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Préambule

Ce document, soumis en vue de |'obtention de |'Habilitation a la Direction de Recherche,
présente un bilan des travaux réalisés, ainsi que le projet de recherche que je souhaite
développer dans les années a venir. Mon curriculum vitae est inclus en section 1. La section 2
détaille mon parcours professionnel (section 2.1), mon positionnement actuel au sein de
I"INRAE (section 2.2), ainsi que mes activités d’animation et d’encadrement de la recherche
(section 2.3). La problématique générale de mon projet est abordée dans les sections 3.1 et

3.2, tandis que ma profession de foi scientifique est développée en section 3.3.

Dans un souci de clarté, j’ai choisi de structurer la présentation de mes recherches et de mon
projet autour de quatre axes thématiques, non chronologiques, chacun intégrant les travaux
réalisés et les perspectives de recherche. Ces axes sont : la caractérisation des dynamiques
temporelles des perceptions sensorielles et affectives des consommateurs (section 4) ;
I’exploration des perceptions et attitudes des consommateurs a travers I’analyse du langage
naturel (section 5) ; I'analyse des liens entre perceptions, préférences et approvisionnements
alimentaires (section 6) ; et la structuration, I'interopérabilité et la réutilisation des données
scientifiques grace aux logiciels, ontologies et bases de données (section 7). La conclusion
générale (section 8) présente un résumé de la stratégie de recherche proposée et souligne les

enjeux scientifiques et sociétaux associés au projet.

Note : Les publications associées a ces travaux sont citées dans le texte par des numéros entre

crochets et sont listées dans mon CV (section 1).
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2015-2020: Scientific advisor for the TSI start-up (2015-2020).
At INRAE
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2. Parcours professionnel, positionnement dans linstitut, et

activités d’animation et d’encadrement de la recherche

2.1. Parcours professionnel

Aprés une double formation en biologie et en informatique, j'ai débuté ma carriere dans le
secteur privé en tant que développeur d’applications, poste que j'ai occupé pendant un peu
plus d’'un an. En 2002, a la suite de la réussite d’un concours, j'ai intégré I'Institut National de
Recherche pour I’Agriculture, l'alimentation et I'Environnement (INRAE) en tant que
technicien de recherche. Ma mission principale consistait a développer des outils
informatiques pour le Centre d’Economie et de Sociologie Appliquées a I’Agriculture et aux
Espaces Ruraux (CESAER). Cependant, afin de répondre aux besoins des chercheurs, je me suis
progressivement orienté vers la programmation statistique, domaine que j’ai découvert a
travers I'utilisation du logiciel R. Ce nouvel intérét m’a conduit a reprendre des études en
formation continue, dans le but d’élargir et de renforcer mes compétences. En 2008, j’ai ainsi
obtenu un Master 2 en informatique et statistiques. Ce dipldome m’a permis de rejoindre, via
un concours externe, la plateforme ChemoSens du Centre des Sciences du Go(t et de
I’Alimentation (CSGA). Cette nouvelle affectation a marqué un tournant décisif dans mon
parcours professionnel, en m’offrant I'opportunité de m’impliquer progressivement dans des
activités de recherche, en parallele de mes missions techniques, d’abord en tant qu’ingénieur

d’études, puis ingénieur de recherche.

2.2. Positionnement dans l'institut

Le CSGA conduit des recherches visant a mieux comprendre les mécanismes physico-
chimiques, biologiques et psychologiques impliqués dans les perceptions sensorielles et les
comportements alimentaires. Ces travaux s’intéressent notamment a la maniére dont les
informations sensorielles et métaboliques sont détectées et intégrées pour moduler les
perceptions et initier des comportements adaptés. lls visent également a identifier les facteurs
influencant ces comportements, afin de proposer des leviers d’action en faveur d’une

alimentation durable.

Au sein du CSGA, la plateforme ChemoSens est une infrastructure de recherche
multidisciplinaire, qui développe et met a disposition une expertise technique avancée ainsi
gue des outils dans des domaines tels que I'analyse chimique des composés volatils et des
lipides, la chimiométrie, la sensométrie, I'olfactométrie, la gustométrie, la neuroimagerie,
I'analyse sensorielle ou encore I'étude du comportement des consommateurs. Reconnue

comme infrastructure scientifique collective par INRAE et labellisée 1SO 9001, ChemoSens

17



propose ses services tant aux équipes de recherche du CSGA qu’a des partenaires
académiques externes et a des acteurs industriels. Elle est également rattachée a
I'infrastructure de recherche nationale CALIS, qui fédere des compétences scientifiques et
technologiques autour des interactions entre alimentation, comportements des

consommateurs et santé humaine.

Mon parcours, construit a I'interface entre informatique, statistiques, et sciences sensorielles
et du consommateur, m’a permis de développer un positionnement original au sein de cette
plateforme, en articulant innovation technologique, exploration méthodologique, et

guestionnements scientifiques.

Le développement de TimeSens®, un logiciel dédié a la collecte et a I'analyse de données
d’évaluations sensorielles, a longtemps constitué un fil conducteur de mon activité. Concu a
I'origine pour implémenter la méthode de la Dominance Temporelle des Sensations (DTS, cf.
4.1), TimeSens® a d’abord contribué a diffuser cette approche au sein des communautés
académique et industrielle. Il a ensuite renforcé I'agilité des travaux de recherche de la
plateforme, en facilitant le prototypage rapide d’outils innovants et la conception de
protocoles expérimentaux sur mesure. Ce logiciel s’est imposé comme un levier majeur
d’innovation méthodologique, me permettant de nouer de nombreuses collaborations,
d’élargir mon champ d’expertise et de développer des applications originales au service de la

sensométrie et des sciences sensorielles et du consommateur (cf. 4.1, 5.1, 7.1).

Naturellement, mes premiers travaux de recherche se sont concentrés sur la sensométrie,
discipline dédiée a la collecte et a I'analyse des données sensorielles, incluant la conception
de tests, la réflexion sur les protocoles, les outils de mesure et les méthodes statistiques. Dans
le prolongement des thématiques du CSGA et des évolutions du périmetre des sciences
sensorielles et du consommateur (Meiselman et al., 2022), mes collaborations avec les
chercheurs m’ont conduit a explorer le réle des perceptions sensorielles dans la construction

des préférences, et leur influence sur les décisions et pratiques alimentaires.

Le changement de direction de la plateforme ChemoSens en 2022, ainsi que les évolutions de
la composition de I’équipe, ont conduit a une réorganisation structurante de la plateforme
autour de quatre poles thématiques (Figure 1). Cette nouvelle organisation m’a permis de
renforcer mon implication dans I'animation scientifique de la plateforme, d’initier et de
coordonner des projets transversaux, et de consolider mon positionnement a I'interface entre
méthode, outil et recherche. Mon profil me permet aujourd’hui de faire le lien entre les enjeux
techniques et scientifiques dans le champ des sciences des données appliquées et des sciences

sensorielles et du consommateur, dans une perspective résolument intégrative.
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Figure 1 - Organigramme de ChemoSens.

Depuis 2022, jassure I'animation du pole Ingénierie logicielle, statistiques et science des
données, composé de quatre personnes. Ce pole intervient en appui aux trois autres péles de
la plateforme, tout en menant des travaux de recherche en sensométrie et en chimiométrie.
Parallelement, je participe activement a la définition des nouvelles orientations scientifiques
et stratégiques de la plateforme, notamment pour les thématiques relevant des poles
Ingénierie logicielle, statistiques et science des données et Analyse sensorielle et
comportement des consommateurs. Jassiste la responsable scientifique dans diverses
missions, telles que la rédaction de rapports, la préparation de demandes de financement, la
justification de demandes de postes, ainsi que la constitution de dossiers pour les
labellisations. Depuis 2015, je co-pilote le processus Recherche dans le cadre de la certification
ISO 9001 de la plateforme. Depuis 2024, je co-représente ChemoSens au sein de
I'infrastructure nationale CALIS, ou j'ai intégré le comité de pilotage et je co-anime le pdle

Consommateur.

Au-dela de la plateforme, je représente le CSGA au sein de plusieurs réseaux professionnels,
notamment I'European Sensory Network (en tant que membre du conseil scientifique), la
Société Francaise d’Analyse Statistique (en tant que membre du bureau Agro-industrie), le
RMT Sensorialis et la Société Francaise d’Analyse Sensorielle. Depuis 2022, je suis référent des
données opérationnelles du CSGA pour les départements Transform et Alimentation humaine

(AlimH), avec pour mission de promouvoir la science ouverte. Je suis également référent pour
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le pole One Health de |'établissement public expérimental en intelligence artificielle de

I’'Université de Bourgogne.

Enfin, en 2024, j’ai été nommé membre du conseil de gestion du département AlimH d’INRAE,
et je contribue depuis 2010 aux activités du CATI DIISCICO, qui soutient l'innovation

technologique au sein du département.
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Figure 2 - Positionnement dans l'institut et principales interactions.

L’ensemble de ces activités (Figure 2) m’a permis d’acquérir une compréhension approfondie
des enjeux liés a la conduite et a 'accompagnement de la recherche, en cohérence avec les
priorités d’INRAE et les attentes sociétales. La diversité de mes collaborations a renforcé ma
capacité a identifier les besoins des différents acteurs et a mobiliser des expertises

complémentaires autour de projets menés a différentes échelles.

2.3. Activités d’animation et d’encadrement de la recherche

Encadrements et co-encadrements d’étudiants en M2 ou école d’ingénieur

J'ai assuré I'encadrement ou le co-encadrement (en collaboration avec des chercheurs de la
plateforme ou de l'unité) de 19 étudiants (M1, M2, école d’ingénieur) issus de formations
diverses : statistiques (9), sciences sensorielles et du consommateur (9) et informatique (1).
Ces étudiants ont contribué a des travaux variés, allant de la mise en ceuvre de protocoles
expérimentaux en conditions contrélées ou écologiques, a I'analyse statistique de données

complexes, en passant par des développements informatiques ou des explorations
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méthodologiques préparatoires a des projets de recherche. Huit d’entre eux ont co-signé une

ou plusieurs publications scientifiques. Six ont poursuivi en doctorat (signalés par un

astérisque dans le Tableau 1).

Tableau 1 - Etudiants encadrés (2010-2025).

Année Etudiant Sujet de stage

2010 Carole Monterymard Développements statistiques pour la méthode DTS.

2011 Caroline Peltier* Développements statistiques et informatiques pour I'exploitation
automatisée des données sensorielles hédoniques.

2012 Arnaud Thomas* Mesures temporelles descriptives et hédoniques.

2012 Simon Prokop Développement d’une application ASP.NET/HTML5 pour le module
client du logiciel TimeSens®.

2015 Bezeid Cheikh Développements statistiques pour la méthode DTS.

Mohamed Lmami

2015 Loic Mallet Loge Couplage de la DTS et du suivi oculaire.

2017 Rihab Boubakri Développement statistique en analyse sensorielle : application des
chaines de Markov a la DTS.

2018 Cindy Frascolla* Etude de la performance des panels en analyse sensorielle
temporelle.

2018 Benjamin Mahieu* Evaluations sensorielles et émotionnelles explicites et implicites de
produits alimentaires, publicités et cosmétiques.

2021 Alexandre Ribeiro Développement d’une interface R Shiny pour la DTS.

2022 Léna Nicolle* Couplage des mesures sensorielles temporelles et de la
gustométrie.

2022 Caroline Bondu* Création d’une typologie et d’un lexique des attributs de texture des
aliments.

2023 Erwan Maraud Construction de bases de données sensorielles pour des produits de
consommation courante et corrélation avec les données
nutritionnelles.

2023 Matthieu Camilleri Traitement des commentaires libres a I'aide d’un lexique
hiérarchisé.

2023 Jeff Lo-Arnoult Comparaison des bases de données CIQUAL et Open Food Facts.

2024 Elisa Jacotot Elaboration d’un questionnaire pour évaluer les portions
alimentaires a 'aide de pictogrammes.

2024 Lisa Demoulin Création et validation de stimuli olfactifs et visuels pour susciter des
réponses émotionnelles dans le domaine alimentaire.

2025 Florian Duclos Utilisation du langage naturel pour identifier les dimensions de
I’acceptabilité des aliments.

2025 Makpiba Identification de typologies de consommateurs selon leurs

Nyamassoule

motivations a la consommation.

Co-encadrements de theses et post-doctorat

J'ai co-encadré trois theses de doctorat en sensométrie, toutes dirigées par Pascal Schlich,

directeur scientifique de la plateforme ChemoSens jusqu’en 2022 (Tableau 2). Ces co-

encadrements ont donné lieu a une production scientifique conséquente avec les doctorants.

Caroline Peltier (six articles, sept communications orales, trois communications affichées
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pendant sa thése) a poursuivi sa carriére dans la recherche publique (Institut Agro, Institut du
Cerveau), et occupe aujourd’hui un poste d’ingénieure de recherche a ChemoSens. Guillaume
Lecuelle (deux articles, six communications orales, une communication affichée) est
actuellement ingénieur en science des données chez Michelin. Benjamin Mahieu (six articles,
guatre communications orales, quatre communications affichées) est aujourd’hui maitre de
conférences a ONIRIS. Depuis 2023, je suis également impliqué dans la these de Takahiro
Wakihira, ingénieur R&D au sein de la société japonaise Asahi, qui travaille sur le

développement de bieres sans alcool. Cette thése est également dirigée par Pascal Schlich.

Dans le cadre de ces theses, j'ai activement contribué a la définition des questions de
recherche et assuré un accompagnement de proximité tout au long du parcours doctoral. J'ai
soutenu les doctorants dans I'appropriation progressive de leurs sujets, en les aidant a en
cerner les enjeux scientifiques, méthodologiques et applicatifs. J'ai veillé a ce qu’ils adoptent
une posture rigoureuse, réflexive et évolutive, en les encourageant a une analyse critique des
résultats et a I'exploration de nouvelles pistes. Issus de formations en mathématiques et
statistiques, les doctorants ont bénéficié de mon expertise complémentaire en bases de
données et en programmation (notamment en langage R). En retour, ces collaborations ont
été I'occasion pour moi d’approfondir mes connaissances en statistique appliquée. Dans le cas
particulier de la these de Takahiro Wakihira, conduite a distance en partenariat avec un acteur
industriel japonais, mon role consiste a I'aider a identifier des questions de recherche a la fois
pertinentes pour le secteur industriel et conformes aux exigences académiques, a le guider
dans I'analyse des données et I'interprétation des résultats, a I'appuyer dans la rédaction de
ses productions scientifiques, tout en veillant a leur alignement avec les standards de la

communauté.

Par ailleurs, depuis janvier 2025, je co-encadre, avec une chercheuse de |'équipe MIAM du
CSGA, le post-doctorat d’Alexia Geny, en charge du pilotage opérationnel au quotidien du

projet Nutri-ScorePurchases (cf. Tableau 3).

Ces expériences de co-encadrement, tant de théses que de post-doctorat, ont constitué pour
moi un levier d’évolution significatif a plusieurs niveaux. Elles m’ont d’abord permis de
renforcer mes compétences en encadrement scientifique, en structurant progressivement ma
posture de chercheur autour de I'accompagnement, du questionnement critique et de la co-
construction des savoirs. Le suivi régulier des doctorants m’a amené a affiner mes capacités
d’écoute, d’analyse, et de transmission, mais également a me positionner comme
interlocuteur référent dans des domaines techniques, méthodologiques et conceptuels. Ces
expériences ont ainsi nourri une réflexion plus globale sur les enjeux de formation par la

recherche, en me sensibilisant aux besoins spécifiques des jeunes chercheurs en matiere
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d’accompagnement a l'autonomie, de structuration de la pensée scientifique, et de
professionnalisation. Enfin, ces collaborations ont par ailleurs été particulierement fécondes
en matiere de développement de nouvelles idées. La diversité des thématiques explorées m’a

poussé a élargir mes référentiels théoriques, a actualiser mes connaissances statistiques, et a

formaliser plus explicitement certaines dimensions de ma propre démarche scientifique.

Tableau 2 - Co-encadrements de théses de jeunes chercheurs.

