratoire de
Biotechnologie, agriculture et valorisation des ressources
Biologiques a I’'U.F.R Biosciences de I’Université Félix
HOUPHOUET-BOIGNY d’Abidjan.

La démarche analytique s’est basée sur I’étude
descriptive sensorielle réalisée selon les dispositions de la
norme (ISO11035, 1994). Elle commence par la formation
du panel, la recherche, la réduction et la définition des
descripteurs avec leur référence.

2.2.1- Formation du panel
Elle a été réalisée en plusieurs étapes
A0 Présélection des panélistes

Une enquéte d’un mois a été effectuée dans les différents
tchapalos dromes de la commune d’Abobo pour sélectionner
les panelistes sur la base de leur disponibilité, leur motivation,
leur état de santé, leur facilité a la communication, leur niveau
d’instruction et leur abstinence au tabac.

A0 Sélection des panélistes

Elle s’est réalisée sur la base de la capacité des sujets
a percevoir, a décrire et a traduire leur ressenti. A cet effet, ils
ont subi a la fois un entrainement général aux caractéristiques
sensorielles (gustatives, olfactives et visuelles) et un
entralnement spécifique sur la biére industrielle et le fchapalo
pendant deux mois a raison de deux séances par semaine.

2.2.2 Recherche des descripteurs sensoriels du zchapalo

Le panel (consommateurs, brasseuses) a ét¢ soumis
a un questionnaire avant, pendant et apres la dégustation du
tchapalo pour générer une liste de descripteurs. Cette liste a ét¢
complétée avec des descripteurs issus de la liste préétablie par
Meilgaard pour constituer la liste de base (Sauvageot, 1998).
Tous les termes hédoniques, non pertinents et jugés synonymes

Science de la vie, de la terre et agronomie

ont été supprimés apres discussions avec les panélistes.
2.2.3 Réduction de la liste de descripteurs

La sélection des descripteurs a nécessité une réduction
de la liste préétablie a travers deux séries de tri pendant deux
séances de dégustations. Lors du premier tri, tous les termes
descriptifs sélectionnés ont ét¢ présentés aux dégustateurs sous
la forme d'un questionnaire pour les évaluer sur une échelle
de notation de 0 a 5. Les résultats obtenus ont fait 1’objet de
calculs statistiques tels que le calcul des moyennes de score, du
coefficient de variation et de la moyenne géométrique. L’analyse
en composante principale a permis d’établir une matrice de
corrélation au moyen du logiciel XLstat (Nicolau, 2006). A la
suite des analyses statistiques, le groupe a apprécié les résultats
avant de passer au deuxiéme tri avec la méme méthodologie pour
I’obtention d’une liste définitive de descripteurs organoleptiques
du tchapalo aprés appréciation du groupe.

La réduction des descripteurs a été basée sur plusieurs critéres :

@ Les descripteurs montrant une valeur moyenne de score
faible et un coefficient de variation €levé par rapport aux
autres ont été éliminés.

@ Les descripteurs classés par ordre décroissant de leur
moyenne géométrique ont été rejetés lorsque qu’ils étaient
inférieurs a un seuil de 10 %.

AN Deux descripteurs ont été regroupés pour en faire un seul
lorsque leur corrélation était significative et que ’angle
formé par ceux-ci était aigl.

2.2.4 Définition des descripteurs et leur référence

Au cours de cette dernicre séance, le panel a défini
chaque terme descriptif de la liste définitive puis a identifi¢ leur
produit de référence.

3. Résultats
3.1 Formation du panel

A T’issu d’une enquéte d’un mois dans les différents
tchapalos dromes (site de fabrication et de consommation) de
la commune d’Abobo, 50 personnes volontaires se sont faites
enregistrées pour la sélection d’une dizaine de panelistes. Le
test fondé sur leur aptitude a reconnaitre et a quantifier certaines
caractéristiques telles que la couleur, la saveur amere, I’arome
et ’odeur de biere industrielle «bock» et du fchapalo, a permis
de retenir 12 personnes d’ages compris entre 30 et 60 ans. 11
s’agit de 05 brasseuses de tchapalo et 07 consommateurs.

