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Qu’est-ce gue l'analyse
sensorielle ?
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> Définition

L technique permettant I'examen, l'aide
des sens des propriétés organoleptiques
d'un échantillon deépouillé de variables
commerciales (marque, emballage)
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» Double approche

% Approche analytique

Mesure spécifigue des caracteéristigues
sensorielles d’'un produit

% Approche hédonique
Etude de l'acceptabilité ou la préférence
d'un produit par un dgroupe de&
consommateurs .




> Différents tests

Etudes Etudes
descriptives hédonigues
Caractérisatio Préférences

Profil sensoriel §

Etudes
discriminatives.

Difféerences
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> Les propriétés organoleptiques

e Apparence
e Texture

e Flaveur
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1 - L'apparence

e Couleur, forme, dimension, limpidite, ...

e L’apparence donne unece subjectivele
I'aliment : le produit apparait plaisant ou
non, tel qu’on l'attend ou non (obstacle
potentiel, sauf pour les tests hedoniques)
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2 - La texture

 Ensemble depropriétés rhéologiques et de
structure(géomeétriques et de surface) d’un produit
alimentaire

* Mou, ferme, dur
e Onctueux, granuleux, fibreux

e Sec, juteux

* Perceptibles par lesécano-recepteurs
(machoires), lesacepteurs tactilest
éventuellement leecepteurs visuels et auditifs
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3 - La flaveur

 Ensemble desensations gustatives et
olfactives ainsi que desensations
Irritantes ou agressivepercues dans la
bouche ou la gorge

e Saveurs : sucre, sale, amer, acide
e Odeurs et arbmes

* Piguant, astringent
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Continue

(et unipolaire)

Continue : normalité plus
facilement respectée
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» Les échelles de réponse

Discontinue

(et unipolaire)

01 2 34
OO0O000

u
o
. . ]
Discontinue : saisie des
donneées plus rapidej i'
.
|
o

BEERETEH B



Unipolaire

(et continue)
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Numeérique
(continue)

sujet a l'autre, d’ou risque de bial

critt réunion

centre régional d'innovation
Z et de transfert de technologie

Sémantique
(continue)
< | >
moins identique a plus
collant la reference collint
Sémantique : interprétation ]
des mots différente d'un ]
.
J
.
.
BEROE BN



Echelles de réponse picturale pour les enfants
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> Flabilité de la mesure

Fidélité : « aptitude a donner dans des conditions
définies, des réponses tres voisines lors de
I'application du méme signal d’entréee »

Répétabilité: répétition de la mesure faite dans les
mémes conditions

Reproductibilité : mesure faite dans des conditions
différentes
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Justesse« gualifie un instrument pour lequel la
moyenne des indications données est tres
voisine de la vraie valeur de la grandeur »




Exactitude :« qualifle un instrument qui
donne des indications individuelles tres
voisines de la valeur vraie de la grandeur a
mesurer»




La qualité d’'une mesure déepend :
 du sujet,
* de I'échelle de réponse utilisee,
e de I'espace produit étudié,

 de la propriété sensorielle étudiée.
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L'analyse sensorielle :
a quol ca sert ?
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1. Un outil pour I'industrie

e Commercial: Outil d'observatoire de la
concurrence

 Marketing : Outil de développement et de
validation de concept prodult,

 Recherche & Développement Outil
d’optimisation du process et de la formulation,

e Qualité : Outil de suivi qualité matiere premiere
produit fini.
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Quelles informations apporte I'analyse sensorielle

e évaluer la qualité du produit lors de sa mise anotpe au
cours du temps

e sS’assurer que le produit est bien accepté par les
consommateurs

e fixer une DLC
o valider le couple produit emballage

o valider 'impact d’informations ou de dénominatsosur
I'appréciation des consommateurs

e obtenir et maintenir un Label Qualité
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A quel moment intégrer I'analyse sensorielle ?

 lors de lgpreparation du projet
e |ors de laformulation
e |ors de lavalidation

Dans toutes les filieres agroalimentaire,
cosmeétique, automobile, emballage, ...
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Le Label Rouge

Garantir gu’'un produit possede ansemble de
caractéristiquelli conférantun niveau de gualité
supéerieupar rapport a des produits similaires

=> Profil sensoriel couplé a un test hedonigue

_Rouge Reunion

]
]
]
Exemples les Ananas et les Letchis Label i'
-
4
]
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L’Indication Géographique Protégee (IGP)

Distinguerun produit dont toutes les phases
d’elaboration ne sont pas néecessairement issules de
zone geographigue éponyme mais qui bénéficie d’'un
lien a un territoire et d’'une notoriéte.

