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Contexte et objectifs

La crise sanitaire vécue ces derniéres années a fait prendre conscience a la filiere viti-vinicole
qu'il était important d'accompagner au mieux les professionnels rencontrant des troubles
généraux de la perception chimiosensorielle, c'est a dire :

- des troubles olfactifs (perception des odeurs et des ardmes) aussi bien quantitatifs
(anosmie ou hyposmie partielle ou générale) que qualitatifs (parosmie, phantosmie et
cacosmie).

- des troubles gustatifs (perception des saveurs en bouche telles que I'acidité, le sucré,
etc.) aussi bien quantitatifs (agueusie partielle ou générale) que qualitatifs
(paragueusie, cacogueusie).

- et /ou des troubles somesthésiques (concernant dans cette enquéte les perceptions
tactiles percues au nez et en bouche. Comme par exemples : la brilure de I'alcool,
I’astringence des vins etc.).

A noter que cette étude ne s’intéresse pas aux anosmies ou agueusies spécifiques (c’est-a-dire
au manque de sensibilité spécifique a un composé aromatique ou sapide), partagées par
I’ensemble de la population (Tempere et al., 2011 ; Croy et al., 2016).

Il est important de noter que ces troubles n'ont pas pour seule cause le virus SARS-CoV-
2arscov2 responsable de la Covid-19, mais peuvent avoir différentes origines (congestions
nasales, virus type grippe, polypes, traumatismes craniens, age etc.). Jusqu'a 20 % de la
population générale pouvaient étre sujet a ces troubles bien avant la crise sanitaire
(Bramerson et al., 2004 ; Landis et al., 2004 ; Bonfils et al., 2005) et ces observations

n'épargnaient pas les professionnels du vin (13 % selon I'enquéte menée par I'UOEF entre mai



Résumé des résultats du projet financé par le Fonds de Dotation de ['Union des (Enologues De
France en 2022

et juillet 2020). La fin de la crise sanitaire ne doit donc pas faire oublier la nécessité de prendre
soin de ces sens, outils des dégustateurs.

L’objectif principal de cette enquéte a été de mieux définir le vécu des professionnels de la
dégustation ayant été ou étant confrontés a des troubles olfacto-gustatifs. Les résultats
devaient surtout fournir des témoignages permettant a chaque professionnel confronté a ces
problématiques de comparer son ressenti en cours de récupération, aux vécus des autres
professionnels du méme secteur (référentiel en temps de récupération, type de troubles
qualitatifs rencontré etc.).

Approche méthodologique

La réalisation de cette enquéte a nécessité de nombreuses étapes de mise en place :

- la définition des différentes questions et recherches bibliographiques d'indicateurs pour
I’auto-évaluation des perceptions,

- la validation de la compréhension et de la pertinence du questionnaire via un panel controle
(10 sujets) et des experts du domaine (chercheur/olfactologue, orthophoniste),

- la diffusion de I'enquéte auprés des professionnels,

- le traitement des données réceptionnées et la mise en forme des résultats.

Annexe

Cette enquéte a été réalisée dans le respect des préconisations de la loi RGPD. Elle n’abordait
pas de questions médicales (sauf la caractérisation du trouble diagnostiqué ou non par un
médecin spécialisé), mais des questions centrées sur la perception et les problématiques
spécifiguement rencontrées par des professionnels de la dégustation. Le recueil de données
socio-professionnelles (age, genre, nombre d’années d’expérience etc.) complétait le
questionnaire.

L’édition et la diffusion de I'’enquéte ont été faites via le logiciel Sphinx garantissant une bonne
protection des données. La diffusion de cette enquéte a nécessité I'appui moral et logistique
de I'association des (Enologues de France pour un taux de réponses exploitable (diffusion du
lien vers I'enquéte aux adhérents). Cette enquéte a ensuite été étendues a d’autres réseaux
de diffusion visant des professionnels de |'olfaction et de la gustation.

