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Dans le domaine alimentaire, le goiit est un critére trés important de
satisfaction ou d’insatisfaction des consommateurs. 1l est donc essentiel de

le maitriser, ce qui implique de pouvoir le mesurer.

*évaluation sensorielle est une

méthode scientifique qui utiise un

groupe de sujets pour mesurer,

analyser et interpréter les carac-
téristiques de produits pergues i travers
les organes des sens (vision, audition,
toucher, olfaction, gustation}. Elle vise
a appréhender les propriétés des pro-
duits tels qu'ils sont pergus au cour de
leur consommation ou utilisation. Cette
approche permet, dune part, d'identi-
fier les attentes des consommateurs en
termes de gofit. En cela, elle se situe &
Iinterface du marketing et des services
de recherche et développement. Elle
permet, dautre part, de maitriser le gofit
des produits A toutes [es érapes de la pro-
duction, depuis le contréle des matiéres
premiéees mises en ceuvee, jusqu'a la
préservation du gofit au cours de leur
conservation, {’évaluation sensorielle
est donc également un outil de contréle
qualité, garantissant aux consomma-
teurs un gofit constant et optimal. Qui
admettrait que son chocolat préféré soit
différent d’un achat & Pautre, parfois
plus sucré ou moins croquant...?
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Trois niveaux d'analyse

L’évaluation sensorielle répond a trois
types de précccupations. La premiére,
et généralement la plus cruciale dans
un marché concurrentiel, porte sur le
niveau d’appréciation du produit et
son positionnement par rapporti la
concurrence. Les études hédoniques
impliquent d’interroger un nombre
important de personnes, au moins une
centaine, représentatives de fa cible des
consommateurs, afin de prendre en
compte la diversité des préférences et
d’identifier d’éventuels segments de
consommateurs aux attentes spéci-
fiques. Par exemple, le chocolat & 99 %
de cacao est trés apprécié d*une petite
fraction des consormmateurs, méme si
la majorité le trouve trop corsé. La
seconde préoccupation en analyse sen-
sorielle concerne la description des pro-
duits. Lapproche classique consiste 4
réunir un groupe d’une dizaine de per-
sonnes qui, sous la conduite dun ani-
mateur, développe un vocabulaire
spécifique permettant de décrire les dif-
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férences percues au sein d’un univers
produit particulier (le chocolat au lait,
par exemple}, Le groupe suit un pro-
gramme d'entrainement Pamenant 3
un consensus sur le sens de chaque des-
cripteur ct & une évaluation fiable de
leur intensité, Le résultat, appelé pro-
fil sensoriel, constitue une carte d’iden-
tité du gofit des produits. D’autres
approches descriptives permettent une
description plus riche, par exemple en
rendant compte de I'évolution tempo-
retle de 1a perception au cours de la
consommation {zoom p. 50}, La troisiéme
préoccupation en évaluation sensorielle
renvoie 3 la détection de fines diffé-
rences entre produits, Les tests de
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différence permettent, par exemple, de
valider une modification technologique
en vérifiant qu'elle 2 un impact mini-
mal sur le gofit du produit.

Des conditions trés contrflées

La mise en place d’une évaluation sen-
sorielle fait appel & des régles de base
qui en garantissent fa validité. Ainsi, les
mesures sont toujours réalisées avec un
groupe de dégustateurs. Les différences
interindividuelles érant importantes, la
mesure de groupe permet d’identifier
ce qui est généralisable 3 'ensemble des
consommateurs et non spécifique a un
individu particulier. Les mesures sont
réalisées dans des conditions trés contrd-
lées (présentation des produits, mode de
dégustation, environnement...) dans des
salles spécialernent aménaggées, La varia-
bilité de la perception implique en effet
de maitriser les potentielles sources de
variations afin de garantir une compa-
raison valide entre produits, Enfin, ces
derniers sont présentés de fagon ano-
nyme, ¢’est-a-dire sans mention de la
marque, d’allégation nutritionnelle, de
mention d’origine ou de mode de pro-
duction, En effet; ces informations indui-
sent des attentes guant au goiit du
produit et interférent avec I'évaluation.
I’évaluation sensorielle se situe 3
Pinterface des sciences humaines et des
sciences des aliments. Cette pluri-
disciplinarité en fait sa richesse et
son originalité, Elle est source de déve-
loppements réguliers, tant conceptuels

Quand la mémoire s’en mile

Chotsir son menu devant un buffet de
hors-d'®uvres, de piats, de desserts...
ost 3 [a fois excitant (je peux choisir ce
gue je vaux} et angoissant {mon choix
sera-t-il le bon 7). Ce dilemme du choix
est en grande partie résolu grice &
notre mémoire : ce sont nos souvenirs
qui guident nos choix. Notre mémoire
donne du sens & 'tnformation trans-
mise par nos erganes des sens : alle
géndre des attentes et permet |z recon-
naissance des aliments en rappefant las
expériances antérisures.

