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1 FORMATION D’UN JURY EN ANALYSE 
SENSORIELLE ET MISE EN PLACE DE TESTS 
DESCRIPTIFS 

Objectif : Mise en place et gestion d’un jury de 
dégustation en analyse sensorielle 

1.1 Pré – sélection / Recrutement 
L’objectif de ce paragraphe est de décrire les premières modalités de sélection à réaliser afin de 
recruter une personne dans le jury de dégustation pour l’établissement d’un profil sensoriel en 
analyse sensorielle. 

1.1.1 Eléments de maîtrise 

Le jury d’analyse sensorielle constitue un réel « appareil de mesure », et, par conséquent, les 
résultats des analyses dépendent de la qualité de ses membres. Le recrutement de personnes 
acceptant de participer à un jury doit être réalisé avec soin. 

Il est donc nécessaire d’effectuer une sélection préliminaire des candidats lors du recrutement afin 
d’éliminer ceux qui seraient inaptes à l’analyse sensorielle. 

Les juges sont recrutés sur la base du volontariat par simple candidature ou suite à un appel du 
laboratoire, en interne. Il n’est donc pas nécessaire de les rémunérer. Il faut être vigilant lors du 
recrutement d’avoir une équité hommes / femmes et une bonne répartition des juges potentiels au 
niveau de leur âge (de 18 à 60 ans). 

Le nombre de personne à recruter est variable. Il est nécessaire pour émettre un résultat 
statistiquement correct d’avoir au minimum 8 personnes. Il est hautement souhaitable que le jury 
compte au moins 10 sujets qualifiés pour réaliser le test. Il convient donc de recruter et d’entrainer 
au moins 12 – 15 personnes. Dans un cas général, lorsqu’on souhaite que le jury compte X sujets, 
il est conseillé de recruter et d’entrainer environ 1,5X personnes.  

1.1.2 Mode opératoire 

Afin d’obtenir des informations générales, de contrôler la disponibilité, l’intérêt et la motivation des 
personnes, un questionnaire est à renseigner par toutes les personnes souhaitant intégrer le jury 
de dégustation (Cf. Annexe 1 « Questionnaire Pré-sélection Juges dégustations »). Les 
informations fournies par ce questionnaire sont traitées de manière strictement confidentielle, 
selon les recommandations en vigueur. 

- Etat civil  

Les informations concernant l’état civil, …, des personnes intéressées sont notées afin d’obtenir 
une vision générale du jury (répartition du sexe, de l’âge, …) et de vérifier la faisabilité d’intégration 
dans le jury (situation géographique …). 

Sont donc demandés dans ce questionnaire : nom / prénom, adresse e-mail / téléphone, sexe,  
tranche d’âge, nationalité, profession. 
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- Disponibilité 

Le futur juge doit être disponible pour les entrainements et les évaluations ultérieures.  

Les personnes n’étant pas dans la même ville que le laboratoire d’analyse sensorielle ne sont pas 
retenues pour des raisons de commodités. 

Les personnes ayant au minimum 3 jours par semaine de disponibles et ne partant pas 
régulièrement en déplacement pourront être retenues. 

- Habitudes alimentaires 

Il est important de connaitre les aversions des personnes pour certains produits alimentaires 
pouvant être proposés dans le cadre d’une évaluation, que ce soit pour des raisons culturelles ou 
pour d’autres raisons les conduisant à ne pas consommer certains produits. 

Dans ce questionnaire nous demandons donc aux personnes les aliments qu’elles ne souhaitent 
pas consommer. 

- Santé 

Afin de ne pas proposer aux candidats un produit auquel ils sont allergiques nous demandons aux 
personnes de nous préciser leurs éventuelles allergies alimentaires. 

En fonction de ces critères le candidat sera alors informé des conclusions : 

- soit il est pré-selectionné et pourra être appelé pour la phase d’entrainement général, 

- soit il n’est pas pré-selectionné, dans ce cas il pourra refaire les tests de pré-sélection dans 
l’avenir si ses conditions changent. 

1.2 Entrainement général 
Les nouveaux juges doivent dans un premier temps suivre la phase d’initiation / entrainement 
général décrite dans ce paragraphe. 

Par la suite, chaque juge doit assister à l’entrainement annuel obligatoire et aux divers 
entrainements ponctuels mis en place par l’équipe d’analyse sensorielle.  

1.2.1 Présentation générale du laboratoire et méthodologie de 
dégustation 

Présentation 

Lors de la première séance d’entrainement il est nécessaire d’expliquer le rôle de l’analyse 
sensorielle au sein de l’entreprise, afin d’impliquer et de motiver les futurs sujets du jury de 
dégustation. 

Une visite des locaux sera réalisée avec des explications plus spécifiques sur la salle de 
dégustations et le déroulement des séances. 
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Durant cette première séance, sont également présentées aux sujets l’analyse et les notions de 
base de la physiologie sensorielle. Il est important d’expliquer le rôle des divers organes des sens 
et la nature des caractéristiques sensorielles auxquelles ils sont sensibles.  

Cette première séance sera donc l’occasion d’expliquer les consignes générales de dégustation, 
d’exposer aux candidats les modalités de recrutement si leurs résultats aux différents tests 
s’avéraient positifs (contrat d’engagement, signatures, …) et d’expliquer la démarche générale du 
suivi des juges (sélection / entrainement / validation / tests /…), les types de tests et les 
fréquences des séances. 

Tous ces points seront abordés via une présentation générale à l’aide d’un diaporama power point 
en s’appuyant sur la présentation qui a été effectuée lors de la formation en Ouganda (délivrable 
disponible en ligne) et qui expose :  

 - Présentation générale du laboratoire et ses activités 
 - Rôle / importance de l’analyse sensorielle 
 - Différents types de tests sensoriels 
 - Le panel 
 - Méthode de dégustation 

Démonstration de la rétro-olfaction 

Avant de réaliser les premiers tests il est important de montrer aux juges lors d’un petit exercice la 
distinction entre odeur / saveur / arôme, de bien les définir et d’expliquer les phénomènes qui se 
produisent lors de l’olfaction et de la dégustion. 

Ce test de la rétro-olfaction démontre que la perception d’une flaveur en bouche est une sensation 
multimodalitaire, c'est-à-dire composée d’un ensemble de sensations gustatives, olfactives et 
trigéminales (ensemble des sensations thermiques, tactiles et de douleur). 

Il est important de souligner et d’expliquer le passage de l’air par la voie rétro nasale (par les 
canaux entre la bouche et le nez appelés choanes). C’est dans ce passage que sont véhiculées 
les molécules aromatiques jusqu’à la muqueuse olfactive. 

Ce test doit être réalisé avec un produit assez aromatique (ex : fraises Tagada® ou autres 
bonbons à forte intensité aromatique). 

Distribuer un bonbon à chacun puis expliquer le déroulement du test : 

- Se boucher le nez 
- Placer le produit en bouche et fermer la bouche 
- Mâcher le produit, sans ouvrir la bouche 
- Libérer les narines et faire un appel d’air par la bouche pour évaluer la différence de 
perception 

1.2.2 Réalisation de tests sensoriels pour la sélection et 
l’entrainement du jury 

Six essais sont mis en place pour finaliser la sélection des juges et les entrainer. 

Ces essais permettent aux candidats de s’habituer aux méthodes et au matériel utilisé en analyse 
sensorielle, de déterminer une incapacité, ou d’évaluer les potentialités du candidat.  
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Test de reconnaissance des saveurs fondamentales et impression 

Afin de déterminer la sensibilité des candidats, un premier test, sur l’identification des saveurs et 
impressions est mis en place. 

L’objectif de ce test est de faire découvrir aux sujets les saveurs fondamentales acide, amère, 
salée, sucrée, l’impression astringence et d’évaluer leur sensibilité. 

Le formateur expliquera la différence entre les saveurs et impressions, en introduisant 
l’astringence, impression essentielle dans diverses matrices.  

- Protocole de préparation 

Cf. Annexe 2 « Protocole de préparation solution étalon pour les tests saveurs / impressions » 

Préparer une solution de 1,5 L (appelée « solution mère » = Sm) de chaque saveur fondamentale : 
acide, amère, salée, sucrée, et une solution d’astringence tel que, en utilisant de l’eau la plus 
neutre et la plus stable possible : 

Acide = acide tartrique à une concentration de 3 g/L (soit 4,5 g dans 1,5 L d’eau). 

