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Analyse sensorielle des fromages

Analyse sensorielle des denrées alimentaires -
Définition

ÅDescription, mesure et interprétation des 

propriétés des produits qui peuvent être perçues 

avec les sens humains

ÅScience multidisciplinaire

ÅLes organes des sens sont utilisés comme un 

instrument

ÅEvaluation objective et subjective 
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Analyse sensorielle des fromages

Domaines dôapplication

Aliments

Cosmétique

Animaux

Autres
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Analyse sensorielle des fromages

Les cinq sens dôAristole : 
la vue, l'odorat, le goût, l'ouïe et le toucher. 

Systèmes

visuel couleur, forme, distance, intensité lumineuse

auditif
localise les sons, différencie leur intensité, fréquence, renseigne sur le 

rythme 

tactile pression, toucher, température, vibration, douleur

gustatif
discrimine des classes de substances chimiques (amer, acide, sucré, salé 

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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Analyse sensorielle des fromages

Perception sensorielle chez l'homme 

Vmécaniques

Vthermiques

Vvisuels

Vacoustiques

Vchimiques
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Analyse sensorielle des fromages

Perceptions -un r®sultat dôune interpr®tation

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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Les sens humains 

Sens Organe Proportion

Vue îil 83%

Ouïe oreille 11%

Toucher peau 1,5%

Goût bouche 1%

Odorat nez 3,5%
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Analyse sensorielle des fromages

Perception dôar¹me par voie orthonasale et rétronasale

Odeur

orthonasale

Odeur

rétronasale

La perception des 

arômes se fait au 

centre olfactif

Environ 10 mio

cellules olfactives 

Agroscopedispose dôune 

m®thode dôanalyse par 

chromatographie pour 

analyser les arômes

http://www.gugk.de/publikationen/gesundheit/grafiken/kaesestueck.jpg
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Analyse sensorielle des fromages

Reconnaissance des 

odeurs
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Analyse sensorielle des fromages

réponses 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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Analyse sensorielle des fromages

Le sens du goût

Åamer

Åacide

Åsucré

Åsalé

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

Lôhomme poss¯de plusieurs milliers de papilles gustatives dans la bouche et le pharynx



13
Groupe de discussion, LôAuberson, le 8 février 2023

Analyse sensorielle des fromages

Apparence

ÅCouleur (teinte, saturation, luminosité)

ÅForme, grandeur

ÅCaractéristiques de la surface 

(p.ex. brillance)

ÅTurbidité

ÅInhomogénéité
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Facteur dôinfluence - la couleur I

Intensité

QualitéQuelle fraise a le plus dôar¹me?

Quelle café est le plus intense?
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Analyse sensorielle des fromages

Facteur dôinfluence - la couleur II

Estimation du poids de ces caisses colorées ?

Toutes le même poids
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Flaveur

Odeur 
(rétronasal )

Åvert

Åfruité

Åcaramel

Åorange

Åfloral

Åetc.

Åsucré

Åacide

Åsalé

Åamer

Åumami

Ågoût de gras

Goût Trigéminal

Åbrûlant

Årafraîchissant

Åastringent

Åfort
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Analyse sensorielle des fromages

Test rétronasal

avec du chocolat

Différence entre goût et arôme
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Interactions entre les sens goût & odorat 

Renforcement 

ÁCombinaison de l'ar¹me vanille ou fraise et du sucre Ÿ Intensit® 

sucrée ą

Á Le sel renforce la perception de l'intensité de l'arôme

Á La graisse est un vecteur d'arôme

Masquage

Á Interaction acide et saccharose (sucre). Le saccharose réduit la 

perception de l'acidité et inversement 

Á Le sucre masque la perception de l'amertume
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