En partenariat avec des chercheurs
danois et néerfandais, les chercheurs
de I'équipe « Béveloppement et dyna-
mique des préférences et du comporte-
ment alimentaires » au Gentre des
sciences du golt et de T'alimentation
{Dijon) ont développé un paradigme
original permettant d’étudier les pro-
priétés des mémolres sensorielies
mises en jet lors de la consommation
d'un aliment. Ce paradigme consiste &
présenier aux participants un aliment
dif « cibla » au cours d'un repas orga-
nisé au laboratolre, dans das condi-
tions permettant un apprentissage
incident {Involontaire} de la cible. En
effet, les sujets ne sont pas avertis au
préalable du test de mémoire, aucune
instruction de mémorisation ne lsur est
donnée. Puis, aprés un intervalle de
rétention plus ou moins leng, les scien-
tifiques demandent aux participants de
reconnaitre cet aliment cible parmi
différentes variantes distracirices (par

que méthodologiques. Lusage de
Pévaluation sensorielle nest pas limité 3
agro-alimentaire, elle est également
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exemple, reconnaitre un jus d'orange
cibfe parmi d'autres jus d’orange pré-
senfant une texture, une saveur ou un
arbme légérement différent de la cible).
En utilisant cette procédurs, il apparait
aiw’au sein d'un alimer, certaines
caractéristiques sensorielles sont
mieux mémorisées gue d'autres, mais
que les caractéristiques les mieux mé-
morisées diffarent d'un aliment 2
Fautre. Afnsl, dans une étude s'inté-
ressant 3 la mémorisation des caracié-
ristiques sensorielles d'une créme des-
sert, tes performances de reconnais-
sance élaient meilleures pour la saveur
que pour fa texture et Pardme {1). Par
aillaurs, la mémoire des aliments est
pius efficace pour détecter des modifi-
cations sensorielles dans un produit
déja golté que pour identifier 1a simili-
tude entre un aliment et un autre préa-
lablement consommé. Enfin, fa mé-
moire des aliments est peu atfectde par
I'dge lorsgu’elle est testée aprés un
apprentissage incident. Des personnes
dgéas de plus de 60 ans montrent les
mémes capacités que des sujets plus
jeunes (20-30 ans) & reconnaitre un
aliment préalablement consommé
parmi de nouvelles varianigs {2},
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implantée dans des domaines industriels
aussi variés que les cosmétiques, le textile,
Pautomobile, ou Pélectroménager. @

La filiale de vatarisation de la recherche da I'Univarsité de Bour-
gogne, uB-Fifiale, a pour mission de contribuer 3 I'innovation
technologique dans les anireprises. Elle offra, aux industriels, et
particulidrament aux PME, par l'intermédiaire de Welience, sa
marque, une structure de recherche ef de dévelfoppement. Qutre
ses compétences en texturation, destruction/préservation des
micro-organismes et toxicologie, cette société a aussi développé
une activité aslowr de fa sensorialité en collaboration avec les
scientifiques du Grand campus dijonnais.

La spécificité de cette structure est d’avoir ure approche senso-

fielle intégrde, ¢’est-A-dire d'8tre capable de cerriger des défauts

organoleptiques par des interventions sur lgs formulations et les
procédés. Cetle approche permet notamment & Welience agro-
alimentaire et bto-industriel de :

» caractériser sensoriellement les produits alimentaires nouveaux
et optimiser leurs formufations, grice 2 fa constitution de jurys
entrainés utilisés comme « instruments de mesure » justes,
répétables et homogénes;

« expliquer les altentes et les préférances des consommateurs par
[e biais d'études hédoniques;

« évaluer I'influence d'une information produit (fabel, information
nutritionnelle...} sur les choix des consommateuss grace 4 des
méthodes incitatives telles que les études de consentements a
payer {ces méthodes sont incitatives car les sujeis sont amenés &
réellement acheter les produits étudiés avec Findemnisation
donnée pour Je test).

Deux projets sont emblématiques de cette approche sensoristle
intégrée. Le premier, surnommé Substimag, concerne la formuta-
tion de produits nouveaux. Le second, Fumage, se porte sur Fopti-
misation de procédés traditionnels, Le projet Substimag, laballisé
par le Péle de compétitivité Vitagora Goll-Nutrition-Santé
{réunissant enireprises, unités de recherche et grganismes de
formation) qui accompagne e développament de projets d'innova-
tion, & pour objectif de mettre aw point de nouvelles fermulations
a teneur réduite en mattére grasse d’origine animale, poure des
producteurs de charcutesie traditionnelle. Les nouveaux produits
développés sont dvaluds par un jury d'une soixantaine de consom-
mateurs qui donnent feur appréciation, Les résultats permettent
de développer des produits alldgés de perception identique aux
produils standard.
Le projet Fumage consiste quant A lui & démontrer finfluence des
conditions de fumage sur las propriétés sensorielles de la saucisse de
Morteau : un jury entrainé établit [e profil sensoriel da différents pro-
duits. Plusieurs types de fumage sont compards : its se différencient
notamment par le type de fumoir utilisé (traditionnel, tué, cellule).
Les propriétés erganoleptiques de la saucisse de Morteau sont ainsi
mieex connues et définies, & 1a fols en termes da couleurs, de godts
mais aussi de texture. Ce projet permettra & chaque fabricant de mieux
maitriser le fumage de ses produils en fonction du marché ciblg.
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