Amère = quinine à une concentration de 0,06 g/L (soit 0,09 g dans 1,5 L d’eau). 

Salée = chlorure de sodium anhydre à une concentration de 7,5 g/L (soit 11,25 g dans 1,5 L d’eau). 

Sucrée = saccharose à une concentration de 60 g/L (soit 90 g dans 1,5 L d’eau), 

Astringence = aluminium potassium sulfate dodecahydraté à une concentration de 5 g/L (soit 7,5 g dans 1,5 L d’eau). 

A partir de ces solutions, préparer la dilution D7 en fonction du tableau 1 suivant : 

TABLEAU 1 : PREPARATION DES DILUTIONS 

Solutions Acide Amer Salé Sucré Astringent 

 Sm / 1,5 
L g/L Sm / 1,5 

L g/L Sm / 1,5 
L g/L Sm / 1,5 

L g/L Sm / 1,5 
L g/L 

D1 63 mL 0,13 25 mL 0,0010 33 mL 0,16 33 mL 1,32 33 mL 0,11 

D2 79 mL 0,16 35 mL 0,0014 47 mL 0,24 47 mL 1,88 47 mL 0,16 

D3 98 mL 0,20 50 mL 0,0020 67 mL 0,34 67 mL 2,69 67 mL 0,23 

D4 123 mL 0,25 72 mL 0,0029 96 mL 0,48 96 mL 3,84 96 mL 0,32 

D5 154 mL 0,31 103 mL 0,0041 137 mL 0,69 137 mL 5,49 137 mL 0,46 

D6 192 mL 0,38 147 mL 0,0059 196 mL 0,98 196 mL 7,84 196 mL 0,66 

D7 240 mL 0,48 210 mL 0,0084 280 mL 1,40 280 mL 11,2 280 mL 0,94 

D8 300 mL 0,60 300 mL 0,0120 400 mL 2,00 400 mL 16,0 400 mL 1,34 
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- Mise en place du test 

Pour chaque sujet, préparer 12 verres numérotés de 1 à 12. 

Servir deux verres des dilutions D7 de chaque saveur et de l’impression astringence et 2 verres 
d’eau en utilisant l’ordre indiqué dans le tableau 2. 

TABLEAU 2 : ORDRE DE SERVICE RECONNAISSANCE SAVEURS ET IMPRESSIONS 

Verres 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

Réponses Amer Eau  Sucré Astringence Acide Salé Eau  Acide   Salé Astringence  Sucré Amer  

- Consignes 

Le sujet doit goûter les solutions dans l’ordre de présentation et peut revenir en arrière. Il doit 
déterminer les saveurs et l’impression présentes dans chaque verre et identifier les verres d’eau. 

Chaque juge indique ses résultats sur la feuille « Identification des saveurs fondamentales et 
impression » (Cf. Annexe 3). 

Quand tous les juges ont effectués le test une correction commune est réalisée par l’animateur de 
séance. 

Test de classement des saveurs fondamentales 

L’objectif de ce test est d’entraîner les sujets à utiliser une échelle d’intensité en travaillant sur des 
dilutions des saveurs salée et sucrée.  

- Protocole de préparation 

A partir des solutions mères préalablement préparées (Tableau 1), préparer une série des dilutions 
D1 à D6 des saveurs salée et sucrée. 

- Mise en place du test 

Pour chaque sujet, préparer 6 verres de A à F pour chaque série  

Série 1 : A1, B1, C1, D1, E1, F1  salée 

Série 2 : A2, B2, C2, D2, E2, F2  sucrée 

Servir les verres dans l’ordre indiqué dans le tableau 3 suivant (une ligne par série) : 

TABLEAU 3 : ORDRE DE SERVICE POUR  LES TESTS DE CLASSEMENT DES SAVEURS 
 

Série 1 :        
Verres A1 B1 C1 D1 E1 F1  

Ordres (dilutions)  D2 D3 D1 D5 D6 D4  
Réponses Salée  
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Série 2 : 
Verres A2 B2 C2 D2 E2 F2  

Ordres (dilutions) D1 D5 D4 D3 D2 D6  
Réponses Sucrée  

- Consignes 

Le sujet doit classer les verres de chaque série par ordre croissant de concentration et déterminer 
quelle est la saveur présentée. 

Il est conseillé de commencer par séparer les trois solutions les plus concentrées puis de classer 
séparément chacun des groupes. Comparer ensuite le dernier du groupe des moins concentrés 
avec le premier des plus concentrés. 

Chaque juge indique ses résultats sur la feuille « Test de classement » (Cf. Annexe 4). 

Quand tous les juges ont effectué le test, une correction commune est réalisée par l’animateur de 
séance. 

Test de seuil de perception des saveurs fondamentales et impression 

L’objectif de ce test est de déterminer le seuil de perception individuel de chaque juge sur les 
saveurs fondamentales acide, amer, ainsi que de l’astringence, d’évaluer leur sensibilité et de les 
entraîner à utiliser une échelle d’intensité. Ce test permet de faire prendre conscience aux sujets 
de leur  propre sensibilité gustative.  

- Protocole de préparation 

A partir des solutions mères préalablement préparées (Tableau 1), préparer une série des dilutions 
D1 à D8 des saveurs acide, amer et de l’impression astringence. 

- Mise en place du test 

Pour chaque sujet, préparer 10 verres numérotés de 1 à 10 pour chaque série  

Série A : A1, A2, A3, A4, A5, A6, A7, A8, A9, A10  acide 

Série B : B1, B2, B3, B4, B5, B6, B7, B8, B9, B10  amer 

Série C : C1, C2, C3, C4, C5, C6, C7, C8, C9, C10  astringence 

Huit verres correspondent aux dilutions D1 à D8 de la solution, un verre contient une dilution 
répétée et un verre contient de l’eau. Les verres sont donc présentés dans un ordre croissant de 
concentration, et le verre d’eau est servi de façon aléatoire. 
Servir les verres dans l’ordre indiqué dans le tableau 4 suivant (une ligne par série) : 

TABLEAU 4 : ORDRE DE SERVICE TEST SEUIL DE PERCEPTION 
 
Série 1 :           

Verres A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 A10 

Ordre D1  D2  D3  D4  Eau  D5  D5  D6  D7  D8  

Réponses Acide  
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Série 2 :           

Verres B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7 B8 B9 B10 

Ordre D1  D2  D3  D4  D5  Eau  D6  D6  D7  D8  

Réponses Amer 
 
Série 3 :           

Verres C1 C2 C3 C4 C5 C6 C7 C8 C9 C10 

Ordre D1  D2  D3  D4  D4  Eau D5 D6 D7  D8  

Réponses Astringence 

- Consignes 

Le sujet doit goûter les solutions dans l’ordre de présentation sans revenir en arrière. 

Pour chaque série, il doit : 

- Déterminer à partir de quelle dilution il perçoit une saveur ou une impression. 

- Déterminer à quelle dilution il peut l’identifier. 

- Déterminer quel verre contient la dilution répétée. 

- Déterminer quel verre contient de l’eau. 

Sur la fiche « Seuil de perception des saveurs fondamentales et/ou impressions »    (Cf. Annexe 5) 
il note pour chaque série : 

- 0 : aucune perception (comme de l’eau) 

- X : perception sans identification de la saveur ou de l’impression 

- XX : perception et identification de la saveur ou de l’impression 

- XXX, XXXX, … : perception d’intensité croissante (plus la perception devient intense, plus 
le nombre de croix augmente). 

 Remarque : Pour la dilution répétée, noter le même nombre de croix. 

Quand tous les juges ont effectué le test, une correction commune est réalisée par l’animateur de 
séance. 

Test triangulaire 

Afin de tester la capacité des candidats à discriminer, un test triangulaire est réalisé. 

Ce test peut être réalisé sur une boisson de jus de fruit pure achetée dans le commerce. 