Année

Etudiant

Sujet

2015-2017

Caroline Peltier

Analyse statistique du profil sensoriel revisité par une approche
bases de données (these Jeune Chercheur Entrepreneur -
https://theses.fr/2015D1J0S084)

2017-2019

Guillaume Lecuelle

Analyse et modélisation de la Dominance Temporelle des
Sensations a 'aide de processus stochastiques (these financée
par la région Bourgogne Franche-Comté -
https://theses.fr/2019UBFCK031)

2019-2021

Benjamin Mahieu

Analyse sensorielle auprés de consommateurs par commentaire
libre : analyses, performances et extensions (thése cofinancée
par la région et un partenaire privé -
https://theses.fr/2021UBFCK036)

2023-now

Takahiro Wakihira

Consumer-relevant sensory and hedonic evaluations for alcohol
and non-alcohol beverages (thése industrielle, a défendre fin
2025)

2025-2026

Alexia Geny

Purchases of products displaying the Nutri-Score in France and
Belgium and their association with nutritional quality (post-

doctorat)

Encadrements d’ingénieurs

Dans le cadre des projets que jai coordonnés ou auxquels jai contribué de maniere
significative, j'ai assuré le recrutement et I'encadrement de personnels contractuels de
différents statuts (assistants ingénieurs, ingénieurs d’études, ingénieurs de recherche),
représentant un volume cumulé de 132 mois-homme. Ces encadrements ont concerné des
missions variées, incluant le développement logiciel, la gestion de bases de données, la
conception de protocoles expérimentaux ou encore I'analyse de données complexes, dans

une logique de transversalité entre recherche, méthode et technologie.

Depuis 2023, j'assure également I'encadrement d’un ingénieur d’études en informatique,
recruté sur un poste permanent, dont les activités s’inscrivent dans le pole Ingénierie

logicielle, statistiques et science des données de la plateforme ChemoSens.

Ces expériences d’encadrement d’ingénieurs ont constitué un levier important pour
développer mes compétences en gestion de projet, en management d’équipe, et en
transmission de savoirs techniques et scientifiques. Elles m’ont amené a structurer les taches,

a clarifier les objectifs et a articuler les contributions individuelles dans une dynamique
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collective orientée vers I'innovation méthodologique et la production de résultats robustes.
Encadrer des profils aux compétences variées m’a permis d’adapter mes modes de
communication et d’affiner ma posture de coordination dans des environnements
pluridisciplinaires. Ces interactions ont également enrichi ma propre réflexion sur les usages
et les limites des outils que nous développons, en nourrissant un aller-retour constant entre

analyse, conception, mise en ceuvre et valorisation.

Obtention de financements et pilotage de projets

Dans le cadre de mes responsabilités, j’ai joué un réle central en tant que Co-Investigateur
(Co-l), Co-Investigateur Principal (Co-PI) et Investigateur Principal (PI) dans plusieurs projets
académiques et industriels (Tableau 3). Ces projets couvrent un large éventail de thématiques
et d’applications, allant du développement de logiciels innovants a la mise en place de
collaborations industrielles. Le tableau 3 présente les projets dans lesquels j’ai été impliqué

aux étapes de conceptualisation de la recherche et de recherche de financements.

Le projet de développement de TimeSens® a été initié a la suite d’une réponse a un appel a
projet INRA Transfert, dans le but de répondre a un besoin méthodologique dans le domaine
de la sensométrie. Ce projet a rapidement évolué pour inclure des contrats et des prestations
de services aupres d’industriels, qui ont permis d’accentuer la portée et I'adoption de l'outil a
un niveau plus large. En plus de son succés en tant que projet de recherche, le développement
de TimeSens® a conduit a une déclaration d’invention et un dépot a I’Agence de Protection
des Programmes (APP), marquant ainsi I'aboutissement du projet au niveau de la propriété
intellectuelle. Afin de permettre la commercialisation de ce logiciel, j’ai contribué a la création
de la start-up TSI entre 2015 et 2020, dans un réle de conseiller scientifique. Cette expérience
m’a permis de renforcer mes compétences en gestion de projet entrepreneurial, en plus de

mes compétences académiques.
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Tableau 3 - Projets de recherche dans lesquels j’ai eu un réle de conceptualisation.

Année Projet Sujet Role Partenaires Financeur Montant
2010-2020* TimeSens A software for sensory data collection and Co-PlI avec P. Schlich, - INRAE Transfert 75 k€
analysis ChemoSens
2021-2022 JAR@Home Consumer evaluation of lemon-flavored alcohol Co-PI avec P. Schlich, Asahi Contrat de recherche 16k€
drink at home with smartphone ChemoSens privé
2021-2023 SensAS A database approach for the study of Sensory- Co-PI avec P. Schlich, SayFood Meta-programme SYALSA 38 k€
Alimentation-Health relationships ChemoSens
2021-2024 DataSens Sensory databases on the food supply Co-PI avec P. Schlich, SayFood Carnot Qualiment 70 k€
ChemoSens
2022-2023 AutomatedFC Automated analysis of free comment data PI Techni’Sens, ONIRIS Contrat de recherche 10k€
privé
2023-2024 NAB@Home Effect of the alcohol content information on  Co-Pl avec P. Schlich, Asahi Contrat de recherche 30k€
sensory drivers of liking for regular and non- ChemoSens privé
alcoholic beers consumed at home
2024-2025 Expo@Home Effect of repeated exposure on consumer’s Co-Pl avec P. Schlich, Asahi Contrat de recherche 30k€
satisfaction with non-alcoholic beers consumed ChemoSens privé
at home
2024-2027 foodXPTools Developing  experimental platforms for Co-Pl (PI: A. Saint-Eve, SAYFOOD, GAEL, PEPR SAMS 330 k€
observing food behaviours in real-life settings SAYFOOD, L. Muller, CSGA, BIA, ONIRIS,
GAEL) CESAER
2024-2027 aiMotions Artificial Intelligence for food-related eMotions  Co-I (Pl : D. Ginhac, ICB)  ICB, ETR, CSGA ANR 80 k€
analysis
2024-2027 NutriScorePurchases  Product labelling for healthier choices Co-lavec L. Marty, CSGA  CSGA, Sciensano, Joint action NCD 140 k€
(P1:S. Teyssier, GAEL) Santé publique France
2025 TypoConso Typology of consumer profiles regarding food Co-I (Pl : V. Herbreteau, RMT Sensorialis Convention de recherche 4 k€
choices Actalia)
2025-2027 TDS@BC Aggregation of TDS data for longitudinal Pl Barry Callebaut Contrat de recherche 40k€
monitoring  of individual and  panel privé
performances
2025-2027 PrediChoice Prediction of consumer food choices Pl SensoStat, ONIRIS Contrat CIFRE 160 k€
2025-2028 ConsoTextplorer Use and analysis of natural language to explore Pl CSGA, ONIRIS, BIA, Carnots Qualiment et 220k€
consumer  representations, expectations, SAYFOOD, LPNC Cognition

perceptions regarding food
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Dans le cadre de mes collaborations avec des sociétés de services et des industriels, j'ai
activement participé aux échanges avec les partenaires ainsi qu’a la formalisation des accords
contractuels, en étroite coordination avec les services juridiques et de partenariat d’INRAE.
Ces échanges ont permis de renforcer les liens entre la recherche académique et ses
applications industrielles, facilitant ainsi le transfert de technologies et de connaissances. Au-
dela de lI'impact scientifique, ces collaborations ont conduit a I'obtention de financements

externes, qui ont permis de soutenir des projets internes de recherches méthodologiques.

Les projets académiques auxquels j’ai contribué se sont souvent distingués par leur dimension
multi-acteurs, impliquant des chercheurs issus de disciplines, de laboratoires et d’instituts
variés. Cette expérience m’a permis de développer une expertise dans la gestion de projets
complexes, tout en consolidant une approche intégrative des sciences appliquées a des

thématiques stratégiques.

L’ensemble de ces projets a permis de mobiliser un financement d’environ un million d’euros
pour mes recherches. Cette capacité a obtenir et gérer des ressources significatives reflete ma
faculté a initier, piloter et encadrer des projets de recherche ambitieux, en fédérant des
expertises complémentaires autour d’objectifs scientifiques partagés. Elle atteste également
de ma compétence a établir des passerelles entre disciplines, a encourager les synergies entre
acteurs académiques et non académiques, et a inscrire les projets dans une dynamique

articulant enjeux scientifiques, méthodologiques et sociétaux.

Activités d’enseignements

Entre 2009 et 2012, j’ai enseigné les statistiques au niveau Master 2, au sein d’AgroSup Dijon
et de I’'Université de Bourgogne Franche-Comté, pour un total de 12 a 20 heures par an. Mon
role consistait a transmettre aux étudiants des concepts statistiques fondamentaux appliqués
aux données d’évaluation sensorielle, en mettant I'accent sur des approches pratiques. Cette
expérience m’a permis de développer des compétences pédagogiques, notamment a travers

des travaux dirigés, des études de cas et des problématiques réelles.

Contribution a I’édition scientifique et a la revue académique

Je contribue activement a I’évaluation des articles scientifiques en tant que reviewer pour
plusieurs revues spécialisées, notamment Food Quality and Preference (12), Food Research
International (6), Data in Brief (3), Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety
(1), Food Policy (1), Foods (1), Journal of Food Science (1), Journal of Texture Studies (1), Oeno
One (1), et Cahiers de Nutrition et de Diététique (1).
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En tant que membre du managing board du journal PCI Nutrition, un journal de type "Peer
Community" lancé en 2024, j’ai I'opportunité de participer activement a la direction éditoriale

et a I'orientation scientifique de la revue, en collaboration avec d’autres experts du domaine.

De plus, j’édite un ouvrage collectif publié par Springer Nature, intitulé Collection and analysis
of text data in sensory and consumer science, ou japporte mon expertise sur les
méthodologies de collecte et d’analyse des données textuelles dans le cadre des sciences

sensorielles et du comportement du consommateur.

Responsabilités dans I’organisation d’événements scientifiques

Je préside le comité d’organisation du congrés international AgroStat, prévu en 2026 a Dijon,
en partenariat avec INRAE, I'Institut Agro et I'Université de Bourgogne Europe. Par ailleurs, je
fais partie du comité d’organisation du séminaire d’automne de I’'European Sensory Network
et de I'école-chercheur Dispositifs expérimentaux pour [I'étude des comportements

alimentaires, tous deux programmés pour 2026.
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3. Problématique

3.1. Enjeux scientifiques

Transition alimentaire et durabilité

La nécessité d’engager une transition vers des systemes alimentaires durables est aujourd’hui
largement reconnue par la communauté scientifique, les institutions internationales, et les
décideurs politiques (Willett et al., 2019). Il ne s’agit plus uniqguement de garantir la sécurité
alimentaire, mais de le faire tout en respectant les équilibres environnementaux,
économiques et sociaux, dans une perspective de durabilité a long terme pour les générations
futures. Dans cette perspective, deux leviers majeurs liés a la consommation alimentaire sont
généralement mis en avant : d’une part, I'évolution de I'offre alimentaire en faveur de
produits plus durables ; d’autre part, I'adaptation de la demande a travers des changements

dans les habitudes alimentaires des consommateurs (Schulze et al., 2024).

Le role central du goit et des préférences dans les comportements alimentaires

Modifier les comportements alimentaires se heurte a un obstacle majeur : le plaisir de
manger. Dans les sociétés occidentales modernes, I'acte alimentaire dépasse de loin ne se
limite pas a la simple survie et la simple réponse a un besoin physiologique. Il est
profondément ancré dans des dimensions hédoniques, cognitives, culturelles et sociales
(Bédard et al., 2020). Parmi tous les déterminants des choix alimentaires, le go(t est dans la
plupart des pays généralement cité comme le facteur numéro un par les consommateurs
(Cunha et al., 2018), et il joue un réle central dans la régulation des comportements et
consommations alimentaires (Forde & de Graaf, 2022). Ce constat souléve une tension
fondamentale : comment inciter les consommateurs a adopter des aliments plus durables, si

ceux-ci ne répondent pas a leurs attentes sensorielles ?

3.2. Enjeux méthodologiques

De I’évaluation sensorielle aux sciences sensorielles et du consommateur

Les recherches en sciences sensorielles et du consommateur peuvent contribuer au
développement de systemes alimentaires plus durables en facilitant la création de nouveaux
produits et en permettant une meilleure compréhension des attitudes et des préférences des

consommateurs (Aschemann-Witzel et al., 2019; Knaapila, 2022).

Historiqguement, I'évaluation sensorielle a été développée dans un cadre industriel, dans le
but de garantir la qualité gustative des produits alimentaires élaborés a grande échelle (Lahne,
2016). L'approche traditionnelle s’inscrit dans le domaine de la psychophysique, qui considére

I’humain comme un instrument de mesure sensorielle, et stipule que I'évaluation doit se
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réaliser dans des conditions contrélées afin d’assurer que les résultats soient attribuables a
une intervention expérimentale (Moskowitz, 2003). Dans cette optique, la formulation des
produits passe par des tests en laboratoire, réalisés avec des panélistes entrainés pour évaluer
les qualités sensorielles des aliments, suivis de tests hédoniques menés avec des panels de
consommateurs pour s’assurer que le niveau d’appréciation correspond a un standard de

référence établi (Stone, 2018).

Au fil du temps, la discipline a évolué, prenant conscience que les données recueillies auprés
de panels entrainés, dans des conditions souvent éloignés des situations réelles de
consommation, ne refletent pas toujours fidelement les perceptions des consommateurs
(Lahne, 2016; Meiselman et al., 2022). Ces derniéeres années ont notamment vu I'essor de
méthodes d’évaluation sensorielles descriptives dites "rapides"”, c’est-a-dire utilisables avec
peu ou pas d’entrainement, et donc adaptées a des panels de consommateurs (Delarue et al.,
2015). Cependant, ce n’est pas uniquement un changement de méthodes qui peut permettre
une meilleure compréhension des comportements des consommateurs, mais bien un
changement — ou a tout le moins une extension — du paradigme de recherche lui-méme.
Dans cette perspective, Jaeger et al. (2025) proposent une définition contemporaine de la
discipline, qui refléte a la fois son évolution historique et I’élargissement progressif de son
champ d’action : "Les sciences sensorielles et du consommateur forment un champ
interdisciplinaire qui englobe a la fois les recherches strictement sensorielles et les études
centrées sur le consommateur. Ce champ s’intéresse a la fois aux réponses a des produits

spécifiques et aux comportements des consommateurs de maniere plus générale."

Limites actuelles des méthodes d’étude des comportements des consommateurs

Les chercheurs en sciences sensorielles supposent généralement que la formulation d’un
produit a un impact direct sur son usage ou son achat (Hayes, 2023). Formuler des produits
de bonne qualité sensorielle est certes une condition nécessaire, mais elle demeure
insuffisante pour assurer leur adoption par les consommateurs (Giacalone, Clausen, et al.,
2022; Giacalone, Llobell, et al., 2022). Plus de 75 % des aliments lancés sont retirés du marché
avant leur premiere année (Dijksterhuis, 2016; Rutkowski, 2022), un taux probablement
encore plus élevé pour les nouveaux aliments a base de protéines végétales ou autres
alternatives innovantes. Les freins a la consommation de ces produits ne sont pas toujours
bien identifiés a travers les processus conventionnels de développement (P. J. Chen &
Antonelli, 2020; Drigon et al., 2023; Fischer & Reinders, 2022; Giacalone, Clausen, et al., 2022;
Grossmann & Weiss, 2021; Hellali & Korai, 2023; Symmank, 2019). En effet, les échecs de
commercialisation sont souvent moins liés aux propriétés intrinséques des produits qu’a une

compréhension insuffisante des facteurs qui influencent réellement les choix alimentaires
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(Dijksterhuis, 2016). Les perceptions et préférences alimentaires ne se forment pas
uniquement sur la base des caractéristiques intrinséques de I'aliment (comme le go(t, I'odeur
ou la texture), elles sont aussi influencées par une multitude de facteurs extrinseques :
expériences passées, émotions, environnement de consommation, croyances, normes
sociales, stratégies marketing, etc. (Giacalone, Clausen, et al., 2022; Paakki et al., 2022;
Piqueras-Fiszman & Spence, 2015; Symmank, 2019). Pour comprendre et influencer
durablement les comportements alimentaires, il devient nécessaire de dépasser |'approche
réductionniste des perceptions et préférences et placer le consommateur, plutét que le
produit, au centre du processus (Drigon et al., 2023; Perttunen et al., 2021; Toran-Pereg et al.,
2023).

