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Plan

Présentation du jeu de données
Caractérisation de produits

Evaluation de la performance d’un juge et
d'un jury “

Caractérisation multidimensionnelle de
I'espace produit



Présentation des données

6 chocolats noirs (Excellence, Amere, Mi-doux,
Amazonie, Patissier, Supérieur)

29 juges (etudiants)
2 séances de dégusta

14 dESCripteurSd.Cacao, O.Lait, Sucre, Acide, Amer, Cacao,
Lait, Caramel, Astringent, Croquant, Fondant, Collant, Granuleux

Notes entre O et 10

Plan d’expériences complet équilibre pour les
rangs et les arrieres-effets d’ordre 1



Présentation des données
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Préesentation des données

Histogram of CocoaA Histogram of MilkA
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Présentation des données
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Rappel d’analyse de la variance

Dé&finition :
i, J,k) Yijk:,u"'ai"'ﬁj"'yk"'aﬂij+0'Vik+,3yjk+5ijk
L(¢y ) =N(0,0) et covig, &,)=0 0O J,k)y#0" ]k’

Avec - L I'effet moyer
&;  |'effet du produitl
Bi  Ieffet du jugej
Tk l'effet de la séanck
afi; Ieffet de l'interaction produit — juge
XYk |'effet de I'interaction produit — séance
BYjk  I'effet de I'interaction juge - séance 6



Signification des effets

o Effet . produits discriminés )

o EffetJuge: utilisation de I'’échelle de note difféerente
d'un juge a l'autredas grave

o Effet Séanc: : utilisation différente de I'échelle d’ur
séance a l'autrep@s grave



Signification des effets

 InteractionProduit - Séance: pour ce
descripteur, I'ensemble des juges (i.e. le jury)
n’'est pas répétabl@ioblématique)

 InteractionProduit - Juge : pour Cces
descripteurs, pas de consensus entre juges
(problematique)

 InteractionJuge - Séance pour certains juges
utilisation différente de I'’échelle d’une séance a
I'autre (pas grave
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Effet juge fixe ou aléatoire

o Effet . 'effet du facteur est lié aux modalités de ce
facteur (on s’interesse aux résultats de ces juges)

o Effet . 'effet du facteur n’est pas strictems
lié aux modalités de ce facteur (on cherche a
comprendre ce due disent les juges en generatia par
d’'un échantillon de juges : les juges de notre)jury
Il y a inférence.



Rappel d’analyse de la variance

Effet juge fixe
Test global de I effet produit :

ik H,: il n'y a pas d’effet produit ~ H, :il'y a un effet produit
Hyo: Ui a =0 H,: Lila #0

SC,oqui / ddI

F. =
* e Scfésiduelle/ dd l

produit

résiduelle

ik Si H, vraie, L(Fobs) _ Fddlprodmt

ddlresiduelle
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Rappel d’analyse de la variance
Effet juge aléatoire

Test global de I'effet produit (ou effet séance) :

i% Hypotheses : idem effet juge fixe
H,: il n'y a pas d’effet produit  H : il'y a un effet produit
Ho: Ui a, =0 H,: Lila #0

Fp, = SCProd/dlerod
zﬁg obs —
S Cinteraction Prod: Juge/ ddlinteraction Prod: Juge

. . ddlp,.,

nteractionprod: Juge
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Rappel d’analyse de la variance
Effet juge aléatoire

ik H,: il N’y a pas d’effet juge H, : il y a un effet juge
(ou d’une interaction) (ou de l'interaction)
Ho: Uj2uge =0 H, . U?uge 7 0
i% Fo, = Sceffet/ddleffet
o0Ss

Scresiduelle/ddlresiduelle

: : _ Sddlegrer
* SI HO vraie, L (FObS) T Fddlresiduelle
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Rappel d’analyse de la variance

Test de conformité d’'un coefficient :

Y% H,: a,=0 Hi: a #0

i% Tobs =

Y¢ SiH,vraie, £(Tobg = Studen¢dd! , ... ..i.)

g

ai

N
I
N
A~
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Caracterisation des produits

e Objecitifs:

— Caractériser les produits par des variables
guantitatives

— Classer les variables qui caracterisent les
produits

e Question

— Comment caractériser le chocolat « mi-doux » ?
 Moyen

— TestF de pour classer les variables

— TestsT pour caractériser un produit

14



Caracterisation des produits

Par analyses de variance et les tests T des coefficientedlatPr
dans le modele Note = Produit + Juge + Séance

Sum Sq Df CM F val ue Pr(>F)
Pr oduct 208.00 5 41.50 14.60 7.61e-13 ***
Résultats Panel i st 390.00 28 13.90 4.90 4.69e-13 ***
Y A Sessi on 3.72 1 3.72 1.31 0. 254
pour 'arome Resi dual s 892. 00 313 2.85
d
e caca

Estimate Std. Error t value Pr(>|t])

(I ntercept) 6. 2900 0. 0905 69.500 2.64e-192
Product - chocl 0. 7990 0. 2020 3.950 9. 71le-05
Product - choc?2 0. 2640 0. 2020 1.310 1.92e-01
Product - choc3 -1.6100 0.2020 -7.980 2.74e-14
Product - choc4 -0.0287 0.2020 -0.142 8.87e-01
Product - choch 0. 5060 0. 2020 2.500 1.29e-02
Product - choc6 0. 0747 0. 2020 0.369 7.12e-01
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X