- Protocole de préparation 

Préparer une boisson de jus de fruit diluée à 10 % à partir d’un jus de fruit pur. 
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- Mise en place du test 

Préparer 3 solutions avec les codes TUE, VVR, LNK comme indiqué dans le tableau 5 suivant : 

TABLEAU 5 : CODIFICATION ET PREPARATION TEST TRIANGULAIRE 
TUE Solution 1 Boisson pure 

VVR Solution 2 Boisson pure 

LNK Solution 3 Boisson diluée à 10% 

Remplir et servir les verres selon l’ordre de présentation suivant : 

Juge 1 : TUE VVR LNK 

 Juge 2 : TUE LNK VVR 

 Juge 3 : VVR TUE LNK 

 Juge 4 : VVR LNK TUE 

 Juge 5 : LNK TUE VVR 

 Juge 6 : LNK VVR TUE 

 Etc … 

- Consignes 

Le sujet doit sentir et goûter les échantillons et déterminer lequel il perçoit comme différent. 

Chaque juge indique ses résultats sur la feuille « Test triangulaire » (Cf. Annexe 6). 

Quand tous les juges ont effectué, le test, une correction commune est réalisée par l’animateur de 
séance. 

La conclusion de ce test donne une indication sur l’aptitude de chaque juge à discriminer. Cette 
dernière sera évaluer lors des entrainements sur les matrices (Cf. partie 2 : « Tutoriel : Comment 
traiter des données en analyses sensorielles ? »). 

Test de reconnaissance des odeurs 

L’entrainement du jury comprend également un test olfactif. 

L’objectif de ce test est d’enseigner aux sujets comment évaluer et identifier les odeurs, de leur 
apprendre à employer le vocabulaire approprié et de leur permettre ainsi d’améliorer leur aptitude 
individuelle. 

Sentir et identifier les odeurs permet de mieux les mémoriser. Les juges seront, ensuite, plus aptes 
à les détecter dans une matrice.  
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- Mise en place du test 

Le test se fait avec 4 odeurs différentes provenant de produits naturels achetés dans les 
commerces / marchés. 

Placer les produits dans des flacons en verre opaques comme indiqué dans le tableau 6 suivant.  

TABLEAU 6 : ORDRE DE SERVICE FLACONS d’ODEURS 
A Agrume 

B Terre 

C Fruit 

D Epice 

- Consignes 

Les juges doivent identifier l’odeur de chaque flacon en indiquant son nom ou la famille 
correspondante (ex : pomme ou famille des fruits / poivre ou famille des épices….). 

Chaque juge indique ses résultats sur la feuille « Test de reconnaissance des odeurs » (Cf. 
Annexe 7). 

Quand tous les juges ont effectué, le test une correction commune est réalisée par l’animateur de 
séance. 

Les sujets soumis à ces essais ne doivent pas avoir effectué d’autres analyses sensorielles portant 
sur la détection ou l’évaluation d’odeurs ou de composés odorants 20 min au moins avant l’essai. 

Description d’une purée de fruit 

L’objectif de cet exercice est de vérifier si les sujets ont bien un avis objectif sur le produit 
présenté. 

- Mise en place du test 

Pour chaque sujet on sert une assiette contenant ~ 30 g de purée de fruit. 

- Consignes 

Il est demandé au sujet de  décrire avec son propre vocabulaire la purée de fruit qui est présentée. 
Il doit donner les descripteurs qui lui vient à l'esprit pour les différentes catégories: visuel, odeurs, 
texture en bouche, saveurs, impressions, arômes. 

En fin de séance, un tour de table est réalisé avec l’ensemble des personnes présentes à cette 
session afin de discuter du vocabulaire et de mettre en avant ensemble les descripteurs les plus 
pertinents. 

Nous pourrons ainsi évaluer l’aptitude des sujets à décrire un produit, sa créativité verbale et sa 
capacité à expliquer des termes. 
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1.2.3 Traitement des données de l’entrainement général 

Test de reconnaissance des saveurs fondamentales et impression 

Si sur ce premier test le juge fait au moins 6 erreurs sur les 12 réponses (saveurs / impression / 
eau), il est sorti définitivement du panel. 

Test de classement des saveurs fondamentales  et Test de seuil de perception 
des saveurs fondamentales et impression 

Si le juge fait au moins 2 erreurs sur les 5 saveurs / impression à identifier lors de la réalisation de 
ces 2 tests, il refait le test 1 de reconnaissance des saveurs fondamentales et impression. 

Test de reconnaissance des odeurs 

Si sur ce test le juge n’identifie qu’une odeur au maximum il est sorti définitivement du panel. 

Conclusions 

Si le candidat est sélectionné, il entre dans le jury de dégustation. La partie « administrative » est 
alors mise en place (Cf. Annexe 8 « Contrat d’engagement et de confidentialité »). Il sera donc 
convoqué pour effectuer les tests d’entrainement sur matrice par la suite. Chaque juge admis à 
rester dans le panel de dégustation effectuera cet entrainement général 1 fois par an. 

Dans le cas où le candidat n’est pas sélectionné, il pourra refaire les tests de sélection dans 
l’avenir. 

Dans tous les cas un retour est effectué auprès des dégustateurs. 

Lorsqu’un juge décide de ne plus faire partie du jury de dégustation pour quelque raison que ce 
soit, une demande écrite (par mail ou par courrier) devra être transmise au responsable du 
laboratoire d’analyses sensorielles. 

Le responsable du laboratoire d’analyses sensorielles pourra interrompre le contrat d’un juge si 
aucune séance de dégustation n’est réalisée par ce dernier pendant une période de 2 ans. 

1.3 Entrainement sur matrice 
- Conditions de dégustation 

Les dégustations doivent être effectuées dans des locaux spécialement aménagés comprenant 
des cabines d’essais individuelles. L’ambiance de la salle doit être contrôlée (lumière, odeur, 
température, hygrométrie, nuisance sonore) et toute anomalie doit être annotée. 

Un verre d’eau doit être mis à disposition de chaque juge pour se rincer la bouche entre les 
différents échantillons. 

- Types d’échelle de notation   

Différents types d’échelles peuvent être utilisés en analyse sensorielle. Dans le cadre du projet 
une échelle graduée de 0 à 10 (n’utilisant que des nombres entiers) sera utilisée par chaque 
dégustateur pour noter l’intensité de chaque descripteur. 
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1.3.1 Séance 1 « Génération du vocabulaire » 

Les produits sont analysés à l'aide de descripteurs sensoriels qu’on peut obtenir à travers deux 
méthodes : une liste préétablie, disponible dans la littérature et la génération autonome des 
descripteurs. En effet, si les descripteurs ne sont pas disponibles dans la bibliographie, un groupe 
de sujets qualifiés doit les générer. 

Des échantillons (ex : 3-5) contrastés du produit à déguster sont présentés. Ils sont codifiés A, B et 
C etc., et servis dans le même ordre pour tous les juges pour faciliter les discussions. 

On réunit l’ensemble du panel sélectionné ayant validé l’entrainement général pour l’étude et on 
leur présente les produits. Chaque juge devra indépendamment générer de façon qualitative une 
liste de descriptifs monodimensionnels permettant la description de l’ensemble des produits 
présentés. 

Il est demandé au sujet de décrire avec son propre vocabulaire le produit qui est présenté. Il doit 
donner les descripteurs qui lui vient à l'esprit pour les différentes catégories: visuel, odeurs, 
texture, saveurs, impressions, arômes en les inscrivant sur une feuille blanche. 

Un travail par consensus de groupe sera ensuite réalisé afin de permettre de retenir les 
descripteurs les plus pertinents et les plus énoncés ainsi que de regrouper les synonymes et les 
antonymes et enfin d’éliminer les termes hédoniques, non pertinents ou les termes quantitatifs. 

Les termes retenus sont les descripteurs qui, après le triage décrit ci-dessus, ont été validés par 
plus de 70% du jury. 

Au maximum 20 descripteurs doivent être retenus. 

1.3.2 Séance 2 « Mise en place de la feuille de dégustation » 

L’objectif de cette séance est la mise en place de la feuille de dégustation (Cf. Annexe 10 « Feuille 
de dégustation ») avec les définitions, protocole d’évaluation, notation sur l’échelle (bornes et 
intermédiaires) sur les 3 - 5 produits contrastés précédents. 

Chaque descripteur devra être défini selon un mode de caractérisation précis. Dans un second 
temps un tableau reprenant pour chaque descripteur sa définition, son protocole d’évaluation et les 
bornes sur une échelle préalablement choisie devra donc être établi avec le jury sélectionné (Cf. 
Annexe 11 « Définition et protocole d’évaluation »). 

Une liste de définitions basée sur la norme ISO NF 5492-2009 est fournie en Annexe 12 pour aider 
les animateurs de séance à la mise en place de cette feuille de dégustation. 