3.2. Liste des descripteurs

Les termes descriptifs générés apres la séance de
dégustation était au nombre de 54. Aprés discussion avec le
panel, 04 termes tels que «mauvais gotit de briléy», «arome de
céréale satisfaisant», «saveur excellente de céréale grillée» et
«bonne ardme de levure» ont été rejetés. Le tableau I présente
les 50 termes présélectionnés.
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Tableau I : liste de descripteurs du tchapalo présélectionnés
par le panel

DESCRIPTEURS

Avant dégustation

Aspect de la mousse | Tenue / densité /Surface réguliére

Aspect des bulles Intensité/ /Fréquence/Audition

Trouble/ homogénéité / Couleur/ Viscosité/|

Aspect de la biére dépot de ferment

Alcool / Caramel / Céréale /végétale/

Odeur Ferment/ Malt/ Miel /Intensité de I'odeur/
Persistance odeur/torréfiée /moisi
Pendant la dégustation

Ardme Alcool / Caramel /torréfié /végétal /
ferment/ Malt /Fruité/ Intensité de I'ardme

Saveur Apre / Sucrée/ Amer /salée / Piquante / Acide]

Apreés la dégustation

Alcool / Caramel /torréfié /végétal /

Aréme persistant . . A
P ferment/ Malt /Fruité/ Persistance ardme

Arriére-go0t Apre / Sucrée/ Amer/Salée / Piquante /Acide]

3.3. Réduction de la liste des descripteurs

3.3.1. Premier tri

Les moyennes arithmétiques et les coefficients de variations
des scores des descripteurs calculés sont présenté au tableau II.
Les descripteurs au nombre de 10 ayant les valeurs moyennes
inférieures a 0,5 et les coefficients de variation supérieurs a 200
ont été retirés de la liste par le panel. Il s’agit de «Arri¢re-goit
apre», «Arriere-golt amen», «Odeur caramel», «Arome fruité
persistant»y, «Odeur persistante», «Ardme fruité», «Viscosité
de la biere», «Saveur amer», «Saveur salée» et «Odeur de
miel». La liste a été ainsi réduite de 50 a 40 termes descriptifs.

Les descripteurs «Arome alcool persistanty,
«Audition des bulles», «Arriere-golit salé», «Arriere-
golit piquant» et ceux cités ci-dessus ayant une moyenne
géométrique inférieure a 54,837 ont été supprimés a la
figure 1. Le nombre des termes descriptifs retenus est
passé de 40 a 36.

La matrice de corrélation entre les descripteurs a
I’issue de I’analyse en composante principale a montré 20
descripteurs corrélés significativement. Parmi ceux-ci, les
descripteurs, pris deux a deux formant un angle aigu par
rapportau point de rencontre des deux axes, ont ét¢ confondus
et présentés a la figure 2. Les termes obtenus sont les
suivants : «Saveur acide», «trouble de la biere», «fréquence
des bulles», «Arome végétale», «Ardme torréfié», «tenue
de la mousse», «Ardme de malty, «persistance ardme,
«Arome de caramel» et «Arome de ferment». Le nombre de
descripteurs passe de 36 a 26.

Aprés discussion entre les panélistes, le terme
«Arome caramel» a ¢été assimilé a «ardme torréfiéy.
Ensuite, 04 termes «odeur de malt» et «odeur torréfiéex
puis «ardme de malt et «ardme torréfié» ont été fusionnés
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deux a deux pour obtenir 02 nouveaux termes «arome de
céréale torréfiéex et «odeur de céréale torréfiéen. Le nombre
de descripteurs passe de 26 a 23.

