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U Analyse sensorielle des denrees alimentaires -
Définition

« Description, mesure et interprétation des
propriétés des produits qui peuvent étre percues
avec les sens humains

« Science multidisciplinaire

* Les organes des sens sont utilisés comme un
Instrument

- Evaluation objective et subjective
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= y : .
_es cinqg sens d’Aristole :
1 N\ 1 L]
avue, I'odorat, le gout, lI'ouie et le toucher.
Systemes
visuel couleur, forme, distance, intensité lumineuse
. localise les sons, différencie leur intensité, fréquence, renseigne sur le
auditif
rythme
tactile pression, toucher, température, vibration, douleur
ustatif discrimine des classes de substances chimiques (amer, acide, sucre, salé
d et umami) via des récepteurs linguaux
olfactif substances odorantes par voie directe (flairage, orthonasale ) ou rétro-
nasale qui renseigne sur les saveurs
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U Perception sensorielle chez I'homme
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U Perceptions - un résultat d’une interprétation
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convex concave

Les données provenant des cellules sensorielles sont traitées et interprétées par le cerveau.
La perception est le résultat d'une interprétation par le cerveau.
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U Les sens humains

Sens Organe
Vue cell
Ouie oreille
Toucher peau
Godt bouche
Odorat nez

Proportion
83%

11%

1,5%

1%

3,5%
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¢ Perception d’arome par voie orthonasale et retronasale

— D e — Il

> == La perception des
2 =\ L Ve e aromes se fait au
centre olfactif

Environ 10 mio
cellules olfactives

Agroscope dispose d'une
méthode d’analyse par
chromatographie pour
analyser les arobmes

orthonasale
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reponses correctes

1. malté, chocolat
2. fruité

3. noix, grillé

4. animal

5. fleur

6. soufré

7. sous-bois

8. rance

9. vert, herbe
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© Lesens dugolt

L'homme possede plusieurs milliers de papilles gustatives dans la bouche et le pharynx

Fadenpapille

Wallpapille

Geschmacksknospe

Bindegewebe

Speicheldriisen
Muskelgewebe Geschmackspore
Mikrovilli
!‘ONGUE TONGU E Oberflachenzellschicht :
OF A OF A
SUPERTASTER NONTASTER Geschmackszelle

e amer
* acide
e sucre 0%/ \
e sglé il

* umami = mot japonais signifiant «savoureux», incluant le glutamate monosodique

Bindegewebe

Nervenze! llauslaufer
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Apparence

* Couleur (teinte, saturation, luminosite)
* Forme, grandeur

 Caractéristiques de la surface
(p.ex. brillance)

* Turbidite

* Inhomogénéité
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© Facteur d’influence - la couleur |

Quelle fraise a le plus d’arbme?

Quelle cafe est le plus intense?
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Intensité
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© Facteur d’influence - la couleur I

Estimation du poids de ces caisses colorees ?

3p°unds 3.5 ouhds 4.1 O:l-lnds
(bekannt) } 4 } f pf
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it ; ; ; (nach Kathe, 1995)°  Toutes le méme poids
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¢ Flaveur

Odeur

(rétronasal)

* vert

e fruité

e caramel
e orange
* floral

* efc.

Gout Trigéminal
* SUCIé * bralant
 acide e rafraichissant
* sale e astringent

e amer * fort

* umami

* godt de gras
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U Différence entre godt et arome
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O

Interactions entre les sens goult & odorat

Renforcement

= Combinaison de I'arbme vanille ou fraise et du sucre — Intensité
sucréee N

= Le sel renforce la perception de l'intensité de I'arome
= |a graisse est un vecteur d'arome

Masquage
= |nteraction acide et saccharose (sucre). Le saccharose reduit la
perception de l'acidité et inversement

= Le sucre masque la perception de I'amertume
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U Texture

Perception de la texture pendant une évaluation...