Meiselman et al. (2022), dans leur bilan sur 100 ans d’évolution de la discipline, ont mis en
lumiere des problématiques cruciales pour les sciences sensorielles et du consommateur,
aussi bien dans le présent que pour I'avenir. Ces enjeux soulignent un point fondamental :
lorsque la recherche cherche a évaluer la réponse des consommateurs a un produit, plutot
gu’a analyser ses propriétés perceptibles de maniére fine avec des panélistes experts, les
méthodes utilisées doivent prendre en compte plusieurs dimensions essentielles. Il s’agit
notamment : (i) de lI'importance de recourir a des échantillons représentatifs; (ii) de
considérer le contexte d’utilisation des produits, qui doit refléter les lieux réels de
consommation ; (iii) de choisir les méthodes les plus adaptées pour prédire I'acceptation et la
consommation des produits dans ces conditions ; (iv) et de garantir que les recherches aient
une portée suffisamment large pour refléter les attitudes et comportements des
consommateurs dans leur diversité. Meiselman et al. (2022) ont également souligné que bon
nombre de ces questions et controverses avaient déja été abordées il y a plus de vingt ans par
Moskowitz et al. (2003), ce qui suggére qu’il existe toujours des freins a I'adoption de ce

changement de paradigme.

Concernant les points (i) et (iv), la taille souvent restreinte des panels interrogés,
généralement pour des raisons économiques, souléve la question de l'interprétabilité et de la
généralisabilité des résultats, compte tenu de la diversité des profils de consommateurs et de
leurs caractéristiques démographiques, socio-économiques et surtout psychographiques. Le
développement des études en ligne permet désormais d’accéder plus facilement a des
échantillons de grande taille, mais cela s"accompagne de préoccupations quant a la fiabilité et

a la qualité des données collectées (Asioli & Jaeger, 2025).

En ce qui concerne le point (ii), I'intérét pour les recherches menées en dehors du laboratoire,
dans des environnements plus représentatifs du quotidien des individus — qu’ils soient réels,

virtuels ou immersifs — s’est intensifié, notamment dans le but d’améliorer la validité
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écologique des mesures (Galifianes Plaza et al., 2019; Stelick & Dando, 2018). Bien que ces
contextes soient plus naturels, les conditions de test, et en particulier les variables
indépendantes (c’est a dire les stimuli présentés), restent généralement imposées aux
participants, raison pour laquelle certains auteurs soulignent que la recherche accorde encore
trop peu d’attention a la mesure concréte des comportements réels de consommation ou
d’usage (Hayes, 2023).

Enfin, concernant le point (iii), il apparait que la majorité des études se contentent d’appliquer
des méthodes existantes, privilégiant des approches quantitatives et explicites (Meiselman et
al.,, 2022), sans remettre en question la validité et la fiabilité de ces mesures aupres de
consommateurs. Peu d’approches basées sur des mesures de comportement sont adoptées,
bien gu’elles soient généralement considérées plus pertinentes pour la construction de
modeles prédictifs des consommation futurs (Dijksterhuis et al., 2022). De plus, la plupart des
études manquent d’interdisciplinarité, chaque discipline étudiant isolément des aspects
spécifiqgues du comportement du consommateur avec ses propres méthodes, entrainant une
grande hétérogénéité des mesures (Bédard et al., 2020; Hayes, 2023; Topolska et al., 2021),
alors que la compréhension des liens entre perception et consommation appelle a des

approches plus globales (Bédard et al., 2020; Perttunen et al., 2021).

3.3. Profession de foi scientifique

La science des données appliquées et la FAIRification comme fondements de
I'innovation méthodologique en sciences sensorielles et du consommateur

Au regard de ma formation, mon implication dans la recherche s’est naturellement inscrite
dans un paradigme centré sur les données. Il n’existe pas de bonne recherche sans données
de qualité. Les données sont au cceur de la méthode scientifique, car elles constituent le socle
empirique sur lequel les théories sont élaborées, les hypotheses testées, et les connaissances
baties (Stoudt et al., 2021). Ainsi, notre compréhension du monde repose sur les données,
dont la signification scientifique réside dans leur capacité a représenter et expliquer les

phénomeénes du monde naturel.

Les technologies numériques, les sciences des données et maintenant l'intelligence artificielle
présentent un potentiel considérable pour les sciences sensorielles et du consommateur
(Findlay, 2023; Kern, 2023). Cependant, I'essor des technologies numériques, de I'intelligence
artificielle et de la science des données s’accompagne d’une complexification croissante du
processus de production de connaissances, depuis la conception des dispositifs de recueil
jusqu’a I'extraction d’informations pertinentes et leur interprétation. Cette complexité ne
releve pas uniquement de la sophistication croissante des outils disponibles, mais découle

également de la diversité et de I’hétérogénéité des données collectées (quantitatives,
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gualitatives, longitudinales, contextuelles, multimodales, etc.), des environnements dans

lesquels elles sont générées, ainsi que des finalités auxquelles elles sont destinées.

Dans ce contexte, la qualité des données devient un enjeu central. Il ne suffit plus de disposer
de données en grande quantité : encore faut-il qu’elles soient scientifiquement exploitables.
Cela implique une compréhension fine de la nature des données, de leurs conditions de
production, des traitements nécessaires a leur préparation pour I'analyse, et des limites a leur

interprétation et réutilisation.

Validité Fiabilité Pouvoir
(exactitude) (précision) discriminant
Valide Valide Non valide Non valide Faible résolution
Fiable Non fiable Fiable Non fiable

Haute résolution

WAL L L
1 2 3 Ll s

“Ce n’est pas parce que |'on obtient un affichage graphique ou une série de

tableaux avec une signification statistique associée que les résultats ont une
signification et sont valides.” (Stone et al., 2012)

Figure 3 - Critéres de qualité des méthodes de collecte et d’analyse de données.

Plus que jamais, il est indispensable d’utiliser des outils appropriés pour garantir la pertinence,
la validité (Figure 3), I'exactitude, la complétude, la fiabilité, et I'intégrité des résultats de la
recherche. Il s’agit donc d’un véritable défi méthodologique et épistémologique, qui invite a
articuler rigueur scientifique, innovations technologiques, et réflexivité sur les conditions de
production de la preuve en recherche. A cet égard, les principes FAIR (Findability, Accessibility,
Interoperability, Reusability) fournissent un cadre structurant pour assurer que les données,
au-dela de leur exploitation immédiate, puissent étre réutilisées, combinées et partagées dans

des démarches transparentes et reproductibles (Wilkinson et al., 2016).

Le premier objectif de mon projet de recherche consiste a concevoir des méthodes et outils
FAIR adaptés aux besoins des sciences sensorielles et du consommateur, afin de poser les
bases de I'innovation requise pour accélérer le changement de paradigme consistant a passer

d’une approche centrée sur le produit a une approche centrée sur la consommation.

Vers une approche écologique, holistique et intégrée pour comprendre les
perceptions et préférences des consommateurs et leurs influences sur les
comportements alimentaires en vie réelle

De nombreux modeéles ont été proposés pour expliquer les comportements alimentaires

(Reina Paz & Rodriguez Vargas, 2023). Bien que les réponses sensorielles influencent les
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perceptions et modulent les préférences, qui, a leur tour, impactent les comportements, elles
ne suffisent pas a elles seules a prédire la consommation alimentaire (Drewnowski, 1997). Au
sens large, la perception des aliments par les consommateurs désigne la maniere complexe et
subjective dont les individus appréhendent et vivent leur expérience alimentaire (Kumar et
al., 2024). Ces perceptions découlent de linteraction de divers facteurs (biologiques,
expérientiels, personnels, sociaux et environnementaux, Figure 4) intrinseques et
extrinséques a l'aliment, a l'individu et au contexte d’exposition (Glinden et al., 2024). Pour
mieux comprendre l'influence des perceptions sur les comportements, il est essentiel
d’intégrer ces facteurs au-dela des seules mesures sensorielles et hédoniques réalisées dans

des environnements expérimentaux controlés.

Social/environmental
determinants:

Person-related
__ determinants:

Food
environment

Experience with food: Int'ara;?:rrss:o n * Food ayg:!al;ﬂny/
Associative conditioning 8 Motivational a::‘;‘ens;s ity
= \  Beliefs N
\ Physiological o Socialicultural

y . N\ Conditioning: \_ « Food meanings environment:

Biologically determined \ e Familiarity: N Vakioe « Social seftings

POadiapon NN \ learned safety * Cultural and social | e Cultural practices/

* Taste/pleasure |« Conditioned food | norms traditions

* Hunger/fullness mechanisms |  preferences | » Self-identity » Social structures/

* Sweet, sour, salt, bitter, umami |  * Conditioned satiety | | policy

« Sensory specific satiety / | Facilitating
\_* Genetics // Social conditioning: * Knowledge/skills Economic
* * Social affective / » Self efficacy and environment

context self-direction * Resources
S * Parenting skills * Price
o practicesand - « Time
styles .~ Inter-person
) factors: )
——— « Family practices and Infor:matmnal
social networks Environment
* Media

* Advertising

Y

Preferences/dislikes: Beliefs, attitudes, norms, Social environmental Food choice and
Taste and affective factors knowledge, and skills influences diet-related behaviors

Figure 4 — Exemples de facteurs influencant les choix alimentaires et les comportements liés a
I’alimentation (source : Contento, 2011).

Le deuxiéme objectif de mon projet de recherche s’inscrit dans cette perspective, en visant a
explorer les liens entre perceptions, préférences et comportements alimentaires a travers une
approche écologique, holistique et intégrée. L'approche se veut écologique, dans la mesure
ou elle cherche a rapprocher la recherche des conditions réelles d’approvisionnements et de

consommations alimentaires; holistique, car elle vise a appréhender |'expérience de
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consommation de maniere globale, en tenant compte d’'un maximum de facteurs susceptibles
de la moduler ; et intégrée, car elle repose sur la mise en ceuvre coordonnée de méthodes
variées (observationnelles, expérimentales, data-driven) et de mesures complémentaires
(quantitatives, qualitatives, explicites, implicites), afin de développer des dispositifs
expérimentaux et des cadres analytiques capables de rendre compte de la complexité

inhérente aux comportements alimentaires en contexte réel.

4. Caractérisation des dynamiques temporelles des perceptions

sensorielles et affectives des consommateurs

4.1. Travaux réalisés

Méthodologies pour la collecte et I’analyse de données sensorielles temporelles
descriptives

Lors de la consommation d’un produit, les perceptions évoluent au fur et a mesure de la
dégustation, en raison de la transformation des aliments en bouche et de la libération
progressive de molécules aromatiques et sapides (Figure 5). Ces informations sont percues de
maniere indépendante et dynamique par les différents sens, et le cerveau les intégre dans un

flux perceptuel continu (Forde, 2016).

Les méthodes d’évaluation sensorielle temporelles permettent de capturer la dynamique des
perceptions en recueillant des données tout au long de la dégustation, contrairement aux
méthodes statiques qui, elles, intégrent I'ensemble de I'expérience sensorielle a la suite

d’évaluations rétrospectives a la dégustation.

@E”‘“ro”neme”t' Perception : processus
localisation, contexte physiologiques et
psychologiques

Information . e
’ caractérisation, quantification

présentation
Cognition, culture,

connaissances

Analyse
Physiologie, sensorielle
génétique

Transformation de I’aliment en bouche et libération des

composés sapides et aromatiques

Figure 5 — De la perception a I’évaluation sensorielle temporelle.
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Les méthodes basées sur la mesure des intensités se révelent difficiles a appliquer avec des
panels de consommateurs et présentent certaines limites, notamment lorsqu’il s’agit de
suivre simultanément plusieurs descripteurs. Par conséquent, une part importante de nos
travaux de recherche a été dédiée au développement de la méthode DTS, congue par
ChemoSens pour pallier ces contraintes (Schlich, 2017). La tache des panélistes consiste a
signaler les changements dans leurs perceptions en sélectionnant, parmi une liste préétablie
de descripteurs, celui qui capte leur attention a chaque instant de la dégustation. A I’origine,
la DTS a été concue pour des panels entrainés, ce qui nous a conduit au développement
d’outils spécifiques pour évaluer la répétabilité et la capacité a discriminer des panélistes [39].
Cependant, la DTS, qui ne repose pas sur une mesure d’intensité, s’est avérée
particulierement adaptée a une utilisation par des consommateurs. Dans cette optique, nous
avons démontré I'importance d’adapter les conditions de réalisation des tests, notamment en
utilisant des tablettes tactiles [12]. La DTS est désormais considérée comme une méthode
rapide et figure parmi les approches les plus fréquemment utilisées (Figure 6) dans la

recherche académique [48].

Number of articles

Year

—e—0ther qualitative method =—e=0Other intensity-based methods —e=TCATA and variants =—e=TDS and variants —e=TD5- =TI

Figure 6 - Principales méthodes d’évaluation sensorielle temporelle utilisées dans la recherche.

Pour I'analyse des données DTS, nous avons d’abord adapté les méthodes traditionnellement
employées pour I'analyse de données quantitatives, en remplacant les intensités par les

durées de perception [14] (Figure 7).
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Figure 7 - Analyses traditionnelles des données DTS.

Etant donné que ces modeéles statistiques ne prennent pas en compte la dynamique des
perceptions, nous avons ensuite développé des cadres d’analyse statistique plus adaptés aux
données temporelles. Dans le cadre des travaux de these de Guillaume Lecuelle (ChemoSens),
nous avons proposé une modélisation des données DTS a 'aide de processus stochastiques

semi-markoviens [20, 24] (Figure 8).
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Figure 8 - Modélisation des données DTS a I'aide de processus stochastiques semi-markoviens.

Bien que théoriqguement pertinents, ces modeles se sont révélés difficiles a mettre en ceuvre
en pratique, en raison de la nécessité d’un tres grand nombre d’observations, une condition
rarement remplie dans le cadre des études sensorielles. Nous avons donc exploré I'application

de méthodes d’analyse fonctionnelle adaptées aux données catégorielles [44] (Figure 9).
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Figure 9 - Modélisation des données DTS par Categorical Functional Data Analysis (CFDA).

37



Cette approche ouvre des perspectives prometteuses, en particulier pour I'analyse conjointe
des données DTS et des données physicochimiques, permettant ainsi d’étudier, par exemple,

les dynamiques de relargage aromatique [49, 67].

Au cours de mes collaborations, jai observé que la qualité des données recueillies avec des
méthodes d’évaluation sensorielle temporelles n’était pas toujours évaluée, ce qui constitue
un probléme en raison de la complexité du phénomene étudié [37, 53]. Les travaux réalisés
au cours de ma these ont donc cherché a évaluer dans quelle mesure les méthodes
temporelles appliquées aux consommateurs permettent d’obtenir des conclusions fiables et
robustes. Nous avons introduit une nouvelle méthode, dénommeée Attaque-Evolution-Finish
(AEF), visant a simplifier la tache des panélistes en leur demandant de rapporter
rétrospectivement les sensations percues au début, au milieu et a la fin de la dégustation [30]
(Figure 10).

. I JEI all ]

[TDS & AEF] Attack: Cocoa, Dry; Evolution: Bitter, Cocoa, Melting”, Sweet”; Finish: Astringent”, Cocoa
[TDS only) Attack: Fat, Melting, Sweet; Evolution: Fat, Finish: Bitter, Melting

9 ] = " B NE BN

Astring. Bitter Cocoa Dry Fat Floral Fruity Melting Sour Sticky Sweet Woody

~

Figure 10 - Courbes DTS (gauche) et graphiques en barre AEF (droite) d’un chocolat noir.