La relation entre le produit et son origine estmsol
forte que pour 'AOC mais suffisante paronferer
une caracteristiqgue ou une réeputai@un produit.

=> Profil sensoriel

Exemples les rhums de la Réunion
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Les objectifs de SPRR

e Obtenir une IGP pour les rhums de la Réunion
e Grace a un jury mis en place depuis 2006

e En etablissant des profils sensoriels pour :

— ODbtenir une description organoleptique des rhums
blancs et des rhums vieux Réunion

— Mettre en evidence une typicité locale
— Tester et caractériser des nouveaux produits
— Evaluer les évolutions des produits
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Les etapes importantes dans I'obtention
d’un profil sensoriel

o Seélection d’'un jury

e Entrainement d’un jury

o Génération de descripteurs

« Seélection des descripteurs les plus pertinents
o Caracterisation des produits
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1. La sélection d’'un jury

Caractéeristigues importantes :

e motivation et intérét des sujets,

e capacité a communiquer des impressions sensorielles,
disponibilité pour les séances,

capacité a se concentrer et honnéteté dans le @ptetirs
sensations,

rapidité de réaction,
santé : doit étre bonne de facon génerale,
engagement pour toute la durée de l'étude.
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Jury interne ou jury externe ?

Q/)(TERN@

Avantages:
- disponibilité des sujets,
- pas de probleme de

hiérarchie,
- selection plus facile.
Inconvénients:
- confidentialite ?
- stabilité du jury dans
le temps ?

.‘,\\\TERN@

Avantages:

- implique le personnel,

- personnes sur place.
Inconveénients:

- probleme de hiérarchie,
- influence dans les
jugements,

- disponibilité limitée
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Types d’essais utilisés pour la sélection :

e tests generaux : compréhension de textes, capdeite
reponse a des questions, memoire, ...

tests ayant pour but de détecter les incapacites,
tests ayant pour but de déterminer I'acuité seaberi
tests pour évaluer la capacité a mémoriser,

tests destinés a évaluer le potentiel des sujetcare et
communiquer des informations sur des perceptions
sensorielles. .

AU Moins sur deux séances
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2. Objectifs de I'entrainement

Obtenir :

e des sujetsliscriminants

o des sujetsepetables

e pas de confusioantre les descripteurs,
e accordentre les sujets.

Par :
* des exercices d’'apprentissagaeéeraliste
« des entrainements relatifsia espace produlit

Validé par un contrble des performances
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Exercices d’apprentissage

e détection et reconnaissance des saveurs et dessodians
des milieux de + en + complexes et a des seuils da +
faibles,

e utilisation des échelles,
» developpement et utilisation de descripteurs,
e recherche de différences,

e détection de différences sensorielles de + eniblies :
baisse des seuils différentiels.
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3. Le choix des descripteurs

e La generation des descripteurs :

 La sélection des descripteurs les plus pertinents
e Tri quantitatif
o Tri qualitatif

—Environ 15 descripteurs

—=Définition des descripteurs
—Mise au point de références stables dans le temps
—=Définition du protocole de degustation
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Définition du protocole de dégustation :

« En général ordre suivant : aspect, odeur, savéuns
texture, arriere-godt,

o QOdeur : privilégier les courtes inspirations endéal,

« Evaluation en bouche :
* importance de la prise d’échantillon,
* durée approximative de conservation en bouche,
 nombre de mastications.
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Exemple des descripteurs seélectionnés pour lesilgorof
sensoriels des rhums blancs de la Réunion :

6OUT

ASPECT

Limpide V égetall
Brillant Sucré/fruit é
Epais ODEUR lodé
Synthétique
Végétal Epicé
Sucré Grill éfumé
Fruit é Agressif
Fermenté
Dissolvant
Epicé
Grill &fumé
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4. L’établissement des profils sensoriels

e Evaluation de chaque produit au moins deux forschaque
sujet
e Sur plusieurs séances, mais dans les mémes amditi

* Analyse statistique des réesultats :
/ANOVA a deux facteurs

V4 = Vd . = Vd - V' .
v' Décrire et évaluer en intensité et en qualité unmabe -

de caracteristiques sensorielles sur un ou plusjgaduits
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Représentation graphiqgue d'un profil sensoriel :
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Profil odeurs des 7 rhums blancs Réunion
(tracé de moyennes)

0 végétal

o grillé/fumé osucré

o0 épicé

= RTCHA —— RTDRM — RTISA —— RAISA  —— RASAVC — RTSAVL RTSAVI II
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