Surface humide, huileuse, réche ...
7 N , . ..
o | Premiere morse, bouchée dure, croquant, croustillant, petillant
&
) N . ,
+ | Pendant la mastication tendre, fibreux, collant, crémeux
Apres avoir avalé film graisseux
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¢ L’étre humain, un instrument de mesure

 Facteurs d’influence physiologiques
« Facteurs génétiques
 Age, sexe

« Etat physique:
sentiment de faim/de satiété, santé, fatigue
fumeur, consommation de café

* Facteurs d’influence psychologiques
« Motivation, intérét
- Préférences, aversions
« Expériences, cultures
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/ Instrument \

 analyse sectorielle

* rapide

- standardisé

* ne se fatigue pas

* absolu

* pas de preférence

* pas d’influence par des

facteurs physiologiques et

psychologiques /

@ Comparaison «Instruments de mesure»

/ Etre humain \

 approche globale

* lent

- difficile a standardiser

- se fatigue

e relatif

* influence hédoniste

* influencé par des facteurs

physiologiques et

@ychologiques /
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U Conditions pour les tests d’analyse sensorielle

Echantillons

Codage avec des chiffres a trois numéros pris au hasard
Succession aléatoire des échantillons - Utilisation d’'un «test design»
Nombre/session: dépend du type de produit et de la méthode de test
Sélection «judicieuse» des échantillons

Local de test
Pas de contact visuel - concentration, influence réciproque des
degustateurs-trices

Dégustateurs-trices
La sélection des degustateurs-trices dépend du but du test, de leur
formation

Analyse sensorielle des fromages
Groupe de discussion, L’Auberson, le 8 février 2023
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U Qualité du fromage — Comment la définir?

Absences de....

Origine défauts du
Mode de production Gout UTEIEES
Qualité des matieres Aréme
premieres
Sans|ysozyme:.. Couleur de la pate
Ouverture
o Extérieur
Authenticité Apparence

Qualite

Consistance de la

L Texture / pate
Sécurité . :
rhéologie Longueur de la
pate
Qgtshegggnd:s... Aptitude a la fonte

subst. étrangéres

corps étrangers .
P 9 Composition

(MG dans la W
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U Evaluation sensorielle de la qualité

» Approche du contrdle de la qualite
« Conformité aux normes et spécifications (internes) des produits
« Evaluation des caractéristiques négatives (defauts)

» Approche sensorielle analytique
- Evaluation des caractéristiques positives et négatives

» Approche des tests consommateurs
« Evaluation hédonique, acceptation, préférence

Analyse sensorielle des fromages
Groupe de discussion, L’Auberson, le 8 février 2023
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U Meéthodes de test en analyse sensorielle

Catégorie Type Methodes (choix)
Différence faible Objectif Tests de discrimination, p.ex. test
triangulaire, test duo, trio, etc.
Objectif Classement de rang
Evaluation avec une échelle d’intensité
Différence nette I ey ;
Description simple, profils de produits
Objectif P P, P P
Aspects temporales
Hédonique Subjectif | Echelle de popularite, test de préférence

Analyse sensorielle des fromages
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Tests de discrimination

= Utilisés principalement en analyse sensorielle

= || est judicieux d’utiliser ces tests seulement si les difféerences entre les
échantillons sont faibles

= Choix du test: selon que les différences sont connues ou impossibles a
definir - test spécifique ou non spécifique
= _es différences ne sont pas quantifiables ou seulement de facon limitée

Analyse sensorielle des fromages 28
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U Exemples de tests discriminatives

Epreuve triangulaire
Vous disposez d'un ensemble d'échantillons qui se compose de

(B
‘ ‘ ‘ deux échantillons identiques et d'un échantillon déviant.
273 368 901

Quel est I'échantillon déviant ?

Epreuve Duo-Trio | _
Vous avez un jeu d'échantillons avec une référence et 2

(= ([ ([ ) ] |
‘ ‘ ‘ échantillons codés.
156 748

Lequel des deux échantillons codés differe de la référence ?
Referenz

Comparaison par paires

(
‘ ‘ Lequel des deux échantillons codés est le plus sucré ?
451 834

Analyse sensorielle des fromages
Groupe de discussion, L’Auberson, le 8 février 2023
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U Tests descriptifs, profilage

 Description gualitative complete et évaluation quantitative des propriéetes du
produit percues avec les sens humains.

« Utilisation d'un langage normalisé (descripteurs avec références)

* Méthodes de test objectives - Recours a des personnes formees a la
degustation

Application
 Description complete d'un produit (profil)
« Comparaison avec d'autres produits dans la méme catégorie de produits
* Lien avec les données sur les consommateurs
« Expligquer la popularite, les préféerences

]

L
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U Profil sensoriel du fromage

Caractérisation globale de

Apparence surface, forme, couleur,...
Odeur odeur de lait, fruitée, végétale,... . #277" &
\\VF‘.,“ “.'. AR
Flaveur Godt, ardbme, sensations trigéminale
Texture propriétés tactiles, mecaniques, geomeétriques ...

