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Etre a I’écoute permanente des
consommateurs est devenu une
nécessité pour les industriels dési-
reux de maintenir et accroitre leur
compétitivité€. Sur le plan senso-
riel, il s’agit pour I’industriel de
proposer le produit le meilleur
pour une cible de consommateurs
donnée et de maitriser la constan-
ce des caractéristiques organolep-
tiques de ce produit.

Le guide ACTIA décrit les 2 types
d’approche analytique et hédo-
nique qui seront nécessaires pour
répondre en terme de points forts
et points faibles d’un produit sur le
plan sensoriel. Il évoque, par
ailleurs, un outil pour réaliser ce
couplage : la cartographie externe
des préférences ou technique de
‘preference mapping’.

L’objectif pour I’industriel peut
étre soit d’optimiser son produit
par rapport a des produits concur-
rents, soit de faire un choix entre
différentes formulations, soit de
découvrir une ‘niche sensorielle’
non encore explorée pour la créa-
tion d’un nouveau produit.

En pratique, deux types de don-
nées doivent étre recueillis : les
profils sensoriels des différents
produits étudiés (réalisés par un
jury spécifiquement entrainé) et
les notes d’appréciation globale
par produit (données par un grou-
pe de consommateurs spécifique-
ment ciblé).

Dans un premier temps, une syn-
theése des données sensorielles des

produits a I’aide d’une méthode
multivariée comme 1’analyse en
composantes principales permet
d’établir la carte sensorielle des
produits dans un plan ou les axes
(Dim1 et Dim 2) sont des combi-
naisons linéaires des descripteurs
de départ. Les coordonnées des
produits de cette carte sont reliées
aux préférences des consomma-
teurs. Pour cela, une régression
polynomiale est utilisée. Ainsi,
pour chaque consommateur, le
vecteur de ses notes de préfé-
rences joue le role de variable a
expliquer alors que les vecteurs
des coordonnées sensorielles des
produits servent de variables
explicatives.

Trois graphiques sont ainsi a ana-
lyser : un premier comprenant le
positionnement des produits dans
I’espace sensoriel en fonction de
leurs caractéristiques propres, un
deuxieme donnant une surface de
réponse compromis tridimension-
nelle représentant le pourcentage
de consommateurs exprimant une
préférence pour chaque zone de ce
plan, un troisieme donnant la
méme information sous forme de
courbes de niveaux.

L’étude de ces données permet de
faire des choix sensoriels en terme
d’amélioration de produits ou en
terme de création de nouveaux
produits et d’identifier des cibles
de consommateurs dont les
attentes sensorielles sont particu-
lieres.
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Un exemple d’application sur
I’optimisation de fromages blancs
ala pomme sera présenté lors de la
journée ACTIA du 21 Octobre
1999.

Les essais hédoniques ‘classiques’
tels que ceux décrits dans le guide
ACTIA permettent d’évaluer le
plaisir ressenti par un consomma-
teur suite a une bréve exposition
avec le produit. Or les réponses
hédoniques peuvent évoluer sous
I’effet d’expositions répétées. Les
mesures ponctuelles ne sont donc
pas toujours prédictives des
réponses & moyen terme. Il est
clair que si le produit a ét€ initiale-
ment trés peu aimé, une nouvelle
consommation sera probablement
évitée. Si toutefois, le produit reste
acceptable, il est possible que le
plaisir ressenti augmente au fil des
expositions. Essayer de prédire en
laboratoire ou lors d’expérience a
domicile ’évolution des préfé-
rences a moyen terme reste donc
un enjeu important dans la mise au
point de produits nouveaux. De
tels outils viendraient compléter
les outils actuellement bien stan-
dardisés tels que ceux décrits dans
le guide ACTIA.

Le Guide de Bonnes
Pratiques en Evaluation
Sensorielle est disponible gra-
tuitement a PACTIA et au
CTSCCV.




