
Choix des matières premières, formulation de nouvelles gammes, études 
liées à des comparaisons de produits, de process ou de 

conditionnements…, l’évaluation sensorielle trouve de nombreuses 
applications tout au long de la filière agroalimentaire. Elle investit aussi 
concrètement de nombreux autres secteurs tels que les industries 
cosmétiques ou pharmaceutiques, le secteur automobile ou les activités 
sociales et environnementales de la vie quotidienne comme l’habitat ou les 
transports.
Depuis sa première parution, ce manuel d’Évaluation sensorielle a contribué 
à normaliser les méthodes et les pratiques de cette discipline. L’évolution 
des méthodes, notamment pour l’interprétation des résultats, a rendu 
indispensable cette troisième édition intégrant les plus récentes avancées 
dans le domaine. 
Évaluation sensorielle, outil d’aide à la décision essentiel pour l’innovation et 
la qualité, véritablement adapté aux préoccupations quotidiennes du pro-
fessionnel, expose : les principes théoriques sur lesquels repose l’évaluation 
sensorielle, les épreuves discriminatives, descriptives et hédoniques. Une 
approche étape par étape guide en permanence le praticien et une large 
place est ensuite réservée aux traitements statistiques des résultats. Les 
méthodes proposées sont normalisées par l’Afnor et l’ISO. Un lexique des 
termes spécifiques complète le livre.
Cette édition s’enrichit d’applications issues d’autres secteurs industriels 
non alimentaires tels que les cosmétiques et l’industrie automobile. Grâce 
à la mise en commun des compétences et des expériences des auteurs, ce 
nouvel ouvrage constitue le recueil méthodologique de référence en 
matière de métrologie sensorielle.
Évaluation sensorielle a été conçu pour les services de contrôle de la qualité, 
les départements R&D ou marketing et les organismes de caractérisation 
des labels des secteurs les plus variés.

Le coordonnateur : Félix Depledt, premier à mettre en place, en France, un 
laboratoire d’analyse sensorielle, organisa parallèlement l’enseignement de la 
métrologie sensorielle à la Société scientifique d’hygiène alimentaire. Tandis 
qu’il participe avec J. Le Magnen à la formation de la commission de norma-
lisation Afnor, il est élu président du comité d’analyse sensorielle de l’ISO. Sa 
carrière a été, en grande partie, consacrée à la formation d’auditeurs et à 
l’installation de laboratoires de par sa qualité d’expert de la FAO.
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Préface 
de la première édition

L’évaluation sensorielle des aliments est une technologie dont l’objectif est la 
détermination des propriétés sensorielles ou organoleptiques des aliments, c’est-à-
dire leurs activités sur les divers récepteurs sensoriels céphaliques stimulés avant 
et pendant leur ingestion, et la recherche des préférences ou aversions pour ces 
aliments que déterminent ces propriétés sensorielles.

Longtemps négligée, cette technique connaît aujourd’hui un grand essor et 
retient l’intérêt croissant des industries agroalimentaires. L’une des raisons de 
ce succès est les progrès des connaissances et des méthodologies sur lesquels ce 
livre fait le point. Une autre cause est le développement important de la produc-
tion industrielle d’aliments préparés pour lesquels la recherche d’une adéquation 
avec le goût (dans le sens large) du consommateur est d’un intérêt immédiatement 
évident comparée à cette même recherche sur les produits naturels.

Dans ce livre, les connaissances et méthodes sur les deux aspects de l’évalua-
tion sensorielle des aliments que constituent d’une part l’analyse descriptive des 
propriétés sensorielles, et d’autre part l’étude des préférences et aversions des 
consommateurs (dite ici analyse hédonique), sont judicieusement distinguées. En 
effet, ces deux aspects de la technique relèvent de connaissances fondamentales 
et de mécanismes physiologiques distincts ; le premier relève de la physiologie 
sensorielle, le second de la physiologie des mécanismes neurométaboliques déter-
minant l’ingestion alimentaire.

Les données issues de la connaissance sur la physiologie des appareils senso-
riels (olfactif et gustatif notamment), sur les relations entre la nature du stimulus 
concerné et la qualité sensorielle perçue, et entre la concentration de ce stimulus 
et l’intensité sensorielle, sont indispensables. Cependant elles ne sont pas direc-
tement applicables aux conditions dans lesquelles les stimulations se produisent 
dans la cavité buccale au cours de la mastication et de la déglutition. On connaît 
encore très mal les interactions qualitatives et quantitatives des stimulus olfac-
tifs (c’est-à-dire des arômes) en mélanges. Or on sait que l’arôme total d’un 
produit alimentaire comprend en général un nombre élevé de fractions odorantes 
en mélange. L’activité de ces arômes stimulant l’organe olfactif (par la voie 
pharyngée et en expiration) présents à l’état de traces dans le produit complexe, 
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X Évaluation sensorielle

sera très largement dépendante des conditions de leur volatilisation créée par 
ce complexe et de ses conditions particulières d’accès à l’organe. Dans le cas du 
stimulus gustatif, la nature de l’aliment dans lequel est contenu le sucre, le sel, 
etc., aliment liquide ou solide, est une condition déterminante de son activité que 
ne permet pas de prévoir une détermination simple sur une solution aqueuse.

