


L’évaluation sensorielle permet de rechercher une meilleure adéquation de la 
qualité organoleptique des aliments avec l’acceptabilité ou la préférence des 
consommateurs, ou encore de garantir la régularité organoleptique des produits par:

la mesure de la qualité organoleptique d’un produit

Il s’agit :

- de définir des critères d’évaluation sensorielle
- de déterminer les caractéristiques sensorielles spécifiques d’un produit
- de suivre la conformité des matière premières, des produits finis…
- d’analyser les répercussions organoleptiques d’un changement de 

matières premières, d’une modification du process, du vieillissement…

la mesure des attentes des consommateurs au travers:

- du positionnement du produit dans son univers concurrentiel
- de l’interaction aspect sensoriel - comportement du consommateur
- des études prospectives pour la conception d’un nouveau produit
- de la segmentation du marché par des critères sensoriels

L’analyse sensorielle
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A Aérial nous pratiquons :

Pour la caractérisation sensorielle des produits

- l’analyse descriptive des jurys entraînés de sujets qualifiés, experts en  divers               
nnnnproduits (miel, munster, pâtes alimentaires, escargots, saucisses à pâte fine, 
nnnnchocolat noir, pain, édulcorants…)

- l’analyse discriminative (tests de différence) avec des jurys qualifiés

Pour la mesure des attentes des consommateurs:

- les tests hédoniques (panel d’environ 2000 consommateurs
de la région de Strasbourg : adultes, enfants, adolescents)

La formation en analyse sensorielle (en entreprise/ établissement universitaire)

L’aide au montage ou à la qualification d’un panel de dégustation interne à
nnl’entreprise

L’ensemble de nos moyens se trouve à Illkirch, près de Strasbourg. Nous avons 
actuellement une cuisine professionnelle pour préparer les échantillons, 2 salles de 
dégustation (de 8 et 13 boxes escamotables) et sommes équipés des logiciels FIZZ et 
SPADN pour la saisie informatique et l’analyse statistique des données sensorielles.

Nous avons participé à la rédaction du Guide des Bonnes Pratiques en Evaluation 
Sensorielle 1999 de l’ACTIA (Association de Coordination Technique pour l’Industrie 
Agro-alimentaire), ainsi qu’aux essais et travaux inter-laboratoires sur le contrôle des 
performances des sujets. Nos dix années d’expérience dans le domaine de l’analyse 
sensorielle, et notre participation au réseau d’Analyse Sensorielle de l’ACTIA permettent 
une réflexion commune et la mise en œuvre d’expérimentation pour l’amélioration des 
méthodologies en analyse sensorielle.

L’analyse sensorielle 
chez Aérial
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Nos laboratoires

2 laboratoires d’analyse sensorielle sous lumière contrôlée
(lumière du jour, filtres de couleur verte et rouge):

- un laboratoire de 8 boxes escamotables
- un laboratoire de 13 boxes escamotables
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Détermination des préférences 
des consommateurs

Les enjeux :

Si l’on veut évaluer l’acceptabilité d’un nouveau produit ou 
les préférences entre plusieurs produits d’un point de vue 
strictement organoleptique, il est indispensable de recourir 
à des jurys de dégustateurs consommateurs du produit étudié
représentatif du marché ou de la cible visée.

Les atouts d’Aérial :

Disposer de panels de consommateurs adultes, adolescents et 
enfants de la région de Strasbourg.

Programme d’intervention: 

Recrutement du jury adapté, représentatif du marché
(minimum 60 consommateurs).
Dégustation des produits étudiés en laboratoire ou à domicile 
dans les conditions habituelles de consommation
du produit. Analyse et interprétation des résultats.
Éventuellement, corrélation avec les conclusions du jury
«experts» en parallèle pour comprendre les raisons de préférences.

