Le nez des sommeliers : mythe ou realite?
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Introduction Methodologie
Nous savons que les sommeliers et les parfumiers Participants :
ont, grace a leur formation et a la plasticité cerebrale, » Groupe 1 (N) : individus naifs et en santé (21-35
certaines regions de traitement olfactif plus ans) frequentant FTUQTR [n=9, 1 exclu]
développées que la norme’. » Groupe 2 (S) : individus en santé (25-47 ans) ayant
completé au moins une formation en sommellerie

Comment est-il alors possible de mesurer I'impact de [IN=10]

ce developpement neuronal sur leurs capacités

sensorielles considerant que les tests olfactifs

disponibles sont créés pour distinguer les individus Test des capacites olfactives :

ayant un odorat normal de ceux ayant un odorat » Test d'identification, effectue avec les Sniffin’ Sticks
reduit et, qu’ainsi, ces tests ne sont pas adaptes pour » La sensibilité olfactive est testee afin de cerner les
détecter des capacites olfactives supérieures? capacités olfactives du participant.

Objectifs et hypotheses

Test de discrimination et d’identification :
» Mieux caracteriser les capacites olfactives > 36 mélanges préparés a partir de 7 odorants

d'experts en olfaction : les sommeliers. > 3 différents sets de testing
> Quantifier le nombre d’odorants qu’'un sujet peut  » | a capacité de discriminer et d’identifier différentes €S odorants :
identifier dans des mélanges olfactifs simples, combinaisons d’odorants (simples, binaires, » limonene (agrumes)
binaires et complexes ainsi que comparer les complexes) est testée. > carvone (menthe)
résultats des différents groupes éetudiés. > Les odorants ont été choisis pour correspondre a > ©thyl octanoate (reglisse rouge)
des composés pouvant étre retrouvés dans le vin2, > Pinene (resine de pin)
Notre hypothése est que, de par leur formation » acide acetique (vinaigre)
s’étalant sur plusieurs années et leur développement » eugenol (clou de girofle)
neuronal, les sommeliers auront de meilleurs » benzaldehyde (amande)
resultats que ceux du groupe contréle.
Analyse et résultats Discussion et conclusion
» L'analyse a eté conduite en fonction de la theorie de la détection du signal. » Le groupe des sommeliers est significativement meilleur que
» Une ANOVA a valeurs multiples fut ensuite effectuée. le groupe contréle pour identifier correctement les odorants
des melanges simples et binaires.
3.5 » |l n'y a pas de differences significatives au niveau de la
d’ 3 * * sensibilité entre les deux groupes pour les mélanges
55 complexes.
’ » Le groupe des sommeliers nomme significativement plus
1.5 d'odorants que le groupe contrble, et ce, pour les mélanges
1 complexes de quatre odorants.
0.5 » |l n'y a pas de differences significatives au niveau des biais
0 entre les deux groupes pour les melanges a 1, 2, 3 et 5
1 g 3 y O odorants.

Complexité des mélanges
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Figure 1 : L’indice de sensibilite (d’) en fonction de la complexite des > I‘En conclusion, les sommeliers demontrent icl leur capacite

. . L. a Identifier les odeurs considérees plus simples. Cela
melanges (simples, binaires et complexes) concorde avec les études précédentes? i i

1.2 > |lls sont egalement capables de reconnaitre qu'un melange
C de quatre odorants est un mélange plus complexe.
» Toutefolis, ils ne sont pas meilleurs que les participants naifs

0.8 o . .
pour reconnaitre les odeurs presentes dans des melanges
0.6 complexes.
0.4 | | |
0o » D’autres sommeliers seront bientot testés afin d'augmenter
| le nombre de participants.
0
0.9 ’ 2 3 4 5
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