Cette réponse des appareils sensoriels est stable et montre peu de différences 
interindividuelles. Un sucre est sucré pour tout le monde (ou à peu près) et est 
toujours sucré. L’odeur d’un corps pur est décrite de façon approximativement 
identique par tous. Il en est tout à fait autrement des goûts et dégoûts, préfé-
rences et aversions que manifestent les sujets, donc les consommateurs, à l’égard 
des aliments produisant ces sensations. Leur détermination, dans l’analyse dite 
hédonique ou de palatabilité des aliments s’inspire, on l’a dit, des connaissances, 
aujourd’hui avancées, sur les mécanismes de la prise alimentaire. Cette palata-
bilité de l’aliment, c’est-à-dire la contribution de l’activité sensorielle à la stimu-
lation à manger ou à ne pas manger, est spécifique du complexe sensoriel que 
représente l’aliment ; mais elle est aussi spécifique de chaque aliment. Déterminer 
que les sujets, dans des conditions expérimentales, ont une préférence croissante 
pour une solution aqueuse sucrée jusqu’à une concentratin de 9 % et ont, au-delà, 
une aversion, n’a aucune application concrète dans l’évaluation sensorielle des 
aliments. Car, en fonction des habitudes alimentaires et des conditionnements 
socioculturels, une soupe salée sera préférée à une soupe sucrée et un gâteau sucré 
à un gâteau salé, etc. Il est démontré que la palatabilité ou valeur hédonique des 
aliments, le j’aime ou je n’aime pas sont le résultat de conditionnements, de l’ex-
périence individuelle et de l’histoire alimentaire de chacun. C’est seulement dans 
la mesure où cette histoire et les facteurs socioculturels sont communs dans une 
population donnée qu’une prédiction pourra être faite à partir d’un groupe étroit 
et dans la mesure où il est représentatif.

De plus, les préférences-aversions varient dans le temps pour chaque individu. 
La palatabilité est dépendante de la faim. Elle disparaît et l’aliment devient écœu-
rant jusqu’à la nausée lorsque la satiété est établie par l’ingestion d’une certaine 
quantité de cet aliment. Pour cette raison, il a été démontré que le jugement porté 
sur un échantillon du produit, goûté puis craché, est différent de celui porté après 
l’ingestion libre ou forcée d’une quantité du produit et que le premier de ces juge-
ments ne permet pas de prédire la quantité consommée.

Une autre difficulté du jugement hédonique et de son caractère prédictif ou non 
du comportement des consommateurs est l’existence pour certains produits d’une 
norme traditionnelle du bon goût. C’est le cas du vin, des fromages… Ce sont ici 
des connaisseurs qui diront le bon goût qui sera éventuellement étranger au juge-
ment de la majorité non cultivée des consommateurs. Un grand vin, un vrai et bon 
camembert sont reconnus comme tels par des critiques comme le sont, et pour les 
mêmes raisons, d’autres œuvres esthétiques par des critiques d’art avertis.

Jacques Le Magnen†

Ancien directeur du laboratoire de neurophysiologie
sensorielle et comportementale au Collège de France

Membre du conseil d’admi nistration de la SSHA
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Hommage au professeur  
Jacques Le Magnen

Le Manuel méthodologique d’évaluation sensorielle est reconnu toujours utile 
pour les nombreux praticiens de l’analyse et métrologie sensorielles. Il est néces-
saire de proposer une troisième édition corrigée et complétée avec l’extension des 
domaines d’utilisation et les perfectionnements constants des méthodes normali-
sées par l’Afnor et l’ISO.

La deuxième édition de 1998 et sa réimpression en 2003, reproduit la préface 
de la première édition rédigée en 1989 par le professeur Jacques Le Magnen. 
Il nous a quittés en mai 2002 alors que s’imposait déjà, avec son accord, une 
nouvelle édition pour continuer la diffusion des méthodes spécifiques pratiquées 
en analyse sensorielle, décrites dans ce manuel méthodologique.