L'enquéte a été diffusée entre septembre 2022 et avril 2023 afin de recueillir un maximum de
réponses aupres des experts de |'olfaction et de la gustation.

Finalement, 326 experts ont répondu a I'enquéte (298 professionnels du vin, 28 professionnels
de la parfumerie). Les ages des répondants sont compris entre 20 et 78 ans et 50 % sont des
femmes.
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Ces experts sont répartis en deux cohortes différentes :

- les experts n'ayant jamais été touchés par des troubles de la perception chimiosensorielle :
172 sujets.

- Les experts étant ou ayant été touchés par des troubles de la perception chimiosensorielle :
154 sujets dont 109 en lien avec la Covid-19. Vingt-huit personnes indiquent ne pas avoir
totalement récupérées leurs capacités sensorielles au moment de I'enquéte.

Résultats

Témoignages et référentiel dans le vécu des experts confrontés a des troubles

chimiosensoriels

- Types de troubles rencontrés

Les 154 sujets étant ou ayant été touchés par des troubles de la perception chimiosensorielle,
témoignent en majorité de troubles olfactifs (Figure 1). Une dominance des troubles de la
sensibilité est observée. Vingt et une personne rapportent des troubles aussi bien olfactifs,
gustatifs que somesthésiques.

62 altérations partielles ou totales de la
sensibilité gustative
13 modifications de la perception de la qualité
des saveurs
9 perceptions constantes d'une saveur
désagréable en bouche

140 altérations partielles ou totales de la
sensibilité olfactive

40 modifications de la perception de la qualité ——— Olfactifs Gustatifs

des odeurs h

13 perceptions d’odeurs fantémes

31 altérations partielles ou totales de la sensibilité
somesthésique
6 déformations de la perception des sensations

Figure 1 — Répartition des troubles chimiosensoriels chez les 154 sujets ayant été ou étant
confrontés des troubles olfactifs

Les sujets confrontés a des troubles olfactifs au moment de I'enquéte déclarent que ceux-ci
affectent leur sensibilité, leur capacité d’identification et de mémorisation des odeurs, mais
aussi la capacité a imaginer celles-ci.
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- Temps de récupération

La figure 2 illustre les temps de récupération chez les sujets ayant rapporté avoir eu des
troubles chimiosensoriels. En moyenne, les sujets récupérent leur perception entre 1 et 2
semaines (résultats proches de la littérature), 75 % entre 1 et 2 mois et 90 % entre 5 et 6 mois.
Vingt et un pourcents des répondants rapportent des fluctuations en termes de récupération
olfactive, 12 % pour la récupération gustative et 3 % dans le cas de troubles somesthésiques.
Pour les 28 sujets rapportant des troubles au moment de I'enquéte, 50 % rapportent des
troubles ayant débuté il y a 10 mois et pour 25 % il y a plus de 18 mois (périodes largement
supérieures a la période dite normale de récupération (de 1 a 32 jours d’apres Ferdenzi et al.,
2021).
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Figure 2 — Pourcentage de répondants ayant récupéré au cours du temps une perception
sensorielle dite normale (126 sujets ayant été confrontés a des troubles olfactifs
répondants)