~ Caracterisation des produits par les variables

¥ : .
(analyse de variance a 1 facteur)
Vtest P-value
MilkF 16.4 9.664e-61
CocoaF 13.48 1.015e-41
Bitterness 13.34 6.529e-41
Crunchy 12.66 4.817e-37
Caramel 11.53 4,568e-31
Sweetness 11.44 1.305e-30
Astringency 8.959 1.643e-19
Melting 8.415 1.967e-17
Acidity 7.723 5.669e-15
Vanilla 7.318 1.262e-13
CocoaA 7.07 7.61e-13
MilkA 5.926 1.551e-09
Granular 4.371 6.186e-06
Sticky 3.563 0.000183
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e Caracterisation d’'un produit
Chocolat 1 Coeff Adjust mean P-value Vtest
Bitterness 2.46 7.07 2.52e-23 9.95
CocoaF 1.72 8.07 2.27e-17 8.48
Astringency 1.65 4.76 1.4e-12 7.08
Acidity 1.48 4.66 8.21e-10 6.14
CocoaA 0.799 7.09 9.78e-05 3.9
MilkA -0.828 3.59 0.000651 -3.41
Vanilla -0.966 1.1 1.88e-06 -4.77
Caramel -1.68 1.67 2.82e-12 -6.99
Sweetness -1.95 3.14 1.12e-16 -8.29
MilkF -1.89 1.57 3.43e-18 -8.7
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O’O

Chocolat 2

Chocolat 5

Caractérisation d’'un

produit

Coeff Adjust mean P-value Viest

Crunchy 1.59 7.71 4.6e-12 6.92
CocoaF 0.569 6.91 0.00322 2.95
Sweetness -0.463 4.62 0.0377 -2.08
Caramel -0.578 2.78 0.013 -2.48
Melting -0.624 4.33 0.00961 -2.59
MilkF -1.07 2.38 2.46e-07 -5.16
CocoaA 0.506 6.79 0.013 2.48
Crunchyl 0.517 6.64 0.0196 2.33
CocoaF1 0.448 6.79 0.02 2.33
Sticky -0.756 3.22 0.00196 -3.1
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O’O

Chocolat 3

Caractérisation d’'un produit

Coeff Adjust mean P-value Viest

MilkF 4.25 7.71 2.53e-61 16.5
Caramel 2.97 6.33 1.01e-30 11.5
Sweetness 2.52 7.6 2.63e-25 104
Melting 2.36 7.31 3.78e-20 9.19
Vanilla 1.6 3.67 1.54e-14 7.68
MilkA 1.64 6.05 4.8e-11 6.58
Sticky 1.05 5.03 1.78e-05 4.29
Granular -1.4 1.6 5.26e-08 -5.44
Acidity -1.61 1.57 3.32e-11 -6.63
CocoaA -1.61 4.67 2.79%e-14 -7.61
Astringency -1.91 1.21 5.79e-16 -8.09
Bitterness -3.22 1.4 1.95e-35 -12.4
Crunchy -3.14 2.98 8.03e-36 -12.5
CocoaF -2.97 3.38 1.55e-40 -13.3
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Chocolat 4

Chocolat 6

Caracterisation d’'un produit

Coeff Adjust mean P-value Vtest

Acidity 0.756 3.93 0.00135 3.21
Astringency 0.578 3.69 0.0101 2.57
Bitterness 0.578 5.19 0.0116 2.52
Granular 0.552 3.55 0.0283 2.19
Melting -0.572 4.38 0.0175 -2.38
Caramel -0.681 2.67 0.00345 -2.92
Sweetness -0.79 4.29 0.000422 -3.53
MilkF -0.868 2.59 2.7e-05 -4.2
Crunchy 1.21 7.33 8.98e-08 5.35
Sweetnessl 0.537 5.62 0.0159 2.41
Acidityl -0.503 2.67 0.0321 -2.14
Melting1 -0.744 4.21 0.00204 -3.08
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7 ez Caractérisation d’'un produit
\
CocoaFBitternessCpcoaA |GranulgkistringengyAcidity |Crunchy| Sticky | MeltinggweetnesisVanilla |Caramel| MilkA | MilkF
A ]

chocl | 8.069 | 7.069 \ 7.086 /4 3.448 | 4.759 | 4.655 | 5.966 | 3.759 | 4.741 | 3.138 | 1.103 | 1.672 | 3.586 | 1.569
choc2 | 6.914 | 4.948 | 6.552 | 3.155 | 3.155 | 3.138 | 7.707 | 3.828 | 4.328 | 4.621 | 1.81 | 2.776 4 2.379
choc4 | 6.69 5.19 6.259 | 3.552 | 3.69 3.931 | 6.103 | 4.103 | 4.379 | 4.293 | 2.121 | 2.672 | 4.103 | 2.586
choc5 | 6.793 | 4.879 | 6.793 | 3.069 | 3.103 | 3.086 | 6.638 | 3.224 | 4.741 | 5.224 | 1.793 | 3.414 | 4.172 | 3.121
choc6 | 6.224 | 4.19 | 6.362 | 3.172 | 2.759 | 2.672 | 7.328 | 3.931 | 4.207 | 5.621 | 1.914 | 3.259 | 4.569 | 3.362
choc3 | 3.379 | 1.397 | 4.672 | 1.603 | 1.207 | 1.569 | 2.983 | 5.034 | 7.31 | 7.603 | 3.672 | 6.328 | 6.052 | 7.707
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