Cette approche nous a permis d’examiner les avantages et les limites des mesures simultanées
et rétrospectives [36]. En mesurant la perception des consommateurs face a des stimuli
contrblés délivrés par un gustometre, nous avons montré que la validité des mesures

temporelles était limitée lorsque les stimuli devenaient trop complexes [46] (Figure 11).
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Figure 11 - Stimulus contrélé (centre gauche), courbes DTS (centre droit), TCATA (centre) et
graphiques en barre AEF (droite).

Nous avons comparé différentes méthodes temporelles en fonction de critéres tels que la

répétabilité, la capacité a discriminer les produits et la résolution temporelle [50, 52] (Figure

12).
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Figure 12 - Variabilité des temps de citation des descripteurs en DTS.
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Ces travaux nous ont permis de formuler des recommandations sur le choix des méthodes,
I'implémentation des mesures, I’analyse des données et l'interprétation des résultats (Figure
13). Ces recommandations ont été présentées a la communauté scientifique a travers un

position paper [47], ainsi que lors de deux conférences dans des congres internationaux.

Recommandations pour le choix de la méthode

o : Plus facile
Haute

résolution Mesures Résolution plus fine
temporelle simultanées Précision faible
requise

Plus discriminant
intra- Moins valide

Recommandations pour I'analyse des données temporelles

Accord ? Répétabilité ? Outliers ? Segments ?
(Jaccard) (CFDA)

Standardisation des Attributs > 20%
temps Différences >4 s

Différences intra- B Courbes Analyse des temps de
produit TDS/TCATA/AEF sélection (bootstrap)

Examen des données

Différences inter- M Courbes de différence Analyse des durées
produits TDS/TCATA/AEF (CVA + ANOVA)

Analyse des citations
ANombre de tests (mrCA + ANOVA glm)

Figure 13 - Recommandations sur le choix de la méthode de collecte et d’analyse de données.

Méthodologies pour la collecte et I'analyse de données sensorielles temporelles
affectives (appréciation, émotions)

A V'instar de la perception des caractéristiques sensorielles, I’appréciation d’un produit peut
également évoluer au cours de la dégustation (Sudre et al., 2012). Nous avons montré qu’une
méthode de mesure temporelle de I'appréciation permettait de suivre cette dynamique,

offrant ainsi un éclairage complémentaire par rapport a une mesure statique [7] (Figure 14).
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Figure 14 - Mesure temporelle de I'appréciation de chewing-gums.

En collaboration avec des chercheurs du CSGA spécialisés dans le comportement des enfants,
nous avons adapté |'échelle d’appréciation utilisée en recourant a des émojis, afin de faciliter

son utilisation aupres de cette population spécifique [22] (Figure 15).
e e X o

No, really No, not No Neither Yes Yes, a Yes, really
not at zll atall yes or no lot alot

Figure 15 - Echelle d’appréciation hédonique adaptée pour une utilisation par des enfants.

Dans le cadre de la thése d’Arnaud Thomas (ChemoSens), nous avons combiné des mesures
dynamiques d’appréciation avec des mesures de DTS, ce qui a permis de développer une

méthode pour identifier des déterminants temporels des préférences [8] (Figure 16).
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Figure 16 - Calcul des déterminants temporels des préférences (TDL).
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Au-dela des réactions hédoniques, les aliments peuvent également provoquer des réactions
émotionnelles, que certains considerent comme un facteur crucial pour prédire les
préférences alimentaires des consommateurs (Kaneko et al., 2018). Cela a conduit a
I’émergence de nombreuses nouvelles méthodes de mesure des émotions dans le cadre de la
consommation alimentaire, qu’elles soient explicites (par des questionnaires) ou implicites
(par des mesures physiologiques ou comportementales), sans toutefois parvenir a un
consensus sur celles qui sont les plus adaptées a certaines situations de test (Meiselman,
2021). Dans le cadre de la thése de Roelin van Bommel (Wageningen), nous avons contribué
a I'adaptation de la DTS afin de mesurer de maniére déclarative I'évolution des émotions

ressenties au cours de la dégustation [3] (Figure 17).
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Figure 17 - Dominance temporelle des émotions (DTE) appliquée sur des chocolats.

Nous avons validé cette méthode sur des stimuli visuels controlés, tels que des vidéos

publicitaires incluant des scénes humoristiques [23] (Figure 18).

Dominance rate {%)

0

Figure 18 - DTE appliquée sur des vidéos publicitaires.
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Par la suite, nous avons réutilisé des échelles d’émojis afin d’analyser la dynamique des
émotions pergues pendant I'émission télévisée Top Chef, incluant notamment des spots

publicitaires et des séquences ou les candidats sont éliminés (Figure 19).
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Figure 19 - DTE appliquée sur une émission de TV (données non publiées).

Bien qu’elles apparaissent valides en apparence, les méthodes déclaratives de mesure
d’émotions sont particulierement concernées par la problématique de la définition des
émotions, ainsi que la délimitation de I'espace des émotions/sentiments/humeurs
susceptibles d’étre déclenchés par des stimuli gustatifs (Meiselman, 2021). Nous avons donc
évalué dans quelle mesure ces mesures auto-reportées étaient congruentes avec des mesures
implicites des émotions, basées sur I'analyse des expressions faciales a partir

d’enregistrements vidéo. Les résultats ont révélé une faible dynamique des émotions
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alimentaires mesurées implicitement, ainsi qu’une faible cohérence entre les mesures
implicites et explicites [31] (Figure 20).
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Figure 20 - Corrélations entre mesures explicites (TDE) et implicites (expressions faciales)
réalisées pendant la dégustation de yaourts.

Nous avons observé que les réactions implicites (expressions faciales), contrairement aux
mesures d’appréciations explicites, variaient considérablement en fonction du contexte des

mesures (laboratoire, domicile) et des expositions répétées [21] (Figure 21).
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Figure 21 - Comparaison des mesures implicites (expressions faciales) réalisées pendant la
dégustation de poulet frit dans différents contextes.
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Nous avons montré que les contextes de consommation physiques et sociaux recréés en

laboratoire (environnement immersif) influencent les émotions mesurées explicitement et

implicitement [35] (Figure 22).

Figure 22 - Mesure d’émotions en environnements immersifs.

Nous avons également constaté que l'interprétation des émotions mesurées implicitement
dans un contexte alimentaire était complexe en raison de la faiblesse et de I'instabilité du
signal dans les données. Les enregistrements vidéo étant analysés image par image, a une
fréquence de 24 images par seconde, les scores d’émotions sont susceptibles d’étre perturbés
par des actions parasites (clignement d’ceil, mouvement de téte, mastication, etc.), ce qui
complique I'analyse du signal temporel. Nous avons proposé un cadre d’analyse statistique

permettant de réduire le bruit dans le signal [25] (Figure 23).
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Figure 23 - Evolution des scores d’émotions au fil du temps aprés pré-traitement du signal.
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Etude de I’évolution des perceptions a différentes échelles (portion compléte, associations

d’aliments, expositions répétées, moment de la journée)

Les applications des méthodes d’évaluation temporelles présentées jusqu’ici se sont
focalisées sur I'évolution des perceptions au sein d’'une méme prise d’un aliment, mais la
temporalité peut étre considérée a différentes échelles. La consommation alimentaire ne se
limite généralement pas a un seul aliment consommé de maniére isolée. Dans le cadre d’un
projet Agreenium, nous nous sommes intéressés a I’évolution de la perception sensorielle a
I’échelle d’un repas, en utilisant une variante multiprises de la DTS pour étudier les
associations vin-fromage. Nous avons montré que la consommation de fromage influencait la
perception des vins, et réciproquement. Cependant, nous n’avons pas vérifié que certaines
associations transcendaient les appréciations, contrairement a ce que suggérent de

nombreuses recommandations gastronomiques [13, 15, 17] (Figure 24).
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différents.
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De méme, la consommation d’un aliment s’effectue généralement non pas sur un échantillon
de quelques grammes/centilitres, mais sur une portion compléte, ingérée en plusieurs
bouchées. L’évolution des sensations pergues joue un role-clé dans la satiété sensorielle (la
réduction progressive du plaisir sensoriel a mesure qu’un aliment est consommé), et influence
directement la quantité d’un aliment que le consommateur est prét a manger (Forde & de
Graaf, 2022). Ainsi, dans le cadre des contrats de recherche qui constituent le socle de la these
de Takahiro Wakihira (Asahi), nous avons étudié les facteurs sensoriels et cognitifs
susceptibles d’influencer I'acceptabilité des biéres sans alcool, en évaluant les sensations
percues au fil des gorgées successives d’une portion compléte. Nous avons constaté que
contrairement au niveau d’appréciation qui restait stable, le désir de consommer diminuait
significativement apres plusieurs gorgées de bieres sans alcool, un effet non observé avec les

bieres classiques [42, 51] (Figure 25).
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Figure 25 - Evolution de I'appréciation et de I'envie de boire au fil de la consommation de
canettes de bieres.

Lorsqu’une information sur le degré d’alcool était fournie, I'appréciation et la perception de

certains attributs sensoriels diminuaient également de maniére significative pour les bieres

47



sans alcool, mais uniquement chez les non-consommateurs de ce type de produit, suggérant

un biais cognitif lié a des attentes négatives [56] (Figure 26).
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Figure 26 - Perception et appréciation des biéres et biéres sans alcool avec et sans information
sur le degré d’alcool.

L'exposition répétée a un méme stimulus est susceptible de moduler les perceptions
sensorielles par le biais de mécanismes tels que l'adaptation, I'accoutumance ou la
désensibilisation, influengant ainsi les préférences et les comportements alimentaires (Spill et
al.,, 2019). Dans cette perspective, nous avons réalisé une étude visant évaluer si une
exposition répétée a des bieres sans alcool — huit dégustations réparties sur une période de
guatre ou huit semaines — pouvait en favoriser I'appréciation, notamment chez les individus
non familiers de ce type de produit. Bien qu’aucune variation significative n’ait été constatée
concernant la satisfaction, une augmentation modeste mais statistiquement significative de
I'intention d’achat a été observée pour la biere sans alcool dont les caractéristiques
sensorielles se rapprochent le plus de celles des biéres traditionnelles. Néanmoins, cette
intention d’achat demeure relativement faible parmi les individus non consommateurs (Figure
27).
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Figure 27 - Evolution de I'appréciation et de I'intention d’achat de biéres sans alcool suite a des
expositions répétées (données non publiées).

Enfin, certaines études avancent que la perception sensorielle et les préférences pourraient
étre modulée par les rythmes circadiens (Lv et al., 2018; Mufioz et al., 2017). En collaboration
avec des chercheurs en chronobiologie, nous avons élaboré un protocole visant a évaluer
I'influence du chronotype individuel sur les perceptions sensorielles. Des variations
significatives dans la perception ont été observées en fonction du moment de la journée et en
fonction des chronotypes, mais ces premiers résultats restent a confirmer avec un échantillon

de taille plus large [57] (Figure 28).
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Figure 28 - Evolution des perceptions en fonction du moment de la journée et du chronotype
des consommateurs.

4.2. Perspectives de recherche

Dynamique des perceptions, mémoire sensorielle et formation des préférences

Les résultats de nos recherches suggérent que les mesures de perception concurrentes et
rétrospectives sollicitent respectivement les systéemes 1 et 2 de la théorie de Kahneman (D. T.
O’Brien, 2012), faisant intervenir a la fois des processus intuitifs, rapides et automatiques
(Systeme 1), et des processus plus réfléchis et délibérés (Systéme 2). Les mesures
concurrentes a la perception sont plus écologiques que les mesures rétrospectives, dans la

mesure ou elles permettent de collecter les données au plus prés du moment de la perception,
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et donc de I'expérience réelle du consommateur. En ce sens, elles semblent étre les plus
appropriées pour |'étude des processus fondamentaux de la perception, sous réserve
d’intégrer I'imprécision inhérente a ces mesures et la grande hétérogénéité des perceptions
des consommateurs dans les analyses statistiques et au moment de formuler des conclusions.
Toutefois, au regard des limites inhérentes a I'utilisation des méthodes temporelles, plusieurs
guestions demeurent en suspens quant a 'utilité des mesures temporelles pour approfondir
la compréhension et I'explication des comportements alimentaires. En particulier, I’échelle
temporelle la plus pertinente pour étudier ces comportements reste a définir : faut-il
privilégier celle de I'intra-bouchée, de I'inter-bouchée ou de la portion compléte, ou bien celle

d’une exposition répétée sur une période prolongée ?

En dehors des sciences sensorielles et du consommateur, certains auteurs ont montré que les
préférences a court terme étaient influencées par les premieres impressions (Sinclair et al.,
2024). Une question intéressante a explorer concerne le rbole de la temporalité des
perceptions intra-prise dans la formation des préférences : en particulier, dans quelle mesure
les premieres ou dernieres sensations percues influencent-elles I'appréciation d’un produit ?
Afin d’étudier cette problématique, je méne actuellement une méta-analyse visant a
déterminer si les premiéres et derniéres sensations percues exercent une influence
différenciée sur les préférences des consommateurs. Les résultats préliminaires suggérent
gue I'amertume percue en début de bouchée diminue davantage I'appréciation qu’a d’autres
moments, tandis qu’une acidité percue en début de dégustation tend a augmenter
I'appréciation, mais produit I'effet inverse lorsqu’elle est percue en fin de bouchée. Ces
résultats préliminaires issus de la méta-analyse pourront étre confirmés par des études

expérimentales utilisant le gustomeétre.

Les comportements alimentaires reposent sur des processus décisionnels neurocognitifs
faisant appel a mémoire épisodique (Higgs & Spetter, 2018). Une autre question importante
concerne la saillance des sensations en fonction du moment ou elles sont pergues : certaines
sensations sont-elles plus marquantes selon qu’elles surviennent au début, au milieu ou a la
fin de la dégustation, et donc plus susceptibles d’étre mémorisées par les consommateurs
aprés la consommation, influengant ainsi leurs choix alimentaires futurs ? A I'avenir, il pourrait
étre pertinent de mobiliser des modeéles qui relient perception, mémoire et comportement,

afin de mieux comprendre la prise de décision.

Vers une meilleure caractérisation des réactions affectives suscitées par des stimuli
alimentaires

Afin d’aller au-dela des mesures traditionnelles d’appréciation, nous avons mené plusieurs

études en recourant a des méthodologies diversifiées, dans le but de mieux saisir la
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dynamique des émotions suscitées par I'alimentation. Nos recherches ont mis en évidence
gue les mesures auto-reportées liées a la consommation alimentaire ne reflétaient pas
nécessairement les mémes dimensions que les mesures implicites, telles que celles fondées
sur I'analyse des expressions faciales. Les auto-évaluations reposent en effet sur des réponses
conscientisées et l'interprétation subjective que les individus attribuent a leurs émotions,
lesquelles peuvent étre influencées par des biais cognitifs (Schouteten, 2021). Dans les études
menées, il n’a pas été possible d’observer de maniere concluante I'efficacité des mesures
implicites. Une explication possible réside dans le fait que les outils d’analyse des expressions
faciales utilisés ont été développés initialement pour des contextes autres que I'alimentation,
et ont été entrainés pour I'analyse des émotions a partir de macro-expressions faciales non
induites par des stimuli alimentaires. Ainsi, il est plausible que I’espace des réactions affectives
(pour ne pas utiliser le terme "émotions" qui reste non consensuel) induites par des stimuli

alimentaires, au-dela des dimensions de valence et d’arousal, nécessite encore d’étre affiné.

Dans le cadre du projet AImotions, je vais collaborer avec des experts en psychologie cognitive,
neurosciences, intelligence artificielle, vision par ordinateur ainsi qu’en sciences sensorielles
et du consommateur, afin de contribuer au développement d’un modéle d’intelligence
artificielle pour I'extraction et I'identification des réactions affectives spécifiquement liées a
I'alimentation. Dans un premier temps, nous constituerons un jeu de données multimodales
comprenant des vidéos de consommateurs étiquetées avec les réactions et réponses
affectives suscitées par des stimuli visuels ou olfactifs, mesurées explicitement (en utilisant

les méthodes décrites dans la section 5.1) et implicitement (par I’analyse des micro et macro-

expressions, de la dilatation pupillaire, de la fréquence cardiaque, des données EEG, etc.)
(Figure 29).