3.3.2. Deuxiéme tri

Une séance de dégustation réalisée avec un nouveau
questionnaire formulé autour des 23 termes descriptifs obtenus,
a permis une seconde série de réduction dans les mémes
conditions que le précédent tri.

Les descripteurs au nombre de 03 ayant des moyennes
arithmétiques inférieures a 0,5 ont été retirés de la liste par le
panel. Ce sont «odeur végétale», «saveur piquante» et «ardme
alcool» présentés au tableau III. Le nombre de descripteurs
passe de 23 a 20.

Tableau Il : Moyennes arithmétiques et coefficients de variation des scores des

descripteurs au 1" tri

Descripteurs Moy. |Coef. variation
1 | Couleur de la biére 4,100 20,518
2 | Trouble de la biére 3,925 20,518
3 | Dépot de ferment 3,875 49,653
4 | Saveur acide 3,050 40,633
5 | Arome torréfié 3,000 57,488
6 | Odeur de torréfié 2,900 41,172
7 | Odeur d’alcool 2.775 56,235
8 | Fréquence bulle 2,750 58,664
9 | Arome caramel 2,735 70,772
10 | Odeur de moisi 2,709 35,781
11 | Odeur de malt 2,700 45,322
12 | Odeur de ferment 2,625 31,917
13 | Arome de malt 2,600 49,116
14 | Arome végétal 2,500 63,408
15 | Homogénéité biere 2.475 46,643
16 | Saveur sucrée 2,400 38,675
17 | Tenue de la mousse 2,375 58,535
18 | Intensité arome 2,200 81,831
19 | Saveur apre 1,875 71,643
20 | Intensité des bulles 1,800 81,727
21| Arriére-gott acide 1,725 37,102
22 | Aréme de ferment 1,600 71,891
23 | Aréme torréfié pers. 1,450 82,567
24 | Arriére-gott sucré 1,275 106,549
25| Ar6me malt pers. 1,225 109,866
26 | Odeur céréale 1,200 124,035
27 | Arome végétal pers. 1,125 98,998
28 | Arome ferment pers. 1,050 109,866
29 | Aréme caramel pers. 0,925 153,646
30| Surface réguliére 0,900 146,285
31| Odeur végétale 0,875 124,624
32 | Arome alcool 0,859 137,276
33 | Densité de la mousse| 0,850 90,543
34 | Persistance Arome 0,848 129,951
35 | Saveur piquante 0,725 139,645
36 | Arome alcool pers. 0,625 187,179
37 | Arriére-gout salé 0,575 175,633
38 | Intensité odeur 0,575 129,288
39 | Audition des bulles 0,525 177,782
40 | Arriére-gott piquant 0,500 169,464
41 | Arriére-gott apre 0,45 241,891
42 | Arriére-gotit amer 0,365 238,168
43 | Odeur caramel 0,35 210,156
44| AA1OME fruitd g7 296,765

persistant
45 | Persistante odeur 0,275 339,402
46 | Ardme fruité 0,250 282,843
47 | Viscosité de la biére 0,200 281,935
48 | Saveur amer 0,050 441,443
49 | Saveur salée 0,025 632,456
50 | odeur de miel 0,025 632,456
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Les descripteurs de moyennes géométriques inférieures a
26,17 sont supprimés de la liste par le panel. Ce sont «ardme
végétaly, «odeur de moisi», «arriere-golt sucré» et «odeur
céréale» représentés a la figure 3. Le nombre de descripteurs
passe de 20 a 16.

La matrice de corrélation entre les descripteurs a I’issue de
I’analyse en composante principale a montré 6 descripteurs
corrélés significativement. Parmi ces descripteurs, ceux pris
deux a deux et formant un angle aigu par rapport au point
de rencontre des deux axes, sont regroupés a la figure 4. 1l
s’agit de «Surface régulicre» et «Tenue de la mousse», puis
de «Persistance ardbme» et «Intensit¢ odeur». Le nombre de
descripteurs passe de 16 a 14.

