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Centre d’expertise agroalimentaire
www.actalia.eu

