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1. Introduction 
  

Les goûts et les saveurs 
 

Il existe 5 goûts :  

Sucré – salé – amer – acide – umami 

On les perçoit avec les papilles sur la langue  

Il existe une infinité de saveurs 

Fraise – chocolat – vanille – pistache – mangue, …  

On les perçoit par voie rétro nasale : les molécules remontent de la bouche 

jusqu’au nez 

Voie rétro nasale 

L’analyse sensorielle, c’est quoi 
 

C’est mesurer les perceptions sensorielles.  

 

Ces différents tests ne requièrent pas les mêmes contraintes, notamment de panel.  

PANEL : ensemble de panélistes, c’est-à-dire de personnes qui participent à l’analyse sensorielle 

Un panéliste peut être :  

- Naïf : il n’a jamais participé à un test sensoriel 

- Initié : il a déjà participé à un test sensoriel  

- Confirmé : il connaît bien la famille de produits qu’il analyse 

- Expert : il a été entraîné à devenir expert sur une famille de produit et à évaluer un ensemble 

de descripteurs sur une échelle  

Plus le panel est naïf, plus le nombre de panélistes doit être élevé (jusqu’à 100 participants).   

2 produits sont-ils différents ?

« test discriminatif »

Quel produit est préféré ?

« test hédonique »

A quelle intensité est perçu un 
goût/une saveur ? 

« test descripitif »

Comment se situe un produit 
parmi un ensemble ?

« test holistique »

Que veut-on savoir 
?
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Il peut être demandé de classer des produits ou de les noter indépendamment les uns des 

autres sur une échelle.  

• Tests hédoniques  

Panel naïf – 60 à 100 panélistes  

Possibilité de classement ou de notation  

Ex :  

Veuillez classer ces 3 produits :  

Celui que j’aime 
le plus 

   Celui que j’aime 
le moins 

 

Goûtez l’échantillon et notez-le sur cette échelle :  

  

Je n’aime du tout   je n’aime pas trop   ni bon ni mauvais   j’aime bien   j’aime beaucoup 

 

• Tests descriptifs 

Panel initié à expert (selon taille de panel et difficulté) – 10 à 40 panélistes 

Possibilité de classement ou de notation, de la même façon que pour les tests hédoniques mais 

sur un descripteur (ex : sucré)  

• Tests discriminatifs 

Panel initié à confirmé – 10 à 20 panélistes  

Ex : test triangulaire . Chaque panéliste a 3 échantillons dont 2 identiques et il doit retrouver 

lequel est différent.  

 

2. Analyse sur du chocolat 
 

Construction d’un test sensoriel 
 

 

 

 

 

 

Ces 3 chocolats ont-ils la même intensité de chocolat et de sucre ? 
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Nous allons réaliser un test descriptif de classement sur les descripteurs « sucré » et « intensité du 

chocolat ». Je vous considère comme un panel initié, car je ne peux pas vous proposer un test 

hédonique (vous n’êtes pas assez nombreux). C’est ainsi ce qui semble plus adapté du point de vue de 

votre connaissance de l’analyse sensorielle et de votre nombre. J’aurais également pu vous proposer 

un test triangulaire, mais c’est moins intéressant et les carrés de chocolat seront différenciables au 

visuel.  

 

Le questionnaire : points importants  

• Attention aux allergies  

• Les échantillons doivent avoir des numéros aléatoires à 3 chiffres pour éviter les ordres  

• On ne met pas le même ordre à tout le monde pour éviter les biais d’ordre et de contraste 

BIAIS D’ORDRE : On ne perçoit pas de la même façon le 1er produit et le dernier  

BIAIS DE CONTRASTE : Si un produit est très amer, celui d’après paraitra fade 

➔ Il faut donc créer plusieurs ordres 

Avec nos 3 produits on a ! 3 (« factoriel 3 ») = 3 x 2 x 1 = 6 ordres  

➢ Si on en avait 4 : !4 = 4x3x2x1 = 24  

➢ 5 : !5 = 5x4x3x2x1 = 120 

➢ 6 : !6 = 6x 5x4x3x2x1 = 720 

➢ Ça fait beaucoup !  

On utilise donc des carrés latins de Williams 

En voici un : le SUDOKU est un carré latin d’ordre 10 

 

 

 

2 produits sont-ils différents ?

« test discriminatif »

Quel produit est préféré ?

« test hédonique »

A quelle intensité est perçu un 
goût/une saveur ? 

« test descripitif »

Comment se situe un produit parmi 
un ensemble ?

« test holistique »

Que veut-on savoir ?
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A VOUS DE JOUER !  

Saurez-vous créer un carré latin pour 4 et 6 produits ? 
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Dégustation de chocolat 
 

Voir le questionnaire 

 

Analyse des résultats 
 

Mise en forme des données 

Pour chaque panéliste, on récupère les rangs des 3 produits.  

 

Analyse des résultats  

On va utiliser la somme des rangs avec un test statistique de Friedman 

 

Voici un exemple  

Mais les valeurs sont-elles significativement différentes ? Les panélistes ont-ils répondu au hasard ?   