Les tris, symbolisés par une série consécutive de réduction,
ont permis ainsi d’obtenir 14 termes descriptifs approuvés
favorablement par le panel.

3.4. Définition des termes descriptifs et leur référence

Cette séance du panel a consisté a définir les 14 termes
descriptifs retenus et a identifier leur référence au tableau I'V.

Dans ce tableau, certains des termes descriptifs tels que le
«trouble de la bicre», la «fréquence des bullesy, la «saveur
apre» et le «dépot d’amidon» expriment bien les spécificités du
tchapalo qui est une bicre de fabrication artisanale.

Tableau III

variation des scores des descripteurs du 2™ tri

: Moyennes arithmétiques et coefficients de

Descripteurs Moy. coef.
variation
|| Saveur acide 4,000 21,183
2 | Trouble de la biére 3,775 50,720
3 | Dépot de ferment 3,025 42,669
4 | Qdeur de ferment 2,925 61,151
5 | Tenue de la mousse 2,900 41,172
6 | Arome céréale torréfiée 2,750 58,083
7 | Persistance ardme 2,725 69,024
8 | Couleur de la biére 2,675 38,224
9 | Odeur céréale torréfiée 2,575 58,083
10 _|Aréme de ferment 2475 61,151
11 | Surface réguliére 2475 65,334
12| Saveur apre 2,400 38,675
13 | Odeur alcool 2,125 83,360
14 |Odeur céréale 1,575 74,555
15 | Saveur sucrée 1,125 130,744
16 |Fréquence des bulles 0,875 124,624
17 | Arriére-goftt sucré 0,625 187,179
18 |Intensité odeur 0,525 177,782
19 [Aréme végétal 0,300 313,059
20 | Odeur de moisi 0,250 282,843
21 | Ardme alcool 0,225 256,353
22 |Saveur piquante 0,075 355,662
23 | Odeur végétale 0,050 441.443
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4. Discussion

Les termes descriptifs générés initialement était au
nombre de 54 avec leur caractéristique émotionnelle et non
émotionnelle. Aprés discussion avec le panel, 04 termes tels
que «mauvais gott de brilé», «ardbme de céréale satisfaisant»,
«saveur excellente de céréale grillée» et «bonne ardme de
levurey» ont ét¢ rejetés parce qu’ils comportent des qualificatifs
hédoniques telles que «mauvaisy, «satisfaisant», «excellente»
et «bonne» relevant de 1’émotion. Selon Thomas (2016), ces
qualificatifs émotionnels du plaisir influencées par le passé
culturel et ’expérience personnelle des individus, sont peu
stables dans le temps, varient d’un individu a ’autre et sont
modifiables par apprentissage. Seules les caractéristiques
non émotionnelles quantifiables sont utilisées pour 1’analyse
sensorielle descriptive.

La réduction des descripteurs est réalisée lorsque la
moyenne arithmétique des scores du descripteur est inférieure
a 12,5% et parallélement, le coefficient de variation des scores
de celui-ci est supérieur a 200% (Peltier, 2015). A cet effet, lors
des deux séries de tris, les termes descriptifs générés et rejetés
sur la base de leur moyenne faible et de leur coefficient de
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variation élevé ont été jugés impertinent et moins discriminant
par rapport aux autres descripteurs. Les travaux de Challet
et al., (2006) ont rejeté également les termes descriptifs de
moyenne faible et de coefficient de variation trés élevés pour
leurs impertinences.

Par ailleurs, le cumul des moyennes géométriques
des descripteurs inférieurs a 10% conduit au retrait de ces
descripteurs de la liste (Hébert, 2005). Ainsi, d’autres termes
descriptifs générés ont ét€ rejetés également car la somme
de leur moyenne géométrique ne contient pas le dixiéme
d’informations de I’ensemble des descripteurs. Chamber et
al., (1993) ont également rejeté des descripteurs dont le cumul
des moyennes géométriques était faible.