Dans cet esprit, J. Le Magnen, reconnu comme référence internationale en 
physiologie sensorielle, souhaitait voir se former « une École française de l’ana-
lyse sensorielle » en étroite relation avec les laboratoires étrangers. Enseignant 
actif, malgré son handicap visuel, il participait aux réunions internationales, 
comme en septembre 1968 où je l’accompagnais pour l’International Sympo-
sium on Sensory Evaluation of Food en Suède. Nous y retrouvions les spécia-
listes de l’analyse sensorielle : Rose-Marie Pangborn (États-Unis), von Sydow 
(Suède), Tilgner (Pologne), Gridgeman (Canada), Harper (Royaume-Uni), Døving 
(Norvège), Köster (Pays-Bas), Pikielna (Pologne), Jellinek (Allemagne) et d’autres 
participants du Danemark, Japon, Hongrie, URSS. J’en retrouverai certains au 
Comité analyse sensorielle ISO, que je préside lorsqu’il fut créé en 1972, le secré-
tariat étant en France tenu par Danielle Didier de l’Afnor.

Ce manuel trouve son origine et sa raison d’exister à la suite des cours organisés 
en 1964 par J. Le Magnen dans son laboratoire de l’École pratique des Hautes 
Études au Collège de France. Membre du Conseil d’administration de la Société 
scientifique d’hygiène alimentaire (SSHA), il me demanda, en février 1966, d’y 
organiser un enseignement avec travaux pratiques de l’analyse et métrologie senso-
rielles, car ce n’était pas possible dans les locaux de son laboratoire.

Le professeur Terroine, directeur du Centre national de coordination des études 
et recherches sur la nutrition et l’alimentation (Cnerna) avait organisé des journées 
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XII Évaluation sensorielle

scientifiques sur le thème Méthodes subjectives et objectives d’appréciation des 
caractères organoleptiques des denrées alimentaires à Paris au Centre national 
de la recherche scientifique (CNRS), suivies d’un vocabulaire technique, qui 
furent publiés en 1965.

Dans le respect de son action et fidélité à sa mémoire nous présentons cette 
troisième édition du Manuel méthodologique d’évaluation sensorielle, dans la 
collection « sciences et techniques agroalimentaires » en y ajoutant quelques 
applications méthodologiques dans des domaines non alimentaires utilisant tous 
les organes sensoriels. En effet, d’autres utilisations de la métrologie sensorielle 
existent à la suite de la création de la commission Afnor (V09 B) d’étude des 
surfaces de matériaux et l’extension à la fois vers d’autres objectifs tels que la 
conception de produits et l’évaluation de la valeur. Par exemple, nous présentons 
certaines réalisations d’abord en cosmétologie, puis celles utilisées pour évaluer le 
confort du conducteur d’automobile vu par deux constructeurs (ambiance visuelle, 
thermique, odorante, sonore, tactile) avec l’analyse sensorielle multifactorielle de 
l’habitacle automobile dans la phase du contrôle de qualité pour la satisfaction du 
consommateur-utilisateur.

Ces quelques exemples spécifiques peuvent suggérer que l’évaluation senso-
rielle s’étend à tous les domaines de la « connaissance ». Ce manuel méthodo-
logique devrait permettre de montrer la nécessité de continuer la recherche, de 
développer la fiabilité des techniques, la modélisation des situations, la pertinence 
indispensable des résultats dans la poursuite nécessaire des utilisations pratiques.

Félix Depledt
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Avant-propos

La Société scientifique d’hygiène alimentaire (SSHA) a été fondée en 1904 par 
des médecins, des agronomes et avec le concours des pouvoirs publics. Des noms 
illustres : Émile Roux, Charles Richet, Albert Dastre, Gabriel Bertrand, pour ne 
citer qu’eux ont participé à sa fondation.

Association reconnue d’utilité publique, la SSHA a été créée pour favoriser le 
développement et l’enseignement des sciences appliquées à l’alimentation ainsi 
que l’étude et la vulgarisation des meilleures méthodes d’alimentation rationnelle 
dans toutes les conditions de la vie et à tous les âges. La SSHA a aussi pour objet 
la détermination des règles de l’hygiène alimentaire dont elle a été la première en 
France à développer un enseignement.

Les moyens techniques de la SSHA reposent essentiellement sur :
– l’Institut supérieur de l’alimentation (ISA) pour ses activités d’enseignement 

et de conseil dans les domaines de la nutrition et de la sécurité alimentaire ;
– l’Institut scientifique d’hygiène et d’analyses (ISHA) qui dispose de deux 

laboratoires situés en région parisienne (Essonne) : l’un à Massy (laboratoire 
de microbiologie) et l’autre à Champlan (laboratoires de chimie alimentaire et 
d’analyse sensorielle).

