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L'analyse sensorietle descriptive s’est récem-
ment enrichie de nouvelles méthodes venanl
compléter le profil sensoriel des produils.

La dominance lemporelie des sensations

La technique da la dominance temparelie des
sensations {DTS) permet & un panel d'analyse
sensoriglle de déterminer Iz succession des
sensations pergues au cowss de la dégustation
d'un aliment o d’une boisson [geaphigue). Elle
a été développée au Centre evropéen des sciences
du goilt entrs 1999 et 2603, dans le cadre d'ung
¢ollaboralion avac deux partenaires industriels
(fromageries Bel et groupe Danone). Depuis, I'nra
I'a utiliséa avec une dizaine d'autres partenaires
industriels et s'est engagé, avec Nesilé, A créer
une base de données d'études de BTS pouren
améliorer I'acquisition et fe traiternent. Plusieurs
pubfications {1-4) e diverses actions de valeri-
sation récentes conférent désermais A1a DTS un
statut de nouvel outil incontournable de Fanalyse
sensoriells.

Les hases de la méthode ont 66 publides en 2009
par ses iniiateurs {3), qui Font comparée & celiz,
classique, dite du « temps-intensité », jusqu'alors
seul outil temparel de analyse sensorieils, qui
consiste 3 déerire Findensité d'une qualité
sensoriefle (sueré, amertume. ..) au fil du temps.
Une demi-douzaine d'avtres comparaisons de ce
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type oni également 6ié effectuées au Centre
européen des sciences du gofit. Toutes sugge-
rent que pour un nombre de qualités sensorielles
{descripteurs) inférieur & dix, la DTS peut rem-
placer te profil classique, Dans un projet de
recherche sur fa réduction d'alcoc dans fe vin, 1a
DTS s'est en effet montré capable de mettre en
vidence des différences seasorizlles sublifes qui
échappalent au profit classique (2), comms fa
détection d’un aréme de fruits rouges en fin de
bouche. Cette méthode a ainst mis en évidence
{importance de fa complexité des vins pour les
préférences das consemmateurs {4).

La DTS est le seul outif d'analyse sensorielle
permettant de réaliser yne description de fa tem-
poralité de la perception de plusfeurs qualités
sensorielles simultanément. Ells offre la possibilité
'étabiir I'existence d'interactions perceptives entre
la saveur, fa texture et Jes armes des aliments, et
devrait maintenant permetire de miewx comprendre
les déterminants sensoriels des préférences des
consommateurs. L'Inm s'est engagé dans le déve-
loppemant d'une plateforme internst dédide &
l'acquisition et au traitement des dennées DTS.
Ca produit deveait 8tre distribué courant 2011,

Le posilionnement sensoriel polarisé

Le positionnement sensorial polarisé {PSP} ast
une ngirvelle techinique d'analyse sensorielle des-
criptive qui peut avantagessement rem-
placer fe profii sensoriel lorsque fa

définition d'une liste de descripteurs
ast difficile & élablir, mais qu'il existe

J un petit nombre de produits de réfé-
- rence prototypiques des goifs des
substances que l'on cherche &
carfographiex. |l sagit de demander &
chaque dégustatevr de noter fa simili-
tude du gofit de chague produit testé
avec celui d'un petit nombre de
preduits de référence appelés pdlas.
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comme sucré, puis aclde et enfin dominé par
I'astringence ef dans une moindre mesure I'amertume.

Pour 'eau par exemple, # existe trois
piles : Ia Yolvic, Evian gt I Vitte. Une ana-
lyse statistique multidimensionnelle spéci-
fique permet de dresser une carte sensorielle

des produits studiés (différentes eaux du réseau
de distributien par example) et de référence.
La techeique PSP a 66 développée au Centre euro-
péen des sciences du golt dans le cadre de la thase
d'Erie Teilllet sur e golit de Feau {5). Léquipe amis
en dvidence, & I'aide de la méthode du tri fibre
{regroupement des produits seon leur similitude
de gofit), treis grands types de gofits d'eau : celui
métalliqua et amer des eaux faiblement minérali-
sées, e golit saé et astringent des eaux forlement
minéralisées et 12 go0t neutre et frais des eaux de
minéralité médiane {6). L'idéa de la technique PSP
fut de choisly, pour chacun de ces trois types de
go(t, une eau prototypique jouant fe rdle de pdle
sensorief (7). Le PSP a pu étre appliqué & plusieurs
centaines de censommateurs issus de différentes
villes de France e! d'Espagne. Le regroupement de
ces donnges a permis délucider les déterminants
sensoriels das préférences des consommateurs
en matidre d'ea de boisson. Globalement, ¢'est
le gofit neutre qui est préfésé, sauf pour les
consommateurs exposés A une eau de robinet de
faible mindralité, au gofit métallique et amer,
L.e PSP présente piusieurs avantages décisifs.
B'une part, il ne nécessite aucun satramement ef
peut dong &tre utilisé ave¢ des consommateurs
famhda, en vue de mieux comprendre leur
perception des produits. D'autre pad, il permet
d'agréger les &tudes successives et de projeler
ainsiles nouveaux produits sur 1a carte seaso-
rielle de référence, ce qui, dans un contexte
industriel, est primordial, nolamment pour fe
cantrdle qualité. €
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