1.3.3 Séance 3 « Utilisation de l’échelle » 

Des exemples de 3 - 4 produits de références seront présentés aux juges afin qu’ils se calibrent 
sur les bornes de l’échelle de notation.  

Il est demandé aux juges de noter les descripteurs retenus lors de la séance précédente en 
appliquant le protocole décidé. 

Une correction et une discussion commune est réalisée par l’animateur de séance. 
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1.3.4 Séance 4 « Notation individuelle sur l’échelle » 

Sur les mêmes 3 - 4 produits de références représentatifs, il est demandé aux juges de noter de 
façon individuelle les descripteurs sur la fiche de dégustation retenue. 

Quand tous les juges ont effectué le test, une correction et une discussion commune est réalisée 
par l’animateur de séance afin de recalibrer les juges qui n’auraient pas su se situer sur l’échelle. 

1.3.5 Séance 5 « Performance du jury » 

Le même test est réalisé deux fois et il sera alors possible d’évaluer les performances du panel sur 
la base de 3 critères : la répétabilité, l’accord avec le panel et la discrimination. 

L’évaluation des performances du jury sera réalisée comme indiqué dans la partie 2 : « Tutoriel : 
Comment traiter des données en analyses sensorielles ? ». 

1.4 Mise en place du test 
Pour la réalisation du test, un protocole spécifique au produit doit être établi. Il n’existe aucun 
protocole déterminé et en fonction de votre produit, il vous faudra vous-même déterminer ce 
protocole qui sera réalisé en fonction : 

- des modes de préparation de l’échantillon (temps et température de cuisson, découpe de 
l’échantillon à servir, homogénéité de l’échantillon, …) 

- de la variabilité de la maturation de l’échantillon (jour de dégustation, …) 

- de la facilité de service (service des échantillons 1 à 1 ou tous les échantillons ensemble, …) 

- de la température de dégustation (par exemple, le refroidissement de l’échantillon est connu pour 
entraîner un raffermissement de la pulpe des produits cuits) 

- du nombre de produits maximum présentés par session (un maximum de 4 produits est conseillé) 

- du nombre de répétitions (dans la même journée ou sur des jours différents ou pas de répétition 
de dégustation…) 

Lorsque ces critères sont définis, cela induit l’ordre de présentation d’échantillons, le nombre 
d’échantillons présentés par session, le type de service, le nombre de répétitions dans une même 
journée ou sur plusieurs jours. 

Dans tous les cas, les produits à analyser doivent être proposés aux dégustateurs de façon 
anonyme, identifiés par un code à trois chiffres ou trois lettres, dans un ordre aléatoire. 

En annexe 9, il est illustré un exemple d’une dégustation de 4 produits préparés, servis et 
dégustés de façon aléatoire par chaque juge. 

Les codifications données en annexe 9 ne doivent pas servir pour plusieurs sessions. Chaque 
couple échantillon/répétition correspond à un code aléatoire et devra être dégusté dans un ordre 
précis et déterminé au préalable. 
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2 ANNEXES 
2.1 Annexe 1 
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2.2 Annexe 2  
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2.3 Annexe 3 
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2.4 Annexe 4 
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2.5 Annexe 5 
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2.6 Annexe 6 
 

TEST TRIANGULAIRE

Trois échantillons vous sont proposés.

Pourquoi?

Deux proviennent d'un même produit, le troisième d'un autre produit. Il vous est 
demandé de les sentir et de les goûter dans l'odre de présentation indiqué.
Quel est l'échantillon que vous percevez comme différent?
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2.7 Annexe 7 



  Page 24 of 53 

2.8 Annexe 8 
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2.9 Annexe 9 
 

 

XLSTAT 2018.6.53568  - Plans d'expériences pour l'analyse sensorielle -  Microsoft Excel 14.07213
EXEMPLE :
Juges : 15
Produits : 4
Produits/Juge : 4

Codes produits :

1 PLH
2 FRL
3 XBP
4 HZX

ORDRE: Tableau Juges x Rangs  

R1 R2 R3 R4
J1 PLH FRL HZX XBP
J2 HZX PLH XBP FRL
J3 PLH FRL HZX XBP
J4 XBP PLH HZX FRL
J5 FRL PLH XBP HZX
J6 HZX PLH XBP FRL
J7 HZX FRL XBP PLH
J8 XBP HZX FRL PLH
J9 PLH XBP FRL HZX

J10 FRL XBP PLH HZX
J11 XBP HZX FRL PLH
J12 HZX XBP FRL PLH
J13 FRL XBP PLH HZX
J14 PLH FRL HZX XBP
J15 XBP HZX PLH FRL
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2.10 Annexe 10 
 

SWEET POTATOE

Name:

Panelist Code:

Date: 

Orange colour

Homogeneity of 
colour

TASTE Sweet taste

Boiled sweet potato 
odor

Boiled sweet potato 
aroma

Sweet Aromatic

Fracturability

Hardness

Moisture in mouth

TEXTURE BY 
TOUCH

Moisture by 
touching

TEXTURE IN 
MOUTH

EXAMPLE OF ATTRIBUTES FOR TRAINING ON SWEET 
POTATOE

SAMPLES

VISUAL

AROMA
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2.11 Annexe 11 
 

ATTRIBUTES DEFINITION HOW TO MEASURE SCALE

Orange colour
The degree of orange colour intensity of 

sweet potato flesh
Visually inspect sample surface

0: white
5: yellow

10: orange

Homogeneity of colour
The degree of evenness of colour 

throughout entire surface of sample
Visually inspect sample surface

0: heterogeneous
10: homogeneous

Sweet taste
basic taste produced by dilute aqueous 

solutions of natural or artificial 
substances such as sucrose

It is evaluated by the intensity of 
the sweet taste on the tongue 

0 : non present
10 : high intensity

Boiled sweet potato 
odor

The characteristic odor of African sweet 
potato

Place warm sample under nose 
and inhale

0 : non present
10 : high intensity

Boiled sweet potato 
aroma

The characteristic aroma of African 
sweet potato

Place warm sample into mouth, 
chew

0 : non present
10 : high intensity

Sweet Aromatic The aroma of caramel or hot sugar
Place warm sample under nose 

and inhale
0 : non present

10 : high intensity

Fracturability

Mechanical textural attribute related to 
cohesiveness and hardness and to the 
force necessary to break a product into 

crumbs or pieces

It is evaluated by suddenly 
squeezing a product between 
the thumb and index fingers.

0: cohesive (like 
chewing gum)

5 : crumbly (like 
corn muffin, cake)
10: crunchy (like 

apple, raw carrot)

Hardness

mechanical textural attribute relating to 
the force required to achieve a given 

deformation, penetration, or breakage 
of a product

In the mouth, it is perceived by 
compressing the product 

between the teeth (solids) or 
between the tongue and palate 

(semisolids).

0: soft (like cream 
cheese)

5: firm (like boiled 
egg white)

10: hard (like 
boiled sweet/hard 

Moisture in mouth
surface textural attribute that describes 
the perception of water absorbed by or 

released from a product

Place sample into the mouth, 
chew three times and then feel 
remaining mass with tongue to 

determine how wet it is.

     
cracker)

5 : moist (like 
apple)

10 : wet (like 
overripe mango)

Moisture by touching

Place sample between thumb 
and index finger, squeeze 

sample to determine moisture 
leaving the sample.

     
cracker)

5 : moist (like 
apple)

10 : wet (like 
overripe mango)

EXAMPLES OF ATTRIBUTES FOR TRAINING ON SWEET 
POTATOE
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2.12 Annexe 12 
Vocabulaire analyse sensorielle 

- acidité / saveur acide 

saveur élémentaire  provoquée par des solutions aqueuses diluées de la plupart des 
substances acides (par exemple, acide citrique et acide tartrique) 

- aigreur / saveur aigre 

sensation gustative complexe généralement due à la présence d'acides organiques 

- amertume / saveur amère 

saveur élémentaire  provoquée par des solutions aqueuses diluées de diverses substances 
telles que la quinine ou la caféine 

- salinité / saveur salée 

saveur élémentaire  provoquée par des solutions aqueuses diluées de diverses substances 
telles que le chlorure de sodium 

- sucrosité / saveur sucrée 

saveur élémentaire  provoquée par des solutions aqueuses diluées de diverses substances 
telles que le saccharose ou l'aspartame 

- astringent 

sensation complexe, accompagnée d'une contraction, d'un étirement ou d'un plissement de  la 
peau ou de la muqueuse buccale, produite par des substances telles que les tannins du kaki ou 
de la prunelle 

- corps 

consistance, compacité de texture, plénitude, richesse, flaveur ou substance d'un produit 

- transparent 

qualifie un objet qui laisse passer les rayons lumineux et laisse apparaître les images 
distinctement 

- opaque 

qualifie une matière qui ne laisse pas passer les rayons lumineux 

- luisant / brillant 

aspect brillant ou lustré résultant de la tendance d'une surface à réfléchir l'énergie lumineuse 
sous un angle particulier plus que sous un autre 

- texture 
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« en bouche » : ensemble des propriétés mécaniques, géométriques, de surface et de corps  
d'un produit perceptibles par les récepteurs kinesthésiques ou somesthésiques et (le cas 
échéant) par les récepteurs visuels et auditifs depuis la première bouchée jusqu'à l'avale- ment 
final 

NOTE 1 Au cours de  la  mastication, la perception est influencée par les transformations 
physiques qui se produisent suite au contact avec les dents et le palais et au mélange avec la 
salive. 