Depuis 1965, l’analyse sensorielle figure parmi les activités les plus signifi-
catives de la SSHA. Dès 1968, à l’initiative et sous la direction de Félix Depledt, 
alors président de la Commission « Analyse sensorielle » de l’Afnor et du Sous-
comité ISO, la SSHA débutait ses activités d’enseignement de l’analyse et de la 
métrologie sensorielle dans le domaine agroalimentaire. Puis quelques années 
plus tard des industriels demandaient à la SSHA de réaliser les premières études 
d’analyses sensorielles. La SSHA devenait ainsi, il y a maintenant près de 40 ans, 
l’un des tout premiers laboratoires européens prestataires de services dans ce 
domaine.

En 1988, constatant à la fois le manque de connaissance de ces méthodes et le 
besoin exprimé par la profession, la SSHA publiait en 1990 la première édition de 
ce manuel méthodologique d’analyse sensorielle.
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XIV Évaluation sensorielle

Exception faite de la publication d’Élisabeth Larmond en 1979, cet ouvrage a 
été pendant près de 10 ans le seul recueil méthodologique en langue française. Il a 
contribué à normaliser les méthodes et les pratiques de cette discipline confortant 
ainsi la confiance des utilisateurs.

À l’heure actuelle l’évaluation sensorielle est de plus en plus utilisée en agroa-
limentaire ainsi que dans d’autres secteurs de l’activité économique. Elle est 
devenue un outil d’aide à la décision en ce qui concerne l’innovation et la qualité 
des produits. En effet, la métrologie sensorielle trouve ses applications en amont 
avec le choix des matières premières, à un stade intermédiaire avec la formula-
tion de nouvelles gammes et en final avec des études liées à des comparaisons de 
produits, de process ou de conditionnements.

Grâce à la mise en commun des compétences et des expériences des auteurs et 
à des mises à jour régulières, cette troisième édition constitue toujours l’un des 
recueils méthodologiques de référence en matière de métrologie sensorielle.

Bien que cet ouvrage traite d’exemples relevant le plus souvent de la filière 
agroalimentaire, le lecteur trouvera, dans cette troisième édition des applications 
à d’autres secteurs industriels tels les cosmétiques ou encore l’industrie automobile.

Lucien Mouillet
directeur général

SSHA
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Choix des matières premières, formulation de nouvelles gammes, études 
liées à des comparaisons de produits, de process ou de 

conditionnements…, l’évaluation sensorielle trouve de nombreuses 
applications tout au long de la filière agroalimentaire. Elle investit aussi 
concrètement de nombreux autres secteurs tels que les industries 
cosmétiques ou pharmaceutiques, le secteur automobile ou les activités 
sociales et environnementales de la vie quotidienne comme l’habitat ou les 
transports.
Depuis sa première parution, ce manuel d’Évaluation sensorielle a contribué 
à normaliser les méthodes et les pratiques de cette discipline. L’évolution 
des méthodes, notamment pour l’interprétation des résultats, a rendu 
indispensable cette troisième édition intégrant les plus récentes avancées 
dans le domaine. 
Évaluation sensorielle, outil d’aide à la décision essentiel pour l’innovation et 
la qualité, véritablement adapté aux préoccupations quotidiennes du pro-
fessionnel, expose : les principes théoriques sur lesquels repose l’évaluation 
sensorielle, les épreuves discriminatives, descriptives et hédoniques. Une 
approche étape par étape guide en permanence le praticien et une large 
place est ensuite réservée aux traitements statistiques des résultats. Les 
méthodes proposées sont normalisées par l’Afnor et l’ISO. Un lexique des 
termes spécifiques complète le livre.
Cette édition s’enrichit d’applications issues d’autres secteurs industriels 
non alimentaires tels que les cosmétiques et l’industrie automobile. Grâce 
à la mise en commun des compétences et des expériences des auteurs, ce 
nouvel ouvrage constitue le recueil méthodologique de référence en 
matière de métrologie sensorielle.
Évaluation sensorielle a été conçu pour les services de contrôle de la qualité, 
les départements R&D ou marketing et les organismes de caractérisation 
des labels des secteurs les plus variés.

Le coordonnateur : Félix Depledt, premier à mettre en place, en France, un 
laboratoire d’analyse sensorielle, organisa parallèlement l’enseignement de la 
métrologie sensorielle à la Société scientifique d’hygiène alimentaire. Tandis 
qu’il participe avec J. Le Magnen à la formation de la commission de norma-
lisation Afnor, il est élu président du comité d’analyse sensorielle de l’ISO. Sa 
carrière a été, en grande partie, consacrée à la formation d’auditeurs et à 
l’installation de laboratoires de par sa qualité d’expert de la FAO.
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