- Spécificités olfacto-gustatives des troubles rencontrés

Dans le cas de I'olfaction, les experts rapportent principalement des modifications perceptives
pour les odeurs soufrées et empyreumatiques (dont le café) (Figure 3). Cela concerne aussi
bien des atténuations de lintensité percue, que des déformations de la qualité:
« déformation de 'odeur de café, viande cuite, oignon et essence qui ont toutes la méme
odeur que je n'ai jamais sentie avant (fort, acre, noix, caoutchouc) », « le plus marquant le
café : odeur de tabac froid », « pour le café je ressentais le caoutchouc brulé ». Ces données
sont cohérentes avec la littérature et les altérations quantitatives et qualitatives observées
chez des personnes ayant eu des troubles olfactifs liés ou non a la Covid19 (Bonfils et al., 2004 ;
Parker et al.,, 2022). La prévalence de troubles associés aux notes fruitées ressort
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particulierement dans cette enquéte, correspondant aussi bien a des déficits partiels de
sensibilité qu’a une déformation de ces odeurs « la fraise a un go(t de fromage de chévre ».
Ces témoignages rapportent aussi des spécificités propres aux professionnels de la filiere viti-
vinicole : des modifications de la perception globale du fond vineux, des modifications de la
sensibilité a certains défauts comme les notes de réduit, ou les caractéres phénolé, bouchonné
ou acétique. Beaucoup de témoignages parlent d’'un « voile » qui recouvrirait la perception
olfactive. En outre, les troubles de la sensibilité ne correspondent pas forcément a une
diminution de celle-ci mais dans certains cas, a des odeurs qui sont au contraire exacerbées :
« Exacerbation des odeurs végétales et thiolées (tomate verte, thiols des vins de
Sauvignon...) ». Dans le cas de perception d’odeurs dites fantdmes, les odeurs de brilé et de
cigarette ou de tabac froid sont marquantes dans les réponses des participants. Tous ces
phénoménes perceptifs olfactifs sont associés par quelques répondants au moment du réveil,
le matin.

Méme si 'ensemble des saveurs et sensations sont citées par les sujets ayant été confrontés
a des troubles gustatifs ou somesthésiques, I'amertume et la fraicheur ressortent dans les
différents témoignages. Leur perception serait affectée a 37 % et 50 % respectivement.

Il est intéressant de noter que 16 % des répondants ayant été confrontés a des troubles
rapportent avoir eu aussi l'impression de développer d'autres perceptions sensorielles
pendant cette période (par exemple, développement des capacités gustatives pendant la
période de troubles olfactifs).
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Figure 3 — Fréquences des items olfactifs cités comme non détectés ou déformés par les
répondants ayant été ou étant confrontés des troubles olfactifs (154 répondants)
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Retours sur le vécu des professionnels affectés par des troubles chimiosensoriels

D’apres différents indicateurs (auto-évaluation des capacités sensorielles, du niveau de
confiance et du taux de récupération, avec comparaison avec le groupe contrdle n’ayant
jamais eu de troubles olfacto-gustatifs), Les sujets ayant été confrontés a des troubles
chimiosensoriels rapportent avoir retrouvé une pleine confiance dans leurs sens. Aucune
différence n’est observée entre les sujets ayant eu une récupération dite normale et ceux
ayant eu une récupération lente.

On note toutefois que plus de 50 % des répondants appréhendent I'acceptation des troubles
olfacto-gustatifs par leur entourage professionnel (qu’ils aient ou non été confrontés a ces
troubles). De maniere surprenante, parmi les 154 répondants confrontés a des troubles,
seulement 32 % auraient souhaité un accompagnement particulier.

Conclusion

Ces résultats mettent en évidence des observations proches de celles relevées dans d’autres
enquétes post-covid-19 réalisées aupres de la population générale, mais ils soulignent aussi
I'impact fort de ces troubles sur I'exercice de la dégustation. En effet, la perception de notes
au ceceur de l'appréciation de la qualité des vins peut fortement étre affectée. On pense
notamment aux notes de réduit et a d’autres défauts, mais aussi aux notes fruitées. Cette
dominance de troubles affectant la perception des notes fruitées est une particularité de cette
étude aupres des professionnels, que I'on peut attribuer a leur importance dans les notions
de qualité et de typicité des vins.

Ces résultats pourront étre un support important permettant a chaque professionnel de
confronter son vécu a celui de ses pairs, de se sentir moins isolé face a ces troubles et dans la
majorité des cas d’avoir un espoir de bonne récupération. Les échanges d’expériences, et donc
la mise a disposition de ces données et témoignages, semblent essentiels pour toutes
personnes pouvant étre confrontées a cette situation (Kelly et al., 2023).

Livrable et perspectives
Ces résultats vont faire I'objet d’une publication d’'un numéro spécial de la Revue Francaise
d’cenologie avec pour objectif un transfert aux professionnels de la filiére.
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