Des informations auditives peuvent contribuer à l'appréciation de la texture et peuvent 
prédominer avec les produits secs. 

NOTE 2 Les «propriétés mécaniques» sont celles liées à la réaction du produit à une contrainte. 
Il s'agit de: la dureté, la cohésion, la viscosité, l'élasticité et l'adhérence. 

Les «propriétés géométriques» sont celles liées aux dimensions, à la forme et à l'arrangement 
des particules dans un produit. Il s'agit de: la densité, la granulosité et la structure. 

Les «propriétés de surface» sont celles liées aux sensations produites dans la bouche par 
l'humidité et/ou les matières grasses situées à la surface du produit ou à proximité. 

Les «propriétés de corps» sont celles liées aux sensations produites  dans la bouche par 
l'humidité et/ou les matières grasses contenues dans le produit et à la façon dont ces 
constituants sont libérés. 

- dureté 

propriété mécanique de texture liée à la force nécessaire pour obtenir une déformation, une 
pénétration ou une rupture données d'un produit 

NOTE 1  En  bouche,  elle  s'évalue en comprimant le produit entre les dents (solides) ou entre 
la langue et  le palais (semi-solides). 

NOTE 2 Les principaux adjectifs correspondant à différents niveaux de dureté sont: 

— «mou»: faible niveau, par exemple le fromage blanc; 
— «ferme»: niveau moyen, par exemple une olive; 
— «dur»: niveau élevé, par exemple bonbons acidulés. 

- cohésion 

propriété mécanique de texture liée au niveau jusqu'auquel un matériau peut être déformé 
avant de se rompre, y compris les propriétés de fracturabilité, de masticabilité et de broyabilité. 

- fracturabilité 

propriété mécanique de texture liée à la cohésion et à la dureté ainsi qu'à la  force  nécessaire 
pour qu'un produit s'effrite ou se brise 

NOTE 1 Elle s'évalue en imprimant une force brusque à un produit placé entre les dents 
(incisives) ou les doigts. 

NOTE 2 Les principaux adjectifs correspondant à différents niveaux de fracturabilité sont: 

— «cohésif»: très faible niveau, par exemple caramel, chewing-gum; 
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— «friable»: faible niveau, par exemple cake, quatre-quart; 
— «croquant»: niveau moyen, par exemple pomme, carotte crue; 
— «cassant»: niveau élevé, par exemple nougatine aux arachides, cornets croquants; 
— «craquant»: niveau élevé, par exemple chips, cornflakes; 
— «croustillant»: niveau élevé, par exemple croûte du pain français frais; 
— «pulvérulent»: niveau très élevé, en mordant, il se désintègre immédiatement en poudre, 

par exemple jaune d'œuf trop cuit. 

- masticabilité 

propriété mécanique de texture liée au nombre de mastications nécessaires pour mâcher un 
pro- duit solide afin de le rendre prêt à être avalé 

NOTE Les principaux adjectifs correspondant à différents niveaux de masticabilité sont: 

— «fondant»: très faible niveau, par exemple la glace; 
— «tendre»: faible niveau, par exemple petits pois jeunes; 
— «masticable»: niveau moyen,  par exemple boule de gomme (confiserie); 
— «coriace»: niveau élevé, par exemple viande de vieux bœuf, couenne de porc. 

- broyabilité 

propriété mécanique de texture liée à la cohésion d'un produit tendre 

NOTE 1 En bouche, elle est liée à l'effort nécessaire pour broyer le pro- duit et le rendre prêt à 
être avalé. 

NOTE 2 Les principaux adjectifs correspondant à différents niveaux de cette propriété sont: 

— «sablé»: faible niveau, par exemple biscuit sablé; 
— «farineux»: niveau moyen, par exemple certaines pommes de terre, haricots secs cuits; 
— «pâteux»: niveau moyen, par exemple purée de marrons, pâte de farine; 
— «gommeux», «gélatineux»: niveau élevé, par exemple flocons d'avoine trop cuits, gélatine 

alimentaire. 

- viscosité 

propriété mécanique de texture liée à la résistance à l'écoulement 

NOTE 1 Elle correspond à la force nécessaire pour aspirer un produit placé dans une cuillère, 
ou pour l'étaler sur un substrat. 

NOTE 2 Les principaux adjectifs correspondant à différents niveaux de viscosité sont: 

— «fluide», «liquide»: faible niveau, par exemple eau; 
— «lié»: niveau moyen, par exemple huile d'olive; 
— «onctueux» ou «crémeux»: ni- veau moyen, par exemple crème fraîche, crème épaisse; 
— «visqueux» ou «épais»: niveau élevé, par exemple lait concentré sucré, miel. 

- consistance 

propriété mécanique détectée par la stimulation des récepteurs tactiles ou visuels 

- élasticité / flexibilité / résilience 
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propriété mécanique de texture liée à la rapidité de récupération après l'application d'une force 
déformante et au degré auquel un matériau déformé revient à sa condition primitive après que 
la force de déformation ait cessé 

NOTE Les principaux adjectifs correspondant à différents niveaux d'élasticité sont: 

— «plastique»: absence, par exemple margarine; 
— «malléable»: niveau moyen, par exemple pâte de guimauve; 
— «élastique»; «flexible»; 
— «caoutchouteux»: niveau élevé, par exemple calamars, palourdes, boules de gomme 

- adhérence 

propriété mécanique de texture liée à la force nécessaire pour  ôter (décoller) des produits qui 
adhèrent à l'intérieur de la cavité buccale ou à un substrat 

NOTE 1 Les principaux adjectifs correspondant à différents niveaux d'adhérence sont: 

— «pâteux»: faible niveau, par exemple pâte de guimauve; 
— «adhérent»: niveau moyen, par exemple beurre de cacahouètes; 
— «gluant», «poisseux»: niveau élevé, par exemple caramel de nappage, riz trop cuit; 
— «collant», «adhésif»: niveau très élevé, par exemple caramel. 

NOTE 2 L'adhérence d'un produit peut être ressentie de différentes manières, par exemple: 

— au palais — force requise pour décoller un produit complètement du palais, à l'aide 
de la langue, après compression totale de l'échantillon entre la langue et le palais; 

— aux lèvres — degré auquel le produit colle/adhère aux lèvres; l'échantillon est placé entre 
les lèvres, comprimé  légèrement une fois et libéré afin d'évaluer l'adhérence; 

— aux dents — quantité de produit qui adhère sur ou entre  les dents après avoir mâché un 
produit; 

— à lui-même — force requise pour séparer des morceaux individuels avec la langue lorsque 
l'échantillon est placé dans la bouche; 

— manuellement — force requise pour séparer des morceaux individuels adhérant les uns aux 
autres en utilisant le dos d'une cuillère. 

- densité 

propriété géométrique de texture liée à la perception de la compacité d'une section transversale 
d'un produit après l'avoir  mordu de part en part 

NOTE Les principaux adjectifs correspondant à différents niveaux de densité sont: 

— «léger»: faible niveau, par exemple crème fouettée; 
— «épais», «dense»: niveau élevé, par exemple crème de marron, pudding. 