Au cours de 1’étude, de nouveaux descripteurs ont été
créés pour mieux répondre aux caractéristiques du tchapalo. Ce
sont notamment la fusion des notions de «malt» et de «torréfié»
pour la formation de nouveaux termes descriptifs que sont
«ardme de céréale torréfiée» et «odeur de céréale torréfiéer.
En effet, le panel estimait que ces deux notions dérivent de
la transformation de la céréale, car le malt désigne la céréale
germée tandis que le terme torréfié traduit la céréale germée
ayant subi un traitement thermique. Ainsi leur fusion permet
d’avoir une céréale germée qui a subi un traitement thermique
pour arréter la germination et affiiter I’ardome (Manfred, 1991).

Les termes descriptifs retenus au nombre de 14, ont
¢été définis et leur référence ont été également déterminées pour
décrire les caractéristiques sensorielles du zchapalo. Parmi
ceux-ci, certains expriment bien les spécificités du tchapalo
qui est une biére de fabrication artisanale. Ces spécificités,
caractéristiques des biéres de fabrication artisanale afticaine
seraient pour la plupart la conséquence de I'utilisation de
produits, de matériel de préparation moins performants et de
mesures moins précises. En effet, le «trouble du zchapalo»
n’exprime pas un défaut de boisson contrairement aux bicres
industrielles mais il reléve le type de filtration effectué. Assiedu
(1989) parle de filtration grossiére dans la description de la
technologie du tchapalo. C’est ce qui confere a ces bicres
artisanales un potentiel nutritionnel plus important que les
biéres industrielles qui subissent une filtration fine (Perisse et
al., 1959 ; Jolly, 2004). Le processus de la filtration grossicre
engendre le terme descriptif «dépot de ferment» exprimant
le dépot observé au fond de la calebasse de tchapalo apres la
consommation de son contenu. Ce dép6t est le symbole d’un
tchapalo bien fermenté¢ (Belliard, 2001). Le terme descriptif
«fréquence de bulle» exprime la continuité de la fermentation
du tchapalo jusqu’au stade de la consommation. Le moyen de
réduire cette fermentation est la séparation de dépdt de ferment
a la suite d’une décantation naturelle (Chevassus et al., 1976 ;
Amané, 2009). En revanche, au niveau des bicres industrielles,
la pasteurisation et la gazéification réduisent considérablement
activité des levures (Trémolieres, 1975 ; Hebert ef al., 2010).
Les termes descriptifs «saveur acide» et «saveur apre» mettent
en évidence d’autres types de fermentations outre la fermentation
alcoolique pour la production des acides qui sont appréciés par
les consommateurs. Le ferment utilisé contient plusieurs micro-
organismes vus les conditions de production et de conservation
qui favorisent des contaminations (Aka et al., 2010).
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5. Conclusion

Les travaux relatifs a la génération des termes
descriptifs du tchapalo ont permis de sélectionner 12 panélistes
composés de 5 brasseuses et de 7 consommateurs, selon
leur aptitude a reconnaitre et a quantifier les descripteurs du
tchapalo. A la suite des s¢ances de dégustations et des tris, les
panélistes ont retenu 14 termes descriptifs sensoriels parmi
54 termes initialement générés. Ensuite, ils ont défini chaque
descripteur et identifié leur référence.

Certains descripteurs du tchapalo sont semblables aux
termes descriptifs des biéres de maniére générale. Cependant,
d’autres termes descriptifs, tels que «dépot de fermenty,
«saveur apre», «saveur acide» et «trouble de la bierey», mettent
en exergue un vocabulaire propre au fchapalo. 1ls traduisent par
conséquent, la spécificité des bieres de fabrication artisanale
Africaine. L'usage de ces descripteurs devrait servir de base
lexicale dans 1’approche sensorielle de la description et la
valorisation de nos biéres artisanales Africaines.
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