Principe d’un test statistique  

1. On pose 2 hypothèses 

H0 : « les 3 produits ont la même intensité sucrée/chocolat» 

H1 : « il existe au moins 1 différence entre 2 produits» 
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Si H0 était vraie on aurait :  

 

 

 

 

 

 

➔ Les 2 graphiques représentent-ils la même situation ?  

Les calculs 

1. On calcule le carré des écarts de notre résultat et de la théorie -> pourquoi le carré ? 
➢ Pour ne pas avoir des valeurs négatives qui pourraient se compenser  
2. On calcul la somme des carrés - Appelée FRobs 

 

A vous de faire les calculs sur nos résultats :  

Sucre : 

Somme     

Somme théorique 36 36 36 

Carré des écart    

Somme des carrées  

 

Chocolat : 

Somme     

Somme théorique 36 36 36 

Carré des écart    

Somme des carrées  

 

somme 27 38 43
somme théorique 36 36 36
carré des écarts 81 4 49
somme des carrés 134
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3. On utilise une table statistique pour comparer avec « la distribution du hasard »  

 

FRobs = 134 

FRref = 27,59  

Si Frobs > Frref alors on rejette H0 

➢ Il existe au moins une différence  

➢ Mais où est-elle ? 

➢ On a besoin d’un 2e test : « test de Conover » 

➢ On compare 2 à 2 les valeurs selon le même principe  

 

Exemple en utilisant RSTUDIO (pour les 2 tests) :  

Une p-value inférieure à 0,05 indique une différence significative  
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Pour les curieux, voici le script R  

# je dis à R où aller chercher les fichier 

setwd("D:/Galois 2025") 

# j'installe les packages avec les fonctions dont j'aurai besoin 

install.packages("conover.test") 

install.packages("stat") 

library(conover.test) 

library(stat) 

 

# sucre  

 # je récupère le fichier  

sucre<-read.csv2("Galois_2025_sucre.csv",header=TRUE,dec=".",sep=";",stringsAsFactors=TRUE) 

View(sucre) 

 

# pour le 2e test, je crée des vecteurs pour chaque chocolat 

poulain <- sucre$rang.Poulain 

lindt <-sucre$rang.Lindt 

cotedor <- sucre$rang.Cote.dOr 

 

#je réalise le test de friedman 

friedman.test(as.matrix(sucre)) 
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#je réalise le test de conover 

conover.test(poulain, lindt, cotedor) 

 

# choco  

choco<-read.csv2("Galois_2025_choco.csv",header=TRUE,dec=".",sep=";",stringsAsFactors=TRUE) 

View(choco) 

 

poulain2 <- choco$rang.Poulain 

lindt2 <-choco$rang.Lindt 

cotedor2 <- choco$rang.Cote.dOr 

 

friedman.test(as.matrix(choco)) 

 

conover.test(poulain2, lindt2, cotedor2) 

 

3. Pour aller plus loin : comprendre ce qu’aiment les gens et 

pourquoi  
 

Introduction 
 

Le projet porte sur l’étude de 9 boissons chaudes chocolatées par 290 consommateurs sur une échelle 

discrète en 9 points.  

On possède par ailleurs les données de profil sensoriel des 9 boissons chaudes chocolatées évaluées 

par 9 panélistes entrainés sur 16 descripteurs sensoriels :  

• Odeur : Malty_Od, Chocolate_Od, Cocoa_Od, Milky_Od  

• Sensation en bouche : Body, Powdery, Mouthcoating  

• Flaveur : Strength_Flav, Malty_Flav, Chocolate_Flav, Cocoa_Flav, Sweet_Flav, Milky_Flav  

• Arrière-goût : Acidic, Bitter, Astringent  

L’objectif est de comprendre la structure des préférences et son lien avec les caractéristiques 

sensorielles des produits. On utilise une cartographie interne avec point idéal qui permet de construire 

sur la base du liking et de prendre en compte l’aspect non-linéaire de l’appréciation. 
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Existe-t-il des segments d’appréciation ? Si oui, qu’est-ce qui les 

différencie ?  
 

On procède par clustering, qui révèle 2 groupes au sein du panel. Ils se différencient par leur direction 

d’appréciation.  

 

 

Quels sont les produits les plus appréciés ? 
 

Etant donné qu’il y a 2 groupes, on regarde ces 2 groupes séparément.  

On réalise une cartographie interne avec point idéal. Chaque panéliste est ainsi projeté sur la carte 

selon son produit idéal (points rouges), et la concentration en points rouges dans une zone donnée se 

traduit par le gradient jaune->rouge où les zones les plus foncées correspondent aux produits 

représentant le produit idéal d’un grand nombre de panelistes. 
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Le groupe 1 a une préférence pour P5, suivi de P2 et P8. Le groupe 2 a une préférence pour P4 

et P7, suivis de P1 et P8. P8 est donc un produit apprécié par les 2 groupes. A l’inverse P9 est 

un produit peu apprécié par les 2 groupes.  

Le groupe 1 apprécie les odeurs et flaveurs de cacao ainsi que l’amertume (chocolats plus forts) alors 

que le groupe 2 apprécie les odeurs et flaveurs chocolat, les flaveurs sucré et laitiers (chocolats moins 

forts, de type chocolat au lait). 

 

 