Figure 29 - Enregistrements de vidéos et mesures implicites (EEG, fréquence cardiaque) et
explicites (valence, arousal, commentaires libres) associées a la diffusion de stimuli olfactifs
alimentaires diffusés par olfactometre.
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Dans un second temps, nos collegues spécialisés dans le domaine entraineront un modele d’IA
sur ce jeu de données a I'aide d’approches non supervisées, dans le but de construire I'espace
des réactions affectives induites implicitement par I'alimentation, que nous comparerons

ensuite a celui déterminé a partir des réponses explicites (Figure 30).
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Figure 30 - Analyse du jeu de données multimodales par des méthodes d’intelligence
artificielle.

Nous évaluerons la pertinence de |'utilisation de ce modele d’intelligence artificielle a travers
plusieurs études de cas liées aux comportements alimentaires. Ainsi, nous analyserons les
réactions affectives des consommateurs face a divers stimuli, tels que des labels (Nutri-Score,
agriculture biologique, etc.), des aliments a base de protéines animales et végétales, des vins
conventionnels et naturels (en fonction de I’expertise des participants), ainsi que dans le cadre

d’une étude menée en conditions réelles dans un restaurant expérimental.

De maniére plus générale, dans une perspective future, et en collaboration avec des experts
en sciences cognitives, je souhaiterais concevoir des dispositifs expérimentaux qui combinent
des mesures temporelles explicites avec des mesures implicites non invasives. L'objectif est
d’obtenir une vision plus exhaustive des perceptions des consommateurs, en saisissant leurs
réactions inconscientes et spontanées. Cette approche pourrait permettre de mitiger les biais
inhérents aux méthodes déclaratives utilisées seules. Parmi les dispositifs envisagés, la mesure
du temps de réponse permettrait de fournir des informations supplémentaires sur la valence
(Toet et al., 2024) ou sur le degré de confiance dans les réponses explicites (Campbell et al.,
2018). Le suivi des mouvements de la souris (Eichin et al., 2022; Pearce et al., 2020) offrirait
des données sur les zones d’intérét et I'intensité de I'attention portée a certains stimuli visuels
ou a des informations spécifiques, comme les labels alimentaires, ou les informations
nutritionnelles. Enfin, I'analyse de la prosodie, en mesurant les variations de la voix lors des
réponses a des questions, permettrait d’extraire des indicateurs sur I’état émotionnel des

participants (Goupil et al., 2021; Motoki et al., 2022).
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5. Exploration des perceptions et attitudes des consommateurs

par le langage naturel

5.1. Travaux réalisés

Méthodologies pour le traitement des données textuelles

Le langage naturel désigne la maniére dont les consommateurs expriment leurs expériences
en utilisant le langage qu’ils parlent ou écrivent de fagon spontanée, sans étre contraints par
des catégories de réponses imposées par |'expérimentateur ou 'usage d’échelles. Dans le
domaine des sciences sensorielles et du consommateur, les questions ouvertes étaient
initialement utilisées en complément des mesures traditionnelles. Ces dernieres années,
plusieurs méthodes rapides permettant de collecter des réponses en langage naturel ont
émergé et sont désormais devenues des approches a part entiere, telles que les commentaires
libres (CL), les taches d’association de mots ou les complétions de phrases. Ces méthodes
peuvent contribuer a atténuer certains biais, tels que le biais de tendance centrale (lorsque
les répondants évitent les points extrémes des échelles), le biais de dumping (lorsque les
répondants choisissent une option qui ne correspond pas a leur expérience parce qu’aucune
option n’est suffisamment précise), le biais d’acquiescement (lorsque les répondants ont
tendance a étre d’accord avec les affirmations) et le biais de désirabilité sociale (lorsque les
répondants donnent des réponses jugées socialement acceptables), etc. De plus, le langage
naturel incite les consommateurs a réfléchir de maniéere plus approfondie, ce qui rend la tache
plus engageante pour eux. Cependant, les données textuelles recueillies sont souvent
bruitées, comprenant des informations non pertinentes, des fautes de frappe, etc. Elles
peuvent également étre ambigués en raison de phénomeénes tels que la polysémie et
I’'hnomographie, et inclure du langage informel (argot, abréviations, métaphores), du sarcasme,
rendant l'interprétation des réponses plus complexe. Contrairement aux données
numériques, les données textuelles sont de nature qualitative, ce qui complique la mesure de
I'intensité des expériences des consommateurs et rend difficile 'uniformisation des réponses,
pouvant ainsi entrainer des erreurs d’interprétation ou une perte de nuances. Le
prétraitement du texte consiste a transformer ces données textuelles brutes en un format
structuré, facilitant leur analyse par des analystes humains ou des systémes automatisés. Les
caractéristiques extraites des données textuelles (features) désignent des mots spécifiques
(par exemple des descripteurs sensoriels), des groupes de mots ou des concepts identifiés
dans le texte, relatifs aux perceptions, préférences, expériences, attitudes ou sentiments des
consommateurs. Traditionnellement, I'analyse manuelle du contenu était la méthode

privilégiée pour exploiter ces données, reposant sur des codeurs humains pour créer des
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schémas de codage, identifier des thémes et classer les contenus. Bien que cette méthode
puisse étre efficace dans certains contextes, elle demeure chronophage, sujette a des biais
humains et difficile a déployer sur de grands ensembles de données. Avec les progres
technologiques, le traitement automatique du langage naturel (NLP) et les techniques
d’extraction de texte se sont imposés comme des outils puissants pour automatiser et

rationaliser I'analyse des données textuelles (Figure 31).
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Figure 31 - Apercu des étapes et méthodes pour le traitement de données textuelles.

Dans le cadre de la thése de Benjamin Mahieu (ChemoSens), une procédure semi-automatisée
(combinaison d’approches statistiques non supervisées et manuelles) a été développée pour
I’extraction et le regroupement des features issues des données de la méthode des CL. Les
résultats obtenus avec cette approche ont ensuite été comparés a ceux de la méthode Check-
All-That-Apply (CATA). L’étude a montré que la méthode des CL permettait une caractérisation
et une discrimination des produits supérieures a celles obtenues avec la méthode CATA [28]
(Figure 32).
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Figure 32 - Cartes d’analyses de correspondances de vins (par modalité sensorielle) obtenues
avec les méthodes CATA (gauche) et CL (droite).

Au-dela de la discrimination, nous avons montré que la reproductibilité des conclusions
obtenues grace a la méthode des CL était supérieure a celles de la méthode CATA [32] (Figure
33).
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Figure 33 - Stabilité des associations produit/descripteur obtenues avec les méthodes CATA
(gauche) et CL (droite).

Bien que le cadre statistique classique du test du Chi? soit couramment mobilisé pour I'analyse
des données de citations (CL, CATA), il présente des limites importantes dans ces contextes,

notamment parce qu’il repose sur I’hypothése d’indépendance entre modalités, qui n’est pas

55



vérifié lorsque les répondants peuvent sélectionner simultanément plusieurs réponses. Pour
pallier cette inadéquation, nous avons développé un cadre statistique original, spécifiguement
adapté aux réponses multiples, permettant de mieux représenter la structure des données

recueillies aupres des consommateurs [27, 33] (Figure 34).
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Figure 34 - Comparaison des résultats obtenus par analyse de correspondances et analyse de
correspondances a réponses multiples.

286 143 4.2

1143 12.86 15.71 7.86

12.86 20

Nous avons développé deux extensions de la méthode. La premiére, FC-AEF, dérivée de la
méthode AEF (cf. 4.1), oriente les descriptions vers les aspects temporels de la perception

sensorielle [29] (Figure 35).
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Figure 35 - Collecte et analyse de données FC-AEF.

La seconde, Ideal-Free-Comment, combine évaluation hédonique et description du produit

idéal a I'aide de CL, permettant ainsi une approche alternative pour l'identification des

déterminants sensoriels des préférences [34] (Figure 36).
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du produit idéal et des déterminants des préférences par la

Dans le cadre du contrat de recherche AutomatedFC, nous avons mis au point un systeme

expert pour automatiser intégralement le prétraitement et I'analyse des données de CL en

combinant NLP, approches

statistiques et sémantiques (regroupement automatique des

termes et quantifieurs proches selon la métrique de I’'analyse de correspondance a réponse

multiple ET leur appartenance un méme champ lexical défini a partir d’un lexique constitué

par des experts) (Figure 37).
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Figure 37 - Cadre pour I'analyse automatisée de données textuelles de caractérisations
sensorielles.

Nous avons ensuite comparé les caractérisations de produits obtenues a partir de différents

modes d’acquisition (phrases ou mots) et d’analyse des données textuelles (approche

manuelle, systéme expert et un modele de langage de grande taille (LLM)) (Figure 38).
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Figure 38 - Comparaison des caractérisations sensorielles obtenues en fonction de la méthode
d’acquisition et de d’analyse de données de CL.

Nous avons montré que les systemes automatisés fonctionnaient de maniére satisfaisante

lorsqu’ils traitaient des mots isolés, mais qu’ils étaient moins performants pour extraire des
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termes pertinents a partir de phrases complétes. Les analyses statistiques menées apres un
prétraitement automatisé — notamment celles basées sur un LLM — se sont avérées moins
reproductibles et moins discriminantes que celles réalisées par les opérateurs humains les plus
expérimentés. Il a également été démontré que le prétraitement des données issues des
commentaires libres représente une source majeure de non-reproductibilité des résultats,
celle-ci variant selon les opérateurs et le niveau de détail pris en compte lors de I'extraction

des informations [55].

Ce résultat revét une importance particuliere, dans un contexte ou I'émergence des LLMs, tels
gue ChatGPT, a contribué a un regain d’intérét de la communauté des sciences sensorielles et
du consommateur pour les méthodes de questionnement en langage naturel et I'analyse de
données textuelles. Dans cette perspective, et afin d’accompagner la communauté dans
I’'appropriation de ces outils, je dirige actuellement un ouvrage pour Springer Nature, intitulé
Collection and Analysis of Open-Ended Questions and Text Data in Sensory and Consumer
Science, et je contribue par ailleurs a plusieurs chapitres d’ouvrages portant sur ces

thématiques [68-71].

Exploration des perceptions sensorielles et affectives a I’aide du langage naturel

Dans le cadre de la thése de Magalie Dubois (économiste a la Burgundy School of Business),
nous avons appliqué la méthode des CL pour comparer les perceptions sensorielles d’experts
et de consommateurs ayant dégusté les mémes vins. Cette collaboration a permis de mettre
en évidence des différences notables entre les deux groupes, notamment en ce qui concerne
la richesse lexicale, I'utilisation du vocabulaire sensoriel et le degré de standardisation des

termes employés [40] (Figure 39).
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Figure 39 - Comparaison des perceptions sensorielles des consommateurs (haut) et des experts
(bas) sur des vins.

Nous menons actuellement des travaux visant a mieux comprendre les écarts dans la
conceptualisation des défauts entre experts et consommateurs. Les premiers résultats
indiquent que les consommateurs ne pergoivent pas les défauts identifiés par les experts. De
plus, les vins écartés par les experts lors de concours en raison de défauts ont été préférés (a

I’aveugle) a ceux ayant obtenu des médailles (Figure 40).
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Figure 40 - Perceptions des défauts des vins par les consommateurs et impact sur les
préférences (données non publiées).

Nous menons actuellement des travaux supplémentaires pour déterminer dans quelle mesure
les descriptions sensorielles sont plutdt associées aux connaissances (pour les experts) ou a
I’appréciation du vin (pour les consommateurs). Nous réalisons également une étude visant a
évaluer I'impact de lI'information sur la perception sensorielle des vins sans alcool chez les

consommateurs.

L'analyse des CL peut étre enrichie par des approches d’analyse de sentiment visant a inférer
les préférences des consommateurs a partir de la valence des mots employés dans leurs
descriptions. Cette approche repose sur le postulat que les termes utilisés pour caractériser
un produit ne sont pas neutres : ils véhiculent une charge affective qui reflete implicitement
I'attitude du consommateur a I'égard de ce produit. Nous avons démontré que les scores de
sentiment, calculés a I'aide de méthodes d’analyse de sentiment basées sur I'apprentissage
automatique, étaient positivement corrélés avec les mesures explicites d’appréciation, ce qui
suggere qu’ils captent partiellement la valence hédonique des produits. Cependant, ces scores
se sont révélés moins discriminants que les évaluations hédoniques traditionnelles, et les
résultats obtenus étaient trop contrastés pour que ces scores puissent étre considérés comme
une mesure indirecte fiable de la préférence [26]. Afin d’améliorer I'analyse, nous avons
proposé une méthode de construction de dictionnaires spécifiques, et nous avons démontré
gue la valence hédonique déterminée de maniere indirecte a partir de ces dictionnaires était
fortement corrélée avec I'appréciation explicitement rapportée par les participants pour des

vins et permettait de discriminer les produits de la méme facon [43] (Figure 41).
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Figure 41 - Valence hédonique des descripteurs du vin.

A titre exploratoire, dans le cadre du projet Almotions, nous avons évalué les réponses
affectives de consommateurs exposés a des stimuli alimentaires visuels et olfactifs, a I'aide de
différentes méthodes : échelles (valence, arousal, familiarité), émojis, et CL. Les résultats
indiguent que la méthode des CL fournit des résultats convergents avec les autres méthodes,
et permet une discrimination des stimuli équivalente a celle des autres méthodes, tout en
enrichissant l'analyse par des informations supplémentaires, notamment relatives aux

évocations de contextes temporels, spatiaux et sociaux (Figure 42).

Dim 2 (24.88 %)

Dim 1 (65.32 %)

Figure 42 - Caractérisation affective d’images de soupes par différentes méthodes : échelles,
émojis, CL (données non publiées).
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5.2. Perspectives de recherche

Etude de l'influence du mode de collecte des réponses ouvertes et optimisation des
processus de collecte et d’analyse de données textuelles

Les résultats de nos travaux tendent a prouver que la méthode des CL représente une
modalité de recueil de données a la fois naturelle, flexible, et bien adaptée a I'exploration des
perceptions subjectives des consommateurs. Toutefois, cette approche souléve encore
plusieurs interrogations méthodologiques, qui méritent d’étre investiguées de maniere
systématique afin d’optimiser la qualité et I’exploitabilité des données recueillies. Parmi les
guestions-clés figure celle de la formulation des consignes : comment concevoir les énoncés
de maniére a susciter des réponses a la fois riches et nuancées, tout en favorisant la
spontanéité et en limitant les biais d’orientation ? Une réflexion s’impose sur le type d’ancrage
a privilégier — descriptif (général ou centré sur les dimensions d’intérét), évaluatif
(like/dislike), ou mixte. D’autres aspects techniques demeurent également ouverts : faut-il
encourager 'usage de mots ou d’expressions libres, ou au contraire, restreindre les réponses
a des unités lexicales prédéfinies pour en faciliter le traitement automatisé ? Enfin,

I'intégration des quantifieurs d’intensité (tels que "un peu", "trés", "trop") constitue un défi
analytique important, car ces quantifieurs véhiculent des informations précieuses sur la
perception, mais sont encore mal prises en compte dans les approches classiques d’analyse

textuelle.