Pendant I'évaluation, les échantillons de formage doivent avoir une
température de 14° C = 2° C.

Analyse sensorielle des fromages
Groupe de discussion, L’Auberson, le 8 février 2023
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© Profil sensoriel
Développement d'un langage

m)éveloppement d'une liste individueb
d’attributs

e Consolidation des listes d’attributs

e Recherche d’'un «dénominateur
commun», établissement de définitions

e Sélection de substances de référence/

.

Analyse sensorielle des fromages 33
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U Profil sensoriel
Choix des attributs et références

/ Attributs \

- Nombre minimal

- Maximum d’informations
- Discriminant

- Pas hédoniste

\ - Compréhensible de tous (définitions) /
/Références A
Les termes doivent étre sans équivoque et doivent faciliter la
formation des dégustateurs-trices pour la reconnaissance et la
Kmémorisation du lien entre l'attribut et la référence Y,
Analyse sensorielle des fromages 34
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Test descriptif —aspect qualitatif

Agrumes

Citron

Ecorce de citron

www.agroscope.ch

anbuyioads aliejnqesop
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U Test descriptif —aspect quantitatif

Echelle de points

tres fruite

fruite

assez fruité
moyennement fruité
un peu fruite

pas fruité

O O O 0O 0O 0O O

pas du tout fruité

Echelle
linéaire

Peu fruité

fruité

Analyse sensorielle des fromages
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U Profil de différents fromages de I’Etivaz

El
—F2
E3
E4
—E5
E6
— 7
—FE10




U Profil de la flaveur de différents Gruyere

salé
8-
persistance : E ‘acide
astringent | _sucré
piquant (—_/ — amer ——doux
= mars
. == extra-mars
‘\
a.animal ] | " umami
a. torréfié \ ‘ a. laiteux
) —_— )
Q
o \
2 Ry 4
o a. fruité a.végeétal
o
<
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Agroscope

N

Evaluation analytique

- Informations sur l'intensité et/ou la
gualité du stimulus sensoriel

- Utilisation d’'un instrument de mesure
— dégustateurs-trices sensibles ;
dégustateurs-trices formés

«Environnement contrélé, laboratoire

\i’analyse sensorielle /

@ Evaluation analytique vs evaluation hédonique

00

@aluation hédonique

- Informations sur la popularitée,
I'acceptance et la préférence d’'un
produit par les consommateurs-trices

- Instruments de mesure:
consommateurs-trices réeguliers,
population cible

- Tests effectués dans des conditions

proches de la réalité et de la
\\consommation /
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¢ Evaluation analytigue vs évaluation hédoniste -
Résultats

Intensité
10
o Z Tests analytiques
g, - Evaluation la plus objective
T, possible d’'un produit
0- « Dégustateurs-trices formes
2 6 10 14 18 22
Concentration de sucre (%)
Hédonique
10 .
8 Tests aupres des
o6 consommateurs-trices
84  Evaluation subjective de la
2 popularité, préférence, etc.
0

T2 6 10 14 18 22 « Consommateurs-trices

Concentration de sucre (%)
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U Utilisation d’échelles - objectif vs hédonique

objectif

tres sucré

sucré

assez sucreé
moyennement sucre
un peu sucreé

pas sucré

O O 0000 °04d

pas du tout sucré

hédonique

[J beaucoup trop sucré
trop sucré

un peu trop sucré
correctement sucré
un peu trop sucré

pas assez sucré

O 0O 0000

pas du tout assez sucré
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© Test descriptif vs. jugement de la qualité par des

experts (taxation)

Test descriptif
« Caractérisation globale, objective et «neutre» des
propriéetés (positives et négatives)

Evaluation de I’expert : p. ex. taxation de fromage

* Propriétés sensorielles, normalement apparence,
godt, texture

« L'accent et mis sur les défauts de produit >

« Combinaison entre évaluation objective de l'intensité
et évaluation subjective (notation)

* EXxpertise sur des produits et des termes techniques
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Un grand merci pour
votre attention et
bonne soirée
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Merci pour votre attention

barbara.guggenbuehl@agroscope.admin.ch
Edith.beutler@agroscope.admin.ch
Christophe.joye@agroscope.admin.ch
Agroscope une bonne alimentation, un environnement sain

www.agroscope.admin.ch
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