- granulosité 

propriété géométrique de texture liée à la perception de la dimension, de la forme et du nombre 
des particules d'un produit 

NOTE Les principaux adjectifs correspondant à différents niveaux de cette propriété sont: 

— «lisse», «pulvérulent», «poudreux»: absence, par exemple sucre glace, farine de maïs 
sèche; 
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— «sableux», «graveleux»: faible niveau, par exemple certaines poires; 
— «grenu»: niveau moyen, par exemple semoule; 
— «perlé»: constitué de petites particules sphériques; par exemple tapioca; 
— «granuleux»: constitué de particules dures et anguleuses, par exemple sucre roux 

(cassonade); 
— «grossier»: niveau élevé, par exemple bouillie d'avoine; 
— «grumeleux»: niveau élevé avec des particules plus grandes et irrégulières, par exemple 

fromage blanc. 

- conformation 

propriété géométrique de texture liée à la perception de la forme et de l'orientation des 
particules au sein d'un produit 

NOTE Les principaux adjectifs correspondant à différentes conformations sont: 

— «cellulaire»: particules de forme sphérique ou  ovoïde, constituées d'une paroi fine 
entourant un liquide ou un gaz; par exemple pulpe d'orange; 

— «cristallisé»: particules tridimensionnelles, symétriques, de forme anguleuse et de 
taille similaire, par exemple sucre cristallisé; 

— «fibreux»: particules ou fibres de forme allongée, orientées  dans le même sens, par 
exemple céleri en branches; 

— «feuilleté»: couches individuelles qui se séparent facilement, par exemple thon cuit, 
croissant, pâte feuilletée; 

— «soufflé»: croûtes extérieures dures ou fermes présentant d'importantes inclusions d'air, 
souvent irrégulières, par exemple chou à la crème, riz soufflé. 

- humidité 

propriété de texture de la surface qualifiant la perception de la quantité d'eau absorbée ou 
libérée par un produit 

NOTE Les principaux adjectifs correspondant à différents niveaux d'humidité sont: 

Propriétés de surface: 

— «sec»: absence, par exemple biscuit sec; 
— «humide»: faible niveau, par exemple pomme pelée; 
— «mouillé»: niveau élevé, par exemple châtaigne d'eau, huîtres. 

Propriétés de corps: 

— «sec»: absence, par exemple biscuit sec; 
— «humide»: niveau moyen, par exemple pomme; 
— «juteux»: niveau élevé, par exemple orange, viande; 
— ..... (pas d'équivalent français: le terme «succulent» a une signification hédonique et ne peut 

pas être utilisé ici); 
— «aqueux»: perception d'eau uniquement, par exemple pastè- que. 

- lipidité 

propriété de texture liée à la perception de la quantité ou de la qualité de la matière grasse 
présente sur la surface ou contenue dans le corps d'un produit 

NOTE Les principaux adjectifs correspondant à la perception de cette propriété sont: 
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— «huileux»: perception de gras imbibé et ruisselant, par  exemple salade en vinaigrette; 
— «graisseux»: perception de gras exsudant, par exemple bacon, chips, frites; 
— «gras»: perception de matières grasses en forte proportion dans un produit, huileux, 

graisseux, par exemple saindoux, suif. 
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3 TUTORIEL : COMMENT TRAITER DES DONNÉES 
EN ANALYSES SENSORIELLES ? 

3.1 Evaluation des performances du panel 

Objectif : évaluer les performances du panel 
Lors d’une épreuve d’analyse descriptive quantitative, les sujets ne doivent pas donner un 
jugement en fonction de leurs préférences ; ils doivent uniquement caractériser les produits en 
fonction de leur perception sensorielle, à la manière d’un instrument de mesure.  

Comme pour tout autre appareil de mesure, il est important que les données produites soient 
fiables. La mesure des performances d’un panel et de ses panélistes est donc une question 
centrale en analyse sensorielle. De façon pratique, la performance est appréhendée sous deux 
angles : la performance individuelle des juges et la performance du panel dans son ensemble. 

Cette notion de performance, largement abordée dans la littérature, est le plus souvent divisée en 
trois concepts : la répétabilité, l’accord et la discrimination entre les panélistes (ISO 8586-1, 1993). 

Ces trois notions relatives à la performance vont être abordées sous un angle dit 
monodimensionnel : un descripteur sensoriel à la fois. L’objectif ici sera d’obtenir une information 
détaillée des performances du panel pour chaque descripteur sensoriel.  

3.1.1 Définitions 

La répétabilité 

Lors de la présentation répétée d’un même stimulus, les mesures doivent donc être aussi proches 
que possible les unes des autres. En analyse sensorielle, la précision de la mesure est également 
appelée la répétabilité. 

Nous nous fixons qu’une répétabilité est performante si l’écart entre deux observations est 
inférieur ou égal à 2 sur une échelle de notation de 0 à 10. 

Illustration du concept de répétabilité sur un produit évalué par un panéliste (A)  

 

L’accord 

L’accord entre les panélistes mesure l’homogénéité des réponses obtenues pour le même 
stimulus par les différents dégustateurs. Cette caractéristique est héritée du fait que le panel, 
contrairement à la majorité des outils de mesure « classiques », est composé de plusieurs sous-
unités de mesures indépendantes : les panélistes. L’accord correspond au recouvrement par le 
panel des notes données par le panéliste pour des produits identiques. 
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Illustration du concept d’accord sur un produit évalué 2 fois par un panéliste (A) et le panel (ellipse 
grisée représentant la moyenne des notes ± écartype). 

 

Nous nous fixons que l’accord est performant si 70% de l’écart (en valeur absolue) entre la 
moyenne du panel et celle du panéliste (pour un produit identique évalué 2 fois) est 
inférieur à l’écart-type du panel. 

Dans l’exemple ci-dessus,  
• 1er cas : accord performant 

Valeur absolue [70% x (3.5α – 4.5β)] = 0.7, soit < 2.5π (α moyenne du panel, β moyenne du 
panéliste, π écart-type du panel) 

2ème cas : accord non performant 

Valeur absolue [70% x (6.0α – 2.0β)] = 4.0, soit > 2.0π (α moyenne du panel, β moyenne du 
panéliste, π écart-type du panel) 

La discrimination 

La discrimination est l’aptitude à détecter une différence d’intensité entre deux ou plus de deux 
échantillons pour un descripteur donné. Elle indique si les panélistes ont été capables de 
différencier les produits de l’étude ou non. 

La discrimination est reliée à la notion de répétabilité puisqu’il est d’autant plus difficile d’être 
discriminant que le niveau de répétabilité est faible. Mais il est également possible qu’un panéliste 
moins répétable qu’un autre soit pourtant plus discriminant. Typiquement, une personne pour 
laquelle toutes les notes données étaient 0 est très répétable mais n’est pas du tout discriminante, 
alors qu’une personne peu répétable mais qui utilise la totalité de l’échelle pour effectuer sa 
notation peut être discriminante.  

Illustration du concept de discrimination sur 2 produits (A et B) évalués 2 fois par un panéliste 

 

Pour un descripteur donné, l’aptitude à discriminer est en général évaluée à travers l’effet produit 
d’un modèle d’analyse de variance. Les valeurs des F produit et des p-values associées à 
l’effet produit traduisent l’aptitude à discriminer.  

Remarque : Les valeurs de F produit sont préférées à celles des p-values car elles permettent de 
trier les panélistes par performance décroissante même sur un nombre d’observations réduites (ce 
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qui est souvent notre cas). La p-value sera utilisée uniquement pour évaluer l’aptitude du panel 
(dans sa totalité) à discriminer. 

3.1.2 Evaluer les performances (répétabilité et accord) d’un panel 
sur EXCEL 

 Dans cette partie, nous allons voir comment évaluer les performances d’un panel sur Excel à 
partir d’un exemple. Dans cet exemple, le panel est constitué de 8 panélistes, 3 produits (A, B, C) 
sont dégustés deux fois, et 10 attributs sensoriels ont été retenus à partir des séances 
précédentes (génération de vocabulaire, utilisation de l’échelle de notation). 