Ces questionnements appellent le développement de protocoles expérimentaux dédiés, ainsi
gue la conception d’outils d’analyse capables de capturer la richesse sémantique et I'intensité
affective des perceptions des consommateurs. Pour cela, nous envisageons de recourir a des
approches hybrides, combinant innovations dans le recueil et dans I'analyse des données
textuelles. Sur le plan du questionnement, il serait notamment pertinent d’intégrer des
interfaces interactives permettant d’interroger le participant suite a ses réponses. Par
exemple, lorsqu’un terme ambigu, polysémique ou inédit est utilisé, une sollicitation
contextuelle pourrait inviter le consommateur a expliciter son sens ou a fournir des précisions.
Ce type d’approche présenterait le double avantage de limiter les pertes d’information dues
aux imprécisions lexicales, et d’enrichir dynamiquement les lexiques utilisés. Nous projetons
également de développer des dispositifs d’analyse combinant différentes approches
complémentaires. D’une part, des méthodes reposant sur l'utilisation d’ontologies, pour
inscrire les réponses dans un cadre sémantique défini par des experts et standardisé, afin de
faciliter la catégorisation et I'interprétation. D’autre part, des approches statistiques, basées
sur le calcul de distances entre produits et descripteurs. Enfin, les modeéles de LLMs, et
notamment les approches Retrieval-Augmented Generation, (RAG, Gao et al., 2023), seraient

mobilisés pour optimiser les étapes de prétraitement des données textuelles, renforcer
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I'identification automatique de termes pertinents dans les corpus, et générer des prompts
dans le cadre d’interfaces interactives. Ce couplage d’approches vise a construire une chaine
de collecte et d’analyse de données robuste, évolutive et interprétable, adaptée a la
complexité croissante des données textuelles issues des sciences sensorielles et du

consommateur.

Intégration de la dimension cognitive dans I’analyse des perceptions, préférences et
choix des consommateurs

La majorité des questionnaires d’attitudes utilisés pour analyser les motivations des
consommateurs reposent sur des échelles, lesquelles peuvent étre particulierement
influencées par le biais de désirabilité sociale, notamment dans le cadre des recherches sur la
durabilité alimentaire. C'est pourquoi certains chercheurs préconisent |'adoption de
techniques de questionnement spécialisées afin de recueillir des réponses moins susceptibles

d’étre affectées par ce type de biais (Cerri et al., 2019).

Dans le cadre du projet TypoConso, mené en collaboration avec le RMT Sensorialis, nous
interrogerons les consommateurs en utilisant le langage naturel afin d’évaluer leurs
motivations a la consommation et les raisons sous-jacentes a leurs choix. Cette approche nous
permettra de constituer des typologies de consommateurs et de comparer les résultats
obtenus avec ceux issus d’un single-item Food Choice Questionnaire (FCQ, Onwezen et al.,
2019). Nous procéderons également a I'administration d’un test de désirabilité sociale afin
d’examiner si les typologies de consommateurs sont influencées par ce biais, en particulier
chez ceux qui tendent a indiquer que toutes les dimensions du FCQ sont importantes. Les
prétests que nous avons réalisés suggerent que la méthode de complétion de phrases permet
d’obtenir des informations plus complétes que celles habituellement recueillies avec le FCQ,
ainsi qu’un ordonnancement différent des dimensions relatives aux motivations et criteres de

choix des aliments par rapport a celui révélé par le FCQ (Figure 43).
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Pour moi, il est important que mon alimentation soit... Si j’hésite entre plusieurs aliments/plats/produits, je

privilégie des aliments/plats/produits...

40

Figure 43 - Motivations et raisons de choix des aliments analysées par CL (données non
publiées).

Afin d’approfondir notre compréhension des processus décisionnels des consommateurs,
nous envisageons de développer une méthodologie plus globale, intégrant des mesures qui
prennent en compte non seulement les dimensions sensorielles et affectives pendant la
consommation, mais également les dimensions cognitives en amont de celle-ci. Dans le cadre
du projet ConsoTextplorer, en collaboration avec des experts en psychologie, en sciences
cognitives et en sciences sensorielles et du consommateur, nous allons concevoir un agent
conversationnel ("chatbot") pour permettre de simuler des entretiens semi-directifs. Cet outil
interrogera les consommateurs en langage naturel sur leurs motivations, représentations,
attentes et perceptions vis-a-vis d’aliments spécifiques, de catégories d’aliments, ou de
I'alimentation en général. Dans un premier temps, I'agent conversationnel s’appuiera sur un
logigramme concgu par des experts pour dérouler le scénario d’entretien (Figure 44). Dans un
deuxieme temps, I'agent sera couplé a des LLMs et enrichi avec des techniques de
compréhension du langage naturel, ainsi que des mécanismes d’auto-apprentissage, dans le
but d’optimiser ses performances. Afin de garantir sa pertinence, nous allons tester I'agent
conversationnel et le comparer aux méthodes traditionnellement utilisées, a travers plusieurs
cas d’études, tels que la perception des obstacles a I’'acceptation d’un produit durable peu
apprécié, I'impact de I'information sur les perceptions et les appréciations des vins sans alcool,

ainsi que la cocréation de produits sains et durables avec un groupe de consommateurs.
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Figure 44 - Logigramme pour le questionnement des consommateurs par le chatbot (version
martyre).

Enfin, nous envisageons d’enrichir les commentaires libres collectés de maniére ciblée par des
données provenant de plateformes publiques, telles que les réseaux sociaux, les critiques de
produits et les forums de consommateurs, afin d’obtenir une vision plus globale des tendances

liées a la consommation (Hutchings et al., 2023).
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6. Analyse des liens entre perceptions, préférences et

approvisionnements alimentaires

6.1. Travaux réalisés

Les études menées en laboratoire permettent d’isoler I'impact des différents facteurs
d’intérét grace a un controle rigoureux des conditions expérimentales. A ce titre, elles
demeurent indispensables pour comprendre les mécanismes fondamentaux de la perception
sensorielle ou pour identifier les caractéristiques organoleptiques objectives des aliments.
Cependant, les mesures réalisées en laboratoire ne refletent pas nécessairement les
perceptions réelles des consommateurs dans leur quotidien, ce qui limite leur pertinence et
leur applicabilité dans I'’étude des choix et comportements alimentaires en contexte naturel
(Figure 45).

Expériences en Expériences Expériences de -
R . . . Expériences naturelles

laboratoire immersives terrain

Vie réelle (souvent
. s Virtuel ou a domicile, Vie réelle (déterminé par
Environnement Artificiel . - L.
immersif restaurant participant)

expérimental)

Panels entrainés Panels de consommateurs (souvent
Participants Panels de consommateurs réguliers de la catégorie Panels de consommateurs
consommateurs d’aliment étudiée)

s . b Choisis et achetés par les
Choisis et fournis par I’'expérimentateur P

Aliments participants
Nombre limité . . L
Représentatifs de la diete
-, Dépendantes du contexte
Conditions . " - , -
). . Déterminées par I'expérimentateur d’approvisionnement des
d’information aliments

Isolées des repas et concentrées dans le temps
Consommations Portions souvent limitées et déterminées par
I'expérimentateur

Etalées dans le temps
Ad libitum

Contrdle / réplicabilité Validité écologique

Figure 45 - Gradient de validité écologique des conditions expérimentales d’études en sciences
sensorielles et du consommateur.

La validité écologique désigne la capacité des résultats d’une étude a étre transposés et
appliqués a des situations réelles, en dehors du cadre expérimental, et a refléter les
comportements ou perceptions observés dans des contextes naturels. Plusieurs alternatives
aux expériences de laboratoire existent (Galifianes Plaza et al., 2019), parmi lesquelles figurent
les expériences immersives, les études de terrain et les expériences naturelles (par gradient
croissant de validité écologique et décroissant de contrdle/réplicabilité). Les expérimentations
en vie réelle (a I'exception de celles qui se "contentent" de transposer des protocoles
expérimentaux habituellement utilisés en laboratoire au domicile des consommateurs), et

plus encore les expérimentations naturelles, ont été relativement peu utilisées dans le
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domaine des sciences sensorielles et du consommateur, en raison des défis méthodologiques

gu’elles posent.

Exploration des relations entre les qualités nutritionnelles et les qualités sensorielles
des aliments

Dans les projets de recherche DataSens et SensAS, nous avons exploré la relation entre les
qualités sensorielles et nutritionnelles des aliments dans le but d’identifier, au sein d’une
catégorie d’aliments, les produits qui allient bénéfices pour la santé et satisfaction hédonique
des consommateurs, et de déterminer les facteurs sensoriels susceptibles orienter la
formulation de tels produits. A cette fin, nous avons constitué des bases de données sur la
perception et I'appréciation sensorielles des principales références commerciales disponibles
sur le marché frangais, couvrant trois catégories de produits : pizzas, pains de mie et cookies.
Nous avons mis en ceuvre une méthodologie innovante : chaque consommateur était invité a
évaluer chez lui les produits qu’il avait lui-méme achetés, a I'aide de Croc’noteurs, une

application web que j’ai développée pour ces études (Figure 46).

Panelized
consumers
(Dijon)

4 sessions, each including
! . . . 4 soft breads, 4 pizzas, 4 cookies %

g /ﬁgw
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and 1 cookie per day
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*D

|
|
|
|
| Free-comment
| onideal product
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evaluation

List of eligible items
(stuely 3 only)

@ htpuflccalnostA4301 B @ nttpyflocanostdd201 A @ hitp/flocalhost44301 ¢

Pour vous remercier de votre
participation. vous recevrez en
bons d'achat : 3 € par pizza
évaluée, 2 € par cookie et 15 €
| & par pain de mie.

2 Dégusteres produits o 3 Noter les prodt

que vous avez achete:
Pour évaluer un prod

lenvironnement

Comment faire ? Il suffit de s
3 étapes.

Figure 46 - Protocole expérimental des études DataSens et SensAS (haut), et apercu de
I'interface de I'application Croc’noteurs (bas).
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Nous avons exploré différentes approches pour le recrutement des participants (sujets
recrutés via les réseaux sociaux, avec et sans test d’inclusion) ainsi que pour la sélection des
références commerciales a évaluer (liste prédéfinie mise a jour régulierement ou choix laissé

entierement a l'utilisateur) (Figure 47).
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Figure 47 - Croc’noteurs sur les réseaux sociaux.

Parallélement, pour chaque catégorie de produits, une évaluation sensorielle classique a
I'aveugle en laboratoire a été réalisée avec des consommateurs panélisés sur un sous-
ensemble restreint de références. D’un point de vue méthodologique, nous avons démontré
gu’il est possible d’évaluer les perceptions des consommateurs en nous appuyant sur leurs
achats réels et sur des dégustations réalisées a domicile. Cependant, la mise en place
logistique nécessaire pour limiter |'attrition et garantir la qualité des données collectées s’est

avérée conséquente.

Pour les pizzas et les pains de mie, les références présentant la meilleure qualité nutritionnelle
(c’est-a-dire les scores FSA les plus faibles) n’ont pas été significativement moins appréciées
gue les autres. En revanche, dans le cas des cookies, les préférences des consommateurs ont
été influencées par la composition nutritionnelle ainsi que par la perception sensorielle du
sucre et des matiéres grasses lors de I’évaluation en laboratoire : le cookie affichant le meilleur

score FSA a été le moins apprécié. Cet effet n’a toutefois pas été observé lorsque les produits
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étaient sélectionnés et évalués en condition d’information par les consommateurs, dans le
cadre de I'étude a domicile (Figure 48).

Score FSA en fonction du liking moyen par produit et par panel Fa-Bg
Carrélation - Laboratoire - 0.32 (0.06 sans CO13) , Domicile : -0.07

Laboratoire Damicila

~ Score FSA
2

Moyenne de llang

Figure 48 - Appréciation des cookies en laboratoire et a domicile (gauche), et corrélation entre
préférences et valeurs nutritionnelles (droite). Données non publiées.

Afin de mieux comprendre |'origine des différences de perception observées entre les
environnements de laboratoire et de vie réelle, et d’examiner plus précisément les influences
cognitives associées aux dimensions gustative, nutritionnelle et économique, nous avons
mené une étude complémentaire portant sur I'impact de différentes informations : le Nutri-
Score, le prix, et la note hédonique) sur les perceptions sensorielles (intensités percues du
gras, du salé et du sucré) ainsi que sur les appréciations hédoniques des consommateurs. Nous
avons observé qu’indépendamment du profil de consommateur (santé ou hédoniste),
I'affichage d’une information positive relative a la qualité (comme un bon Nutri-Score, un prix
élevé ou une note de liking élevée) augmentait significativement |'appréciation, mais
uniguement pour les cookies initialement les moins appréciés, lorsqu’ils étaient évalués sans
information préalable. L’affichage d’'une information négative n’a pas eu d’effet sur les notes
d’appréciation (Figure 49).
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Figure 49 - Influence de l'information (Nutri-score, prix, liking) sur les perceptions et
préférences (données non publiées).

Etude des arbitrages entre les qualités sensorielles, économiques, nutritionnelles et
environnementales dans les choix alimentaires

Au regard des résultats obtenus, il nous a paru pertinent de tester si I’affichage d’une
information relative au go(t incitait les consommateurs a privilégier les aliments présentant
une meilleure qualité sensorielle, et d’étudier les arbitrages entre goQt, prix, qualité
nutritionnelle et qualité environnementale. Dans une premiére étude, nous avons attribué 20
€ a des consommateurs, puis leur avons demandé d’acheter quatre références parmi deux
espaces produits différents (jambons, pizzas). Chaque référence était associée a une note de
gualité nutritionnelle, environnementale et sensorielle, afin d’éviter tout effet lié a un label
(Figure 50). Nous avons observé que les aliments avec un score de qualité sensorielle élevé
étaient choisis plus fréquemment, au détriment de ceux présentant une meilleure qualité

nutritionnelle.
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Figure 50 - Expérience a choix discret pour étudier I'impact d’informations (nutritionnelle,
environnementale, sensorielle) présentées conjointement sur les choix des consommateurs
(données non publiées).

Pour tester I'efficacité d’'un nudge sensoriel visant a favoriser des choix plus sains (mettant en
avant un co-bénéfice golt/santé), nous avons mené une deuxiéme étude, dans laquelle un
label fictif "Bon goQt garanti" était affiché exclusivement sur des produits ayant a la fois un
bon Nutri-Score et un bon score de qualité sensorielle (Figure 51). Ce nudge sensoriel a eu un
impact faible mais positif sur la qualité nutritionnelle des paniers, suggérant qu’un label de
qualité sensorielle, apposé uniquement sur des produits offrant de bonnes qualités

nutritionnelles, pourrait aider a orienter les consommateurs vers des choix plus vertueux.

Choisissez 2 produits (vous pouvez prendre 2 fois le méme)

B B0 ]

[+ K -

NUTRI-SCORE . NUTRI-SCORE : NUTRI-SCORE NUTRI-SCORE :
@'
340€ BoB |230e¢ BB |300€ o |260€ B3

Total (Pizzas) : 7.00€ Crédit : 8.80€

Sulvant (nécessite 2 produits sélectionnés)

Figure 51 - Expérience a choix discret pour étudier le potentiel de nudge d’une information
sensorielle sur des choix d’aliments plus sains (données non publiées).
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Afin d’étudier les raisons d’achat des consommateurs en situation réelle, sur la base
d’aliments effectivement achetés plutét que d’intentions déclarées via un Food Choice
Questionnaire, j'ai développé, en collaboration avec mes collegues de ChemoSens,
I'application ConsoDrive. Cette application permet aux participants de téléverser leurs
factures d’achats en drive, d’en extraire automatiquement les informations relatives aux
produits (nom, prix, quantité, etc.), et de répondre a des questions ciblées sur les raisons ayant
motivé leurs choix pour chacun des aliments achetés (Figure 52). Les résultats montrent que
les raisons invoquées pour justifier les choix alimentaires varient selon le mode de
guestionnement, peuvent différer en fonction des catégories d’aliments, et ne correspondent

pas toujours aux caractéristiques objectives des produits achetés.
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NG LM Min
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ﬂ - - -
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— waTTC Quol otéristiquas vous ont inSuancd loes du chaix de cet aliment ?
x )
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——

N
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[ sesa ] e

Figure 52 - Etude des raisons de choix des aliments sur la base d’achats réels (données non
publiées).

Etude des préférences des consommateurs a travers leurs choix
d’approvisionnements alimentaires

En collaboration avec une chercheuse en épidémiologie nutritionnelle du CSGA, j’ai développé
I'application CodAppro (Figure 53). Cette application vise a simplifier et accélérer la collecte
des données sur les approvisionnements alimentaires, tout en permettant d’interroger les
consommateurs spécifiquement ces approvisionnements (lieux, quantité, prix, labels,
appréciation, etc.). Nous avons validé cet outil en évaluant sa capacité a recueillir des
informations nutritionnelles pertinentes sur les régimes des consommateurs, en vérifiant que
les résultats obtenus étaient comparables a ceux collectés a I'aide de la méthode de référence,

qui consiste en un suivi des approvisionnements via un journal papier [54].
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Figure 53 - Aper¢u des écrans de mesure de I'application CodAppro.