Cahier des charges, durée, lieu :

Défini sur mesure, après analyse du besoin en entreprise

Pour en savoir plus :

Marie-Hélène DESMONTS
Email: mh.desmonts@aerial-crt.com
tél: 03 88 19 15 15
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Caractérisation sensorielle 
des produits alimentaires

Les enjeux:
La caractérisation sensorielle est indispensable pour évaluer et comprendre 
des différences organoleptiques entre plusieurs produits concurrents ou non 
(plusieurs process, plusieurs recettes…)

Les atouts d’Aérial:
Aérial possède les moyens de réaliser ces tests: laboratoires, moyens
informatiques et jurys experts existants sur le munster, les pâtes alimentaires, 
les escargots, la charcuterie, certains produits traiteurs…

Programme d’intervention:
- Mise en place de la fiche de dégustation spécifique du produit 

(entraînement ou réentraînement du jury d’experts concernés)
- Analyse sensorielle des produits à évaluer par le jury d’experts
- Analyse et interprétation des données sensorielles et élaboration

du rapport d’étude

Cahier des charges, durée, lieu:
Défini sur mesure, après analyse du besoin en entreprise

Pour en savoir plus:
Marie-Hélène DESMONTS
Email: mh.desmonts@aerial-crt.com
tél: 03 88 19 15 15
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Formation d’un jury interne 
d’analyse sensorielle

Les enjeux:
L’entreprise peut être amenée à monter un jury d’analyse sensorielle en 
interne qui peut avoir comme objectif de réaliser des autocontrôles 
organoleptiques sur les produits finis et/ou matières premières, ou 
d’appuyer le service de « Recherche/Développement ». 
Afin d’obtenir des résultats fiables et justes, il est indispensable de maîtriser 
les méthodologies d’analyse sensorielle et de former ce jury.

Les atouts d’Aérial:
De par sa proximité et sa connaissance des produits et procédés incriminés, 
Aérial peut adapter au mieux le contenu de cette formation. Aérial fait partie 
du réseau national d’Analyse sensorielle de l’ACTIA.

A qui s’adresse cette formation:
Agents de maîtrise responsables du jury, personnel membre du jury

Les objectifs:
Former un jury interne d’analyse sensorielle

Le contexte:
Contrôle Qualité/ Recherche-développement

Le type d’intervention:
Partie théorique: analyse sensorielle – bases neurophysiologiques-
avantages et limites de chaque technique- précautions à prendre –
méthodes d’analyse  des données utiles
Partie Pratique: tests sur les capacités sensorielles des membres du jury
- mise en place des fiches d’autocontrôle et des méthodes s’y attachant 
- analyse des résultats – analyse des performance des sujets.

La pédagogie:
Alternance exposés / exercices d’application

Cahier des charges, durée, lieu:
Défini sur mesure, après analyse du besoin en entreprise

Pour en savoir plus:
Marie-Hélène DESMONTS
Email: mh.desmonts@aerial-crt.com
tél: 03 88 19 15 15
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Qualification d’un jury interne 
d’analyse sensorielle

Les enjeux:
L’entreprise possède en interne un jury d’analyse sensorielle amené à
déguster régulièrement les produits, matières premières en jeu. Il est 
important de valider la démarche par la qualification des membres du jury.

Les atouts d’Aérial:
De par sa proximité et sa connaissance des produits et procédés incriminés, 
Aérial peut adapter au mieux le contenu de cette formation. Aérial fait partie 
du réseau national d’Analyse sensorielle de l’ACTIA.

A qui s’adresse cette formation:
Agents de maîtrise responsables du jury, personnel membre du jury

Les objectifs:
Qualifier un jury interne d’analyse sensorielle

Le contexte:
Contrôle Qualité/ Recherche-développement

Le type d’intervention:
Formation sur mesure intra-entreprise

Le programme :
Partie théorique: analyse sensorielle – bases neurophysiologiques-
avantages et limites de chaque technique- précautions à prendre –
méthodes d’analyse  des données utiles
Partie Pratique: tests sur les capacités sensorielles des membres du jury

La pédagogie:
Alternance exposés/ exercices d’application

Cahier des charges, durée, lieu:
Défini sur mesure, après analyse du besoin en entreprise

Pour en savoir plus:
Marie-Hélène DESMONTS
Email: mh.desmonts@aerial-crt.com
tél: 03 88 19 15 15
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