Rentrer les données brutes  

Ouvrir le fichier Excel « assessment of repetability and agreement_initial data.xls ». 
1. Dans l’onglet Sample, rentrer les données relatives aux échantillons à déguster 

Variety sample code repetition tasting code 
Hybrid 201 A 1 A1 
Hybrid 201 A 2 A2 
Fougamou B 1 B1 
Fougamou B 2 B2 
Ney Poovan C 1 C1 
Ney Poovan C 2 C2 

2. Dans l’onglet Jury, rentrer les données relatives aux panélistes (nom, prénom, code 
panéliste) 

3. Dans l’onglet Data, rentrer les résultats des séances de dégustation 
• Noter les attributs à partir de la cellule E1. Dans l’exemple, les attributs sont notés D1 à 

D10. 
• Rentrer les notes données par chaque panéliste pour chaque produit à chaque séance. A 

ce stade, l’ordre de rentrer des données par panéliste, produit, séance n’est pas important. 
Dans l’exemple, les données ont été rentrées de manière aléatoire.  
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Trier les données brutes 

Les données brutes doivent être triées par produit et par panéliste. Pour cela,  
1. Ouvrir un nouvel onglet en cliquant sur +  

 

Un nouvel onglet ‘Feuil1’ apparait. 

2. Sélectionner toutes les données du tableau dans l’onglet ‘Data’ et copier-coller dans 
l’onglet ‘Feuil1’. 

3. Sélectionner toutes les données du tableau dans l’onglet ‘Feuil1’, puis aller sur l’outils de 
tri : cliquer sur ‘Données’ (1), puis sur ‘Trier’ (2), puis sur ‘Ajouter un niveau’ (3), puis 
afficher ‘Sample code’ (4), puis afficher ‘Panelist’ (5), puis OK (6). 

Cliquer là 
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Afficher les statistiques descriptives du panel 

Les statistiques descriptives du panel doivent être calculées par produit et pour chaque descripteur 
: moyenne, écart type, minimum et maximum. Pour cela, 

1. Insérer 6 lignes après chaque produit (A, B, C) : pour cela, sélectionner les lignes 18 à 23 
(1) et cliquer sur la touche ‘Insérer’ (2), faire de même pour les lignes 40 à 45. 

1 

2 
 

3 

4 

5 6 
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2. Calculer la moyenne, écart-type, minimum, maximum et écart (max – min) pour le produit A 

et le descripteur D1 : 
• Dans la cellule E18, taper « =moyenne(E2 :E17) » 
• Dans la cellule E19, taper « ecartype(E2 :E17) » 
• Dans la cellule E20, taper « min(E2 :E17) »  
• Dans la cellule E21, taper « max(E2 :E17) » 
• Dans la cellule E22, taper « E21-E20 » 

 

3. Copier-coller la plage de cellules (E18:E22) pour tous les descripteurs (F18:N22) pour le 
produit A. 

4. Copier-coller la plage de cellules (D18:N22) pour le produit B (D40:N44) et le produit C 
(D62:N66) 

 

1 

2 
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5. Le contenu de l’onglet ‘Feuil1’ doit être similaire dans la présentation à celui de l’onglet 

‘Sorting data’ qui a servi pour l’exemple (ici 8 panélistes, 3 produits dégustés 2 fois, 10 
attributs) 

Afficher les performances du premier panéliste 

L’objectif ici est d’afficher les résultats de répétabilité et d’accord pour le panéliste 1. Les données 
du produit A sont tout d’abord récupérés. Pour cela, 

1. Copier (Ctrl-C) dans l’onglet ‘Feuil1’ (ou ‘Sorting data’) la plage de cellule (A2:N3) et coller 
(Ctrl-V) cette plage dans l’onglet ‘Performance panelist1’ en cellule A2. 

2. Copier dans l’onglet ‘Feuil1’ la plage de cellule (E18:N19) et coller les valeurs (1) de cette 
plage dans l’onglet ‘Performance panelist1’ en cellule E7. 

3. Copier dans l’onglet ‘Feuil1’ la plage de cellule (E20:N22) et coller les valeurs de cette 
plage dans l’onglet ‘Performance panelist1’ en cellule E11. 
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4. Refaire les étapes 1 à 3 pour les produits B et C 

Lecture et interprétation des résultats de performance du premier paneliste 

Intéressons-nous aux résultats affichés dans les tableaux 1 (C44:N49) et 2 (C74:N75).  
1. Le tableau 1 indique si le panéliste a été répétable et en accord avec le panel pour chaque 

produit et chaque descripteur. 

 
2. Le tableau 2 indique si le panéliste a été répétable et en accord avec le panel pour 

l’ensemble des produits et pour chaque descripteur. 
• Le panéliste est considéré répétable pour un descripteur s’il a été répétable pour 

plus de 50% des produits dégustés, soit ici au moins pour 2 des 3 produits. 
• Le panéliste est considéré en accord avec le panel pour un descripteur s’il a été en 

accord avec le panel pour plus de 50% des produits dégustés, soit ici au moins pour 
2 des 3 produits. 

 

Le panéliste 1 est répétable pour tous les attributs sensoriels excepté D7 et D8, et est en accord 
avec le panel pour tous les attributs excepté D3. 

3. Les graphiques A, B et C permettent de visualiser les résultats du panéliste 1 par rapport 
au panel pour chaque produit et chaque descripteur : en rouge la moyenne des notes des 2 
répétitions (des produits A, B ou C) pour le panéliste 1 ; en noir la moyenne des notes des 
2 répétitions pour le panel, et en jaune l’étendue des notes de tous les panélistes 
(maximum – minimum).  

1 
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Afficher les performances pour tous les panélistes 

L’objectif est d’afficher un onglet par panéliste. Pour cela, 
1. Se positionner sur l’onglet ‘Performance panelist 1’, cliquer droit puis cliquer sur ‘déplacer 

ou copier’ (1) 

 
2. Une fenêtre apparait : cliquer sur ‘(en dernier) (2) puis cocher ‘en copie’ (3) puis ‘OK’ 

1 
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3. Renommer l’onglet : double-cliquer gauche sur l’onglet ‘Performance Panelist 1 (2)’, et 
modifier ‘Performance Panelist 2’ 

4. Copier dans l’onglet ‘Feuil1’ (ou ‘Sorting data’) la plage de cellule (A4:N5) et coller cette 
plage dans l’onglet ‘Performance panelist 2’ en cellule A2. Faire de même pour les produits 
B et C. Les résultats des performances du panéliste 2 sont alors prêts 

5. Recommencer les étapes 1 à 4 autant de fois que de panélistes. 

Un tableau synthétique regroupant les performances de tous les panélistes est proposé. Pour cela, 

6. Ouvrir un nouvel onglet nommé ‘Panel’ 
7. Copier-coller les valeurs du tableau 2 de chaque panéliste dans cette onglet 
8. Trier les donner à partir de la première colonne. Vous obtenez le tableau synthétique 

suivant 

 

9. Calculer le nombre de « yes » par paneliste et critère de performance : dans la cellule L2, 
taper =NB.SI.ENS(B2:K2;"yes") ; copier-coller cette cellule sur la plage de cellule (L3:L9) et 
(L11:L18).  

10. Vous obtenez le tableau synthétique suivant disponible sur un nouveau fichier 
« assessment of repetability and agreement_final data.xls » 

 

3 
 
 

2 
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3.1.3 Evaluer l’aptitude à discriminer d’un panel à partir d’XLSTAT 

Nous allons évaluer l’aptitude à discriminer d’un panel en calculant les valeurs des F produit 
associées à l’effet produit d’un modèle d’analyse de variance. Le logiciel utilisé ici pour calculer les 
valeurs F produit est XLSTAT, mais tout autre logiciel de statistique est valable. 

Préparer les tableaux de données pour l’analyse de variance 

1. Ouvrir le fichier Excel « assessment of discrimination_initial data.xls ». 
2. Ouvrir un nouvel onglet ‘Feuil1’ (voir paragraphe 22). 
3. Sélectionner toutes les données du tableau dans l’onglet ‘Data’ et copier-coller dans 

l’onglet ‘Feuil1’. 
4. Trier les données à partir de la colonne ‘Panelist’ (voir paragraphe 22). 
5. Insérer une ligne au-dessus de chaque panéliste et copier-coller la ligne des libellés des 

variables. 