Nous avons utilisé CodAppro pour étudier les stratégies d’approvisionnement alimentaire
(Figure 54) des étudiants et répondre a des questions de recherche en lien avec nos

thématiques respectives.

Achats # Approvisionnement

Consommation a domicile

cantine restaurant boulangerie marché supermarché
iol"?f’l;;* ? i ‘P W
o > péche

potager verger dons cueillette chasse

Figure 54 - Approvisionnements, achats et consommation a domicile.

Nous avons observé que plus de 75 % des aliments approvisionnés recevaient des notes
d’appréciation élevées, ce qui confirme I'importance du golt dans les choix alimentaires. Les

aliments destinés a la consommation a domicile ou hors foyer, ainsi que ceux préts a
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consommer, étaient les plus appréciés, tandis que les produits de restauration collective

étaient les moins appréciés. Les fruits ont été identifiés comme la catégorie d’aliments offrant

le maximum de co-bénéfices santé/environnement/golt. Nous avons également exploré le

lien entre l'intensité sapide et les préférences des étudiants, en associant les aliments

approvisionnés a une base de données sur les saveurs, issue de travaux antérieurs [4]. Les

aliments pergus comme modérément gras ou sucrés étaient les plus appréciés, tandis que

Ceux percus comme peu gras ou peu sucrés étaient les moins appréciés [58] (Figure 55).
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Figure 55 - Différences d’appréciations des étudiants en fonction des caractéristiques sapides
des aliments approvisionnés.
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6.2. Perspectives de recherche

Amélioration des prédictions d’achat par la combinaison de méthodes d’économie
expérimentale, d’évaluation sensorielle et de mesures implicites et
observationnelles

Dans un contexte d’évolution rapide de |'offre alimentaire — marqué notamment par
I’émergence de produits innovants tels que les substituts de viande, les aliments a base de
protéines végétales ou les aliments fonctionnels — il apparait essentiel non seulement de
comprendre a posteriori les déterminants généraux des comportements alimentaires, mais
aussi d’anticiper les choix et achats futurs des consommateurs pour des nouveaux produits
(en particulier ceux répondant aux attentes croissantes en matiere de durabilité), et
d’identifier les facteurs susceptibles de favoriser ou de freiner le succes de leur lancement

commercial.

Les tests hédoniques classiques permettent d’évaluer I'appréciation immédiate d’un produit
sur la base de ses qualités organoleptiques. Toutefois, ils n’intégrent pas des facteurs
contextuels majeurs — tels que le prix, le packaging, la disponibilité ou les habitudes d’achat
— qui influencent fortement les décisions en situation réelle. Or, un produit peut étre trées
apprécié en test a l'aveugle mais ne jamais étre choisi en conditions de marché (et
inversement, cf. section 5.1), ce qui limite |la portée prédictive de ces évaluations. De leur c6té,
les études d’économie expérimentale cherchent a intégrer certains de ces paramétres
contextuels dans leurs protocoles. Combiner des approches issues de I'économie
expérimentale et de I'évaluation sensorielle n’est pas une démarche nouvelle : plusieurs
travaux ont montré que ces deux types de méthodes peuvent étre intégrés de maniére
efficace au sein d’un protocole commun, notamment a travers l'utilisation de mécanismes
incitatifs de révélation des préférences (Combris et al., 2009). Néanmoins, ces dispositifs
présentent fréguemment un déficit de validité écologique, les conditions expérimentales
s’éloignant souvent des situations d’achat réelles (Vecchio & Borrello, 2019). Des travaux plus
récents suggerent que I’association d’analyses sensorielles avec des expériences de choix réels
(plutdt qu’avec des expériences de choix discrets) permettrait d’obtenir des résultats a la fois
plus précis et plus prédictifs (Ballco & Gracia, 2020). L’enjeu consiste ainsi a construire un
cadre d’analyse plus intégré et global des comportements alimentaires, capable d’articuler les
choix, les achats, les préférences et les réachats dans un dispositif expérimental ancré dans la
vie réelle, tenant compte a la fois des dimensions contextuelles, sensorielles et cognitives des

décisions alimentaires.

Le projet PrediChoice, qui sera mené dans le cadre d’une convention CIFRE en collaboration

avec la société SensoStat, vise a concevoir, tester et valider un cadre expérimental pour
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analyser les décisions des consommateurs. Ce cadre intégrera a la fois des mesures directes
et indirectes de I'acceptabilité et des choix, dans un contexte réaliste simulant I'ensemble du
processus d’achat, de consommation et de réachat. Les études menées dans le cadre des
projets DataSens et SensAS ont mis en évidence les limites du score moyen d’acceptabilité
pour prédire les choix et comportements de consommation. En dehors des effets liés au
contexte, cette difficulté peut s’expliquer, d’'une part, par l'utilisation souvent inconsistante
des échelles hédoniques par les participants, ce qui en limite la fiabilité ; et d’autre part, par
le fait qu’une fois le seuil minimal d’acceptation hédonique propre a chaque individu atteint,
ces scores ne permettent plus de discriminer efficacement les préférences (Luckett et al.,
2020). Pour dépasser ces limites, une premiére approche consistera a affiner les mesures de
préférence en incitant les participants a faire des choix impliquants, dans I'esprit de la
méthode Hedonext (Sieffermann & Blumenthal, 2012). Concrétement, les consommateurs
effectueront des tests par paires successifs, chaque produit étant comparé au gagnant du test
précédent ainsi qu’au produit qu’ils consomment habituellement. Ces préférences explicites
seront complétées par des mesures de temps de réaction, permettant d’évaluer de maniere

indirecte le niveau de confiance ou d’hésitation associé aux choix exprimés.

Choix en magasin virtuel
Affichage du packaging
Filtres sur prix, marque, label, etc.

Enregistrement des clics et
mouvements de la souris, des durées,
eye-tracking

Sélectionde 4 Produits pour un
produits montant de X euros

Evaluation sensorielle
A l'aveugle : liking
En condition d’information : expected
liking (avant dégustation), liking,

Suivide comportements
envie réelle

Restaurant expérimental, suivi

disposition a payer, tests de préférences d’approvisionnements

par paire

Validation |

Indemnisation X/2
euros

Figure 56 - Protocole de mesure des choix et préférences, version martyre.

Une deuxiéme approche consistera a placer les consommateurs en situation de choix dans un
environnement simulé de type magasin virtuel. lls seront invités a sélectionner les produits
gu’ils seraient susceptibles d’acheter, en fonction de différents critéres, puis a évaluer leur

sélection a [l'aide de plusieurs mesures complémentaires, congruentes mais pas
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complétement corrélées. Afin de rendre I’'expérience plus impliquante, les participants auront
le choix entre deux formes de compensation : recevoir des échantillons de produits pour une
valeur définie, ou un bon d’achat d’une valeur inférieure. Un suivi ultérieur des achats réels
effectués par les participants (sur des produits de grande consommation disponibles dans le
commerce) sera mis en place afin de valider la pertinence et la robustesse de cette

méthodologie expérimentale (Figure 56).

Exploration des facteurs qui modulent les perceptions en vie réelle pour mieux
comprendre le role du golt dans les comportements alimentaires

Les recherches futures gagneraient a approfondir I'analyse des facteurs qui influencent les
perceptions sensorielles et les préférences alimentaires dans des contextes de consommation
réels. Malgré les contraintes logistiques qu’elles impliquent, les expérimentations de terrain
telles que celles menées dans les projets DataSens et SensAS constituent un cadre
méthodologique prometteur pour conduire des études sensorielles centrées sur des univers
produits spécifiques. Afin de faciliter la mise en ceuvre de ces dispositifs, la recherche
participative pourrait représenter une stratégie pertinente pour la constitution de bases de
données sensorielles. Cette approche nécessite cependant de réussir a capter et a maintenir
I'attention et la motivation des consommateurs, notamment a travers des outils adaptés tels

gue des questionnaires interactifs et ludiques (Espinosa-Brisset & Saint-Eve, 2024).

La gestion des déchets d’emballage constitue une préoccupation croissante, notamment en
ce qui concerne les emballages individuels, parfois percus comme excessifs. Toutefois, pour
certaines catégories de produits, les emballages restent indispensables afin de garantir la
sécurité sanitaire et de préserver la qualité sensorielle tout au long de la durée de
conservation. C’est notamment le cas des produits laitiers, dont I'empreinte carbone élevée
rend le gaspillage alimentaire d’autant plus problématique. Dés lors, limiter I'impact
environnemental suppose de trouver un juste équilibre entre réduction des emballages et
prévention du gaspillage. En collaboration avec des chercheurs de SAYFOOD, dans le cadre du
projet de recherche Gaspiliking, actuellement en discussion avec |'entreprise BEL, nous
envisageons d’évaluer les effets directs et indirects de la réduction des emballages sur le
gaspillage alimentaire en contexte domestique. Pour ce faire, nous prévoyons d’inviter les
consommateurs a évaluer leur appréciation de fromages a tartiner a chaque acte de
consommation, ce qui permet a la fois de suivre I’évolution des préférences au fil du temps et
d’éviter de focaliser leur attention sur la mesure principale (les quantités jetées). Les quantités
consommées seront relevées a I'aide de photographies et d’échelles visuelles basées sur des
pictogrammes. Le gaspillage sera estimé en comparant les quantités approvisionnées aux

guantités effectivement consommées (Figure 57). Parallélement, des observations seront
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menées en cuisines expérimentales afin d’analyser les comportements et d’identifier les
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Figure 57 - Protocole d’évaluation des préférences et du gaspillage, version martyre.

déterminants du gaspillage alimentaire.
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Au-dela des approches centrées sur des produits spécifiques, les résultats des études menées
avec les applications ConsoDrive et CodAppro soulignent [lintérét d’interroger les
consommateurs sur un grand nombre d’aliments différents, représentatifs de leur diete,
effectivement approvisionnés et consommés dans des contextes variés. Cette démarche
permet de mettre en relation les attitudes et préférences déclarées avec les comportements
réels, et ainsi de dépasser les limites inhérentes aux questionnaires reposant sur des

intentions ou des représentations abstraites.

Dans le cadre du projet Nutri-ScorePurchases, mené en collaboration avec des chercheurs du
CSGA, nous travaillons avec des chercheurs en nutrition de Sciensano (Belgique) et des experts
de Santé Publique France. L'objectif est d’étudier les relations entre I'exposition au Nutri-
Score, la qualité nutritionnelle des paniers alimentaires, et la qualité sensorielle percue des
aliments en fonction du Nutri-Score affiché (Figure 58). Pour ce faire, nous utiliserons une
version adaptée de I"application CodAppro, intégrant la possibilité pour les participants de
prendre en photo leurs preuves d’achat et de scanner les codes-barres des produits
alimentaires. La présence du Nutri-Score sera a la fois déclarée par les participants et vérifiée

a partir des données issues de la base Open Food Facts.
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Figure 58 - Protocole d’évaluation du lien entre affichage du Nutri-score et préférences sur les
aliments approvisionnées pour une consomation a domicile, version martyre.

Renforcement de la qualité des données collectées en contexte écologique

L'étude des perceptions et des comportements alimentaires en situation réelle souléve
d’importants défis méthodologiques en matiére de validité, de fiabilité et de précision des
données recueillies — des exigences essentielles pour maintenir un niveau de rigueur
scientifique garantissant I'interprétabilité des résultats. Si plusieurs approches ont déja été
explorées et des pistes méthodologiques proposées pour renforcer la qualité des données
collectées, ces dispositifs peuvent encore étre perfectionnés. Parmi les leviers d’amélioration
identifiés figurent I'usage croissant d’outils numériques adaptés, tels que les applications
mobiles de suivi des achats, la capture d’images ou I’'analyse automatisée de tickets de caisse ;
le recours accru a des mesures qualitatives permettant de mieux saisir les nuances de
I’expérience alimentaire, en complément des questionnaires fermés ; la triangulation des
mesures, en combinant données déclaratives, implicites et comportementales ; ou encore la

conception de protocoles favorisant I'engagement des participants, notamment via des
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dispositifs d’incitation, des interfaces interactives ou des retours d’information personnalisés

(dans le cadre d’étude de type sciences participatives).

Bien que la mesure des habitudes de consommation ne constitue pas le cceur de nos
recherches, nous pensons qu’il est possible d’améliorer de maniere significative la qualité des
données relatives a la fréquence de consommation et aux quantités ingérées en recourant a
des outils technologiques avancés, en particulier ceux issus de l'intelligence artificielle.
Plusieurs pistes sont actuellement explorées dans ce domaine, telles que I’extraction
d’informations a partir de photographies de tickets de caisse, le recueil vocal des
consommations avec une analyse sémantique automatisée et un appariement aux référentiels
alimentaires, ainsi que |'estimation des quantités a I'aide de photographies d’aliments
annotées et de pictogrammes interactifs. N’étant pas expert dans ce domaine, dans le projet
PAPI, je collabore avec des spécialistes en intelligence artificielle de la plateforme Colab.IA,
qui développent une plateforme d’annotation intégrant une bibliothéque de modéles d’IA
pré-entrainés pour la catégorisation automatique d’images. Cette collaboration ouvre des
perspectives intéressantes pour automatiser, fiabiliser et enrichir la collecte de données en

situation écologique, tout en réduisant la charge cognitive des participants.

Au-dela des aspects liés a la collecte de données, d’autres leviers méthodologiques peuvent
étre mobilisés pour renforcer la qualité des données obtenues. Les projets DataSens et SensAS
ont notamment mis en évidence qu’environ 25 % des participants produisaient des données
jugées de faible qualité, caractérisées par une faible variabilité dans les réponses, des
commentaires libres peu informatifs, ou encore des temps de remplissage des questionnaires
anormalement courts. Pour mieux cerner ce phénomene, un questionnaire d’évaluation du
sérieux et de I'implication des participants a été intégré dans I'application Croc’noteurs. Celui-
ci visait a mesurer la capacité des répondants a suivre les consignes (via, par exemple, des
items de vérification d’attention) et leur engagement effectif (notamment a travers la
détection de réponses erronées a des questions portant sur I'achat de produits de marques

fictives) (Figure 59).
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Figure 59 - Questions posées dans Croc’noteurs pour évaluer I'implication des participants et
la qualité des données.

Dans le prolongement de ces travaux, le projet de recherche HomeDataQuality est en cours
d’élaboration en collaboration avec des membres de I'ESN. |l visera a affiner ce questionnaire
et a tester sa capacité prédictive, afin d’identifier dés le recrutement les profils de participants
les plus susceptibles de générer des données de faible qualité. L'objectif est ainsi de consolider
la robustesse des études en contexte écologique en agissant de maniére préventive sur la

qualité de I’échantillonnage.

Dans plusieurs des études présentées, la qualité nutritionnelle et environnementale des
aliments a été estimée a partir de bases de données externes, notamment Ciqual pour les
données nutritionnelles et Agribalyse pour les impacts environnementaux. Toutefois, il a été
constaté que ces bases, fondées sur des moyennes par catégorie d’aliments, ne fournissent
pas des informations suffisamment fines ni véritablement exhaustives sur la composition
réelle des produits disponibles sur le marché (Li et al., 2023). Pour pallier cette limite, nous
avons eu recours a la base collaborative Open Food Facts (OFF), qui présente I'avantage de

proposer des données au niveau de la référence commerciale, identifiée par le numéro. A
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I'aide de techniques de web scraping, nous avons constitué un jeu de données détaillé
couvrant un grand nombre de produits alimentaires vendus dans les drives frangais (Figure
60). Grace aux outils d’appariement automatisé que nous avons développé, nous serons en
mesure de comparer |'effet du choix de la base de données utilisée sur les indicateurs de
gualité nutritionnelle et environnementale des aliments, au grain de I'aliment, de paniers ou
de la diete. Cette comparaison permettra d’identifier dans quelle mesure les bases OFF, Ciqual
et les données collectées directement via les drives peuvent conduire a des conclusions
différentes, et donc d’évaluer la sensibilité des indicateurs aux sources d’information

mobilisées.
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Figure 60 - Données des drives, appariées aux données OFF et Ciqual.

