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ANALYSE SENSORIELLE

Choix des descripteurs :
Les dégustateurs se sont entrainés pendant 4 semaines (1 fois par semaine)
et ont choisi les descripteurs suivants en termes d'aspect, forme, consistance
et goût : odeur, douceur, acidité, odeur herbacé, odeur spécifique de la
fleur, piquant, astringence, masticabilité.

Analyse sensorielle :
Des fleurs fraiches, entières, sans aucune préparation préalable ni
assaisonnement, ont été évaluées (environ 5 grammes de fleurs dans un
verre pour l'évaluation olfactive et 5 grammes sur une assiette blanche pour
l'évaluation visuelle et la dégustation), en respectant 3 minutes de pause
entre les échantillons.

Analyse descriptive quantitative (QDA) :
Chaque descripteur choisi a été noté sur une échelle d'intensité allant de
zéro (absence de l'attribut) à 10 (intensité maximale).
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