L’onglet final renommé ‘Sorting data’ doit se présenter sous cette forme 
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Réaliser les ANOVA pour le panel dans sa globalité 

1. Ouvrir XLSTAT, puis ‘Modélisation des données’, puis ‘ANOVA’. Une fenêtre apparait 
2. Dans l’onglet ‘Général’, sélectionner la plage de cellules (E1:N49) pour variables 

dépendantes quantitatives (1) 
3. Sélectionner la plage de cellules (C1:C49) pour variable explicatives qualitatives (2) 
4. Cocher ‘libellés des variables’ (3) 

 

 
5. Dans l’onglet ‘Sorties’, cocher uniquement ‘Statistiques descriptives’ et ‘Analyse de 

variance’ 

1 
 
 

2 
 
 

3 
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6. Dans l’onglet ‘Graphiques’, cocher uniquement ‘Graphiques de synthèse’ puis OK 

 

7. Dans la nouvelle feuille nommée ‘ANOVA’, est affiché un tableau de synthèse de l’analyse 
de variance pour tous les descripteurs à la fin des résultats (L535:540) 

8. Renommer la cellule Pr>F par ‘discrimination panel’ 

 

 
9. Copier-coller les lignes du libellé des variables et ‘Discrimination panel’ dans une nouvelle 

feuille appelée ‘F produit’ : remarquons que seul le descripteur D5 n’a pu être discriminer 
par le panel (p-value > 0.05) 
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Réaliser les ANOVA pour chaque panéliste 

Commençons par le panéliste n°1 

1. Aller sur la feuille ‘Sorting data’ 
2. Ouvrir XLSTAT, puis ‘Modelisation des données’, puis ‘ANOVA’. Une fenêtre apparait 
3. Dans l’onglet ‘Général’, sélectionner la plage de cellules (E1:N7) pour Variables 

dépendantes quantitatives  
4. Sélectionner la plage de cellules (C1:C7) pour ‘Variable explicatives qualitatives’  
5. Sélectionner la plage de cellules (B1:B7) pour ‘Libellées des observations’  
6. Cocher ‘libellés des variables’  
7. Dans l’onglet ‘Sorties’, cocher uniquement ‘Statistiques descriptives’ et ‘Analyse de 

variance’ 
8. Dans l’onglet ‘Graphiques’, cocher uniquement ‘Graphiques de synthèse’ puis OK 
9. Dans la nouvelle feuille nommée ‘ANOVA1’, est affiché un tableau de synthèse de l’analyse 

de variance pour tous les descripteurs à la fin des résultats (L536:541) 
10. Renommer la cellule F par ‘Discrimination J1’ 

 

11. Copier-coller la ligne ‘F panéliste 1’ dans ‘F produit’  
12. Réaliser les ANOVA pour tous les autres panélistes en suivant les étapes 1 à 11 
13. Le tableau synthétique reportant toutes les valeurs de F est sous cette forme 

 

14. Calculer la médiane pour chaque juge : se positionner en cellule L3 et taper 
‘=mediane(B3:K3) ; copier-coller cette cellule dans la plage de cellule (L4:L10). 

15. Tous les résultats sont disponibles dans le fichier « assessment of discrimination final 
data.xls » 

Interprétation des résultats :  
• Le panel dans sa globalité est capable de différencier les 3 produits, excepté pour l’attribut 

D5 (p-value > 0.05). Soit les 3 produits n’étaient pas suffisamment différents pour cet 
attribut, soit les panélistes n’ont pas compris la signification de cet attribut. Une séance de 
dégustation particulière sur cet attribut peut être réalisée s’il est jugé pertinent. 

• Concernant les panélistes, plus la valeur de F produit est élevée, plus le panéliste est apte 
à discriminer les produits pour tel attribut. Il n’y a pas de valeur seuil permettant de décider 
si un panéliste est apte ou pas à discriminer. Dans l’exemple, le calcul de la médiane 
permet de trier les juges par performance décroissante selon leur « F médian ». Il s’avère 
que le panéliste N°8 est le plus performant et le panéliste N°7 le moins performant.  
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3.1.4 Règles de décision 

Fusionnons les tableaux finaux des performances des panélistes (paragraphes 28 et 33). 

Supposons que nous obtenons les résultats suivants : 

 

Trier les panélistes par niveau de performance 

Trions les panélistes pour chaque critère de performance du plus fort au plus faible. Pour cela, 

1. Trier les 2 premiers tableaux ‘Agreement’ et ‘repetability’ sur la base du nombre de Yes. 
2. Trier le tableau ‘Discrimination’ sur la base de la médiane 
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3. Les panélistes en bas de tableau sont les moins performants. 

Règles de décisions et recommandations 

1. Un panéliste est performant en termes de répétabilité s’il est répétable pour au moins 
70% des descripteurs. Dans l’exemple donné, il doit avoir au moins 7 ‘yes’ sur les 10 
descripteurs. Dans le cas contraire (au moins 4 ‘no’), il lui est demandé de refaire une nouvelle 
séance d’entrainement avec 3 nouveaux produits (identique ou pas à ceux des séances 
précédentes) répétés une fois. 

• Dans l’exemple ci-dessus, le panéliste N°1 sera évalué au cours d’une nouvelle 
séance, en l’informant préalablement des difficultés qu’il a rencontrées en termes de 
répétabilité pour les attributs 3, 5, 7 et 8. 

 
2.  Un panéliste est performant en termes d’accord avec le panel s’il est en accord pour au 

moins 70% des descripteurs. Dans l’exemple donné, il doit avoir au moins 7 ‘yes’. Dans le 
cas contraire (au moins 4 ‘no’), il lui est demandé de refaire une nouvelle séance 
d’entrainement répétées une fois avec les produits identiques aux précédents.  

• Dans l’exemple ci-dessus, le panéliste N°4 sera évalué au cours d’une nouvelle 
séance, en l’informant préalablement des difficultés qu’il a rencontrées en termes 
d’accord avec le panel pour les attributs 2, 4, 6, 8 et 9. 

 
3. Nous n’avons pas fixé de règles pour le critère de discrimination. Cependant, nous 

recommandons à l’animateur du panel de discuter avec les panélistes ayant des difficultés à 
discriminer les produits sur l’utilisation de l’échelle de notation, spécifiquement sur les attributs 
qui ont pu être discriminés par le panel. 

• Dans l’exemple ci-dessus, l’animateur du panel rencontrera le panéliste N°7 et 
discutera avec lui sur ces capacités à utiliser toute l’échelle de notation. 

• Le panel n’ayant pas été capable de discriminer l’attribut 5, les performances 
individuelles des panélistes ne sont pas remises en cause. 

3.2 Représentations graphiques élémentaires 
issues d’un test QDA / test descriptif 

L’objectif ici est de fournir des représentations graphiques élémentaires à partir des résultats du 
test de dégustation final (voir paragraphe 4 de la partie 1) : radar et histogramme. 

Prenons l’exemple donné dans le fichier EXCEL « radar.xls ». Dans cet exemple, 6 produits ont 
été dégustés par 8 panélistes. 

3.2.1 Préparation du tableau final de données 

1. Ouvrir l’onglet ‘Data’ 
2. Calculer la moyenne pour les produits A à F. Pour cela : 

• Dans la cellule D52, taper « =moyenne(D2 :D9) » 
• Faire de même pour calculer la moyenne pour les autres produits 
• Copier-coller la plage de cellules (D52:D57) pour tous les descripteurs (E52:M57). 
• Le tableau synthétique suivant est obtenu : 

3. Copier-coller la plage de cellules (E18:E22) pour tous les descripteurs (F18:N22) 
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3.2.2 Radar 

Le radar permet de visualiser rapidement et de comparer les caractéristiques sensorielles des 
produits en fonction des scores obtenus par le panel pour tous les attributs. 

1. Sélectionner la plage de cellule (C51:M57) 
2. Dans l’onglet ‘Insertion’ (1), rechercher l’icône ressemblant à un radar (2) 

 
3. Agrandir l’image qui est la suivante ; ajouter un titre au graphique et augmenter la police 

des étiquettes et légendes 

1 
 
 2 
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3.2.3 Histogramme 

L’histogramme permet de visualiser par attribut les différences de scores entre les produits 

1. Sélectionner la plage de cellule (C51:M57) 
2. Dans l’onglet ‘Insertion’ (1), rechercher l’icône ressemblant à un histogramme (2). Dans 

notre version Excel 2016, cliquer sur un petit icone (3) permettant d’accéder à 
l’histogramme souhaité (2). 
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3. Agrandir l’image qui est la suivante ; ajouter un titre au graphique et augmenter la police 

des étiquettes et légendes 

 

1 
 
 

2 
 
 

3 
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