7. Structuration, interopérabilité et réutilisation des données de

recherche grace aux logiciels, ontologies et bases de données

7.1. Travaux réalisés

Exploitation de bases de données sensorielles pour la recherche en sensométrie

Le logiciel TimeSens®, en plus de faciliter la collecte de données expérimentales, a permis de
créer et d’enrichir deux bases de données dédiées a I'agrégation d’études sensorielles dans le
cadre d’analyses sensométriques. La premiere base, PrefBase, regroupe des données
provenant de plusieurs centaines d’études hédoniques sur des produits alimentaires réalisées
par les partenaires du RMT Sensorialis. Ces données ont été utilisées dans les travaux de thése
de Nadra Mammasse (ChemoSens) pour déterminer le nombre optimal de consommateurs a
inclure dans des tests hédoniques, en fonction de la catégorie de produit et de la taille de
différence souhaitée, permettant ainsi de calculer la puissance des tests. La seconde base,

SensoBase, contient plus de 500 études d’analyse descriptive quantitative, spécifiquement
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des profils sensoriels. Ces données ont été exploitées dans le cadre des travaux de these de
Caroline Peltier (ChemoSens). L’objectif principal était de proposer de nouvelles méthodes
d’analyse statistique et d’évaluer leur pertinence par rapport aux approches existantes, en
s’appuyant sur les conclusions de méta-analyses. Dans ce cadre, nous avons développé la table
MAM-CAP [5, 16], un outil visant a faciliter la visualisation et I'interprétation des différents
indicateurs de performance des panélistes entrainés, tels que le niveau de répétabilité, le
degré d’accord entre les panélistes, la capacité de discrimination des produits et le scaling

(tendance a disperser ou concentrer les scores sur une échelle) (Figure 61).

Panel Performances Assessor Performances
Attribute
EARTHO
BITTERT
BURNTF
BODYMF
TOASTO
CHEMO
SWEETT
FLORALOD
ASTRGMMF
ACIDT
SPICYD
RAMNCIDF
TOBACOO
F Rank

Panel Perfo Assessor Performances

Product discrimination: — p<0.01 - p<0.05 - p=0.1
Scaling information:

| |: Average scale <>: Significant larger scale

=z : Significant smaller scale 7 7: Megative scale
Agreement information:

‘I'E-Nnnest

Repeatability: Ir : less repeatable

Figure 61 - Table MAMCAP pour I’évaluation des performances des panélistes.

Nous avons montré qu’il était inutile de continuer a effectuer des mesures en triplicata une
fois le panel suffisamment entrainé [18]. Nous avons également proposé une décomposition
du scaling en deux composantes distinctes — psychologique et physiologique — dans le but
de mieux comprendre |'origine de ce phénomene [11]. Par ailleurs, nous avons introduit
I’analyse en variable canonique (CVA) comme méthode de cartographie des produits dans un
espace sensoriel, tant avec que sans prendre en compte le scaling [6, 19]. Nos travaux ont
démontré que la CVA offrait une meilleure discrimination des produits par rapport a

I’'approche classique de I'analyse en composantes principales (PCA) [9].

FAIRification des données et ontologies

Au-dela des BDD destinées a un usage spécifique, la gestion rigoureuse des données est depuis
longtemps reconnue comme un pilier fondamental de la recherche scientifique (Jacobsen et
al., 2020). Les principes FAIR ont été élaborés pour favoriser la transparence, le partage et la

ré-exploitation des données de recherche. Cependant, dans le domaine des sciences
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sensorielles et du consommateur, une revue systématique que nous avons menée sur les
mesures d’évaluation sensorielle temporelle a révélé que ces principes ne sont quasiment
jamais appliqués [48]. Amon niveau, je m’efforce de publier un data paper pour chaque article
gue je rédige en auteur principal, lorsque les données présentent un potentiel de réutilisation
[59-65]. Depuis 2023, tous les jeux de données que j'ai utilisé dans des articles publiés sont
déposés sur le dataverse ChemoSens sur recherche.data.gouv.fr

(https://entrepot.recherche.data.gouv.fr/dataverse/chemosens). Dans cette méme optique,

tous les codes des outils développés présentés dans ce manuscrit sont accessibles sur GitHub

(https://github.com/ChemoSens), et les outils eux-mémes sont mis en ligne sur le portail web

des outils de ChemoSens (https://www.chemosenstools.com/) (Figure 62).

Chemosens Tools

_ P $5-l .
O I I

Timesens V2 Analyses statisfiques & Classifieur CIGUAL & Classifieu

5 R “sBréakfast- ﬂ*
CONSODRIVE 7 ook
Consolirive Packages B CO-Appr @ Consolexipioror & Addmirisiration
Ex
GitHub FARMME rocherche.data.gouy.fr

Figure 62 - Applications et données disponibles sur le portail chemosenstools.

En raison de I'absence de normes établies pour structurer et présenter les résultats des
recherches, nous avons proposé, avec des colléegues sensométriciens, une typologie centrée
sur les données afin de faire un premier pas vers la FAIRification des données issues des études
d’évaluations sensorielles. Cette typologie est accompagnée de normes minimales visant a
décrire les données sensorielles, ainsi que d’une discussion approfondie sur les avantages et

les limites de I'agrégation des données [41] (Figure 63).
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Figure 63 - Roue des méthodes utilisées en évaluation sensorielle.

Avec I'aide d’experts en évaluation sensorielle du CSGA, nous avons également développé une
"roue des textures" générique, qui organise les descripteurs de texture en différentes

catégories [38] (Figure 64).

Figure 64 - Roue des textures des aliments.

Les ontologies sont des méthodes formelles d’organisation des connaissances, permettant

I'intégration de données de différentes natures, origines, formats et normes (Jingliang Chen

86



et al., 2017). Elles fournissent une théorie formelle pour un domaine d’étude, spécifiant la
signification des concepts au sein d’un vocabulaire, et se composent d’une structure
taxonomique hiérarchique ainsi que d’énoncés concernant la maniéere dont les entités au sein
d’un domaine sont liées entre elles (Dooley et al., 2018). Les travaux sur les méthodes et les
descripteurs de texture ont permis d’enrichir TransformON, une ontologie construite en
collaboration avec des chercheurs en sciences des aliments et des informaticiens du
département Transform d’INRAE afin de décrire les procédés de transformation et de
caractériser les produits issus de la biomasse [45] (Figure 65).
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conforming to FAIR
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Figure 65 - L’écosystéme autour de I'ontologie TransformON.

7.2. Perspectives de recherche

Conceptualisation d’ontologies adaptées aux études du comportement alimentaire

Comme le soulignent Jaeger et al. (2025), les sciences sensorielles et du consommateur
couvrent un large éventail disciplinaire et mobilisent des méthodologies ainsi que des
terminologies hétérogenes, rendant difficile lintégration et [linteropérabilité des
connaissances et des données produites. Dans ce contexte, il apparait essentiel de poursuivre
les efforts visant a structurer et harmoniser les savoirs issus des différentes disciplines
mobilisées pour appréhender la complexité des comportements alimentaires — depuis
I'exposition a I'environnement alimentaire jusqu’a la formation des habitudes de
consommation. En fournissant un socle conceptuel et sémantique commun, la construction
d’'une ontologie apparait comme une démarche particulierement pertinente dans cette
perspective. A ce jour, la majorité des ontologies développées dans le champ de I'alimentation
sont centrées sur les produits. Les approches ontologiques orientées vers le consommateur
restent encore marginales, a I'exception notable de l'initiative du consortium européen

COMFOCUS (https://comfocus.eu/). Toutefois, cette ontologie repose essentiellement sur un

corpus restreint de protocoles et de questionnaires standardisés, sans viser |'identification
systématique des concepts sous-jacents aux différentes mesures employées en recherche. Par

ailleurs, elle ne permet pas de modéliser les relations conceptuelles entre ces mesures ni les
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processus cognitifs, sensoriels et contextuels qui sous-tendent les choix alimentaires. Dans ce
contexte, et a la lumiere des différents projets présentés dans ce manuscrit, le développement
de ConsomON, une ontologie centrée sur le consommateur, est apparu comme une priorité
structurante (Figure 66). Des travaux préliminaires ont été engagés et seront approfondis dans
le cadre du projet ConsoTextplorer, qui visera a structurer et enrichir cette ontologie a partir
de données empiriques issues de recherches sur les comportements alimentaires, en
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Figure 66 - Modele conceptuel de comportement alimentaire, définissant le périmétre de
ConsomON (version martyre).

Conception et déploiement d’études "FAIR by design"

Les besoins liés a I'’étude des comportements alimentaires concernent un large éventail de
chercheurs, notamment ceux qui sont réunis au sein de l'infrastructure de recherche CALIS,
initiative nationale structurée autour de trois piliers : le Consommateur (C), I’ALimentation
(ALI) et la Santé (S). Dans le cadre du projet PEPR foodXPTools, je coordonne le développement
d’une plateforme numérique visant a faciliter le déploiement d’études et d’interventions en
vie réelle en automatisant I'ensemble du processus expérimental : conception des
guestionnaires, recrutement et sélection des participants, mise en ceuvre des interventions,
collecte et validation des données, suivi de la participation, gestion des indemnisations et

archivage des jeux de données (Figure 67).
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Figure 67 - Schéma de fonctionnement de la plateforme numérique de foodXPTools (version
martyre).

Au-dela des aspects logiciels, I’enjeu central est de construire un dispositif véritablement
structurant, capable de favoriser I'ouverture des données et l'interdisciplinarité. Dans cette
perspective, j'ai intégré a la plateforme un référentiel évolutif, co-construit et administré par
les chercheurs eux-mémes, permettant de standardiser les variables collectées tout en
documentant précisément les méthodes de collecte, les conditions expérimentales et le
contexte des études. Ce référentiel sera aligné avec les principales sources et structures de
données existantes (TransformON, Ciqual, Agribalyse, Open Food Facts, etc.) ainsi qu’avec
I'ontologie ConsomON, afin de faciliter le calcul d’indicateurs pertinents pour I'analyse des
comportements alimentaires. Ainsi, les études menées a I'aide de cette plateforme seront
congues selon une approche "FAIR by design", garantissant la réutilisabilité, I'interopérabilité

et la tracabilité des données dés leur production, sans nécessiter de retraitement a posteriori.

Mise en ceuvre de recherches basées sur les données

A terme, la plateforme numérique, associée aux outils présentés dans ce manuscrit, pourrait
constituer un socle permettant la collecte de données massives, interopérables et structurées,
propices au déploiement d’approches de recherche data-driven (basées sur les données). Bien
gue cette approche demeure encore marginale dans le champ des sciences sensorielles et du
comportement alimentaire, elle présente un potentiel considérable. L'intérét des méta-
analyses pour renforcer la généralisabilité des résultats a déja été largement démontré (cf.
section 7.1). En complément, I'exploitation de ces données a I'aide de modeles prédictifs
intégrant de multiples facteurs, ou d’approches exploratoires de type "modeles agnostiques"
— laissant les structures émerger des données sans les contraindre a priori a des cadres
théoriques — pourrait ouvrir la voie a l'identification de régularités nouvelles et a une

meilleure compréhension des déterminants complexes des comportements alimentaires.
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8. Conclusion

Mes travaux passés, diversifiés mais parfois guidés par des opportunités de collaborations ou
de financement, convergent aujourd’hui vers une ambition plus ciblée : mieux comprendre
les mécanismes complexes par lesquels les facteurs internes et externes aux aliments et aux
individus influencent les perceptions, modulent les préférences et guident les comportements
alimentaires en vie réelle. Ce projet de recherche s’inscrit ainsi dans une approche
systémique, en déplacant le point focal de la recherche de I'aliment vers l'acte de
consommation, considéré comme le résultat d’'une interaction dynamique et contextualisée

entre les propriétés du produit, les caractéristiques du consommateur et son environnement.

La stratégie de recherche que je souhaite consolider s’inscrit dans la continuité de mon
parcours, articulé autour d’'une approche centrée sur les données, conjuguant innovations
méthodologiques et technologiques. Ancrée dans les sciences sensorielles et du
consommateur, tout en étant ouverte aux apports interdisciplinaires, elle repose sur une
vision intégrée, écologique et holistique des comportements alimentaires. Cette stratégie se
décline a travers des méthodologies variées, pensées non comme juxtaposées mais comme

mutuellement informatives, dans une logique intégrative (Figure 68).

Elle mobilise d’'une part des approches expérimentales, privilégiant des recueils de données
dans des conditions aussi écologiques que possible, pour tester des hypothéses ciblées sur les
mécanismes sous-jacents aux perceptions, préférences et choix alimentaires. D’autre part,
elle s’appuie sur des approches observationnelles, telles que les suivis d’approvisionnement,
permettant de documenter les pratiques réelles et de valider empiriquement les résultats
obtenus en conditions contrélées. Elle intégre également des méthodes data-driven, fondées
sur I'exploitation de grands volumes de données hétérogénes, utilisées pour confirmer des
résultats par méta-analyse, générer de nouvelles hypothéses a partir de motifs émergents ou

élaborer des nouveaux modeles explicatifs multiparamétriques.

L'opérationnalisation de cette démarche repose sur le développement d’outils FAIR by design,
permettant la collecte de données complémentaires — cognitives, perceptives, affectives,
conatives, comportementales, explicites et implicites — a toutes les étapes de I'expérience de
consommation. Enfin, I'intégration progressive de I'intelligence artificielle dans ces dispositifs
ouvre des perspectives prometteuses pour le recueil et l'analyse de ces données

multimodales.
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Figure 68 - Outils, approches et projets mobilisés pour mettre en ceuvre ma stratégie de
recherche (vert : réalisé, orange : en cours, gris : en montage).

Cette stratégie vise également a dépasser les approches en silo en construisant une
interdisciplinarité réelle, dépassant la simple juxtaposition disciplinaire. Elle repose sur des
collaborations étroites et pérennes avec des chercheurs issus de disciplines variées
psychologie, sciences cognitives, économie, sciences des aliments, ingénierie des
connaissances, intelligence artificielle, épidémiologie nutritionnelle, entre autres. Dans ce
cadre, les dynamiques ouvertes au sein de la communauté CALIS constituent un levier
important pour renforcer les synergies autour des enjeux liés a la transition alimentaire. Cette
démarche implique également une ouverture vers les acteurs non académiques — industriels,
réseaux mixtes technologiques, ou encore réseaux professionnels internationaux tels que
I’'ESN —dans une logique de co-construction des savoirs, d’expérimentation sur des cas d’usage
concrets et de soutien a I'innovation méthodologique. Toujours dans une logique d’ouverture,
je m’attache a promouvoir une recherche fondée sur les principes de transparence, de partage
et de reproductibilité. C'est dans cette perspective que s’inscrit le projet de création d’'un
nouveau journal, Peer Community in Food Sensory and Consumer Science, destiné a favoriser

la diffusion libre et accessible des connaissances dans la discipline.

Sur le plan opérationnel, I'évolution de I'équipe ChemoSens, avec I'arrivée d’un ingénieur en
informatique et data science en 2023 et d’un ingénieur en psychologie expérimentale en 2025,
ainsi que 'obtention de financements pour le recrutement de doctorants (dans le cadre des
projets ConsoTextplorer, PrediChoice, et Gaspiliking) contribue a renforcer cette dynamique

de développement thématique.

Il est espéré que ce projet établisse un socle solide pour des recherches innovantes et a fort

impact sociétal. Il a pour ambition d’identifier des leviers mobilisant le golt — et plus
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largement le plaisir de manger — afin d’accompagner les transitions alimentaires vers des
pratiques plus durables. Plus globalement, il s’inscrit dans une démarche visant a positionner

le consommateur comme un "consom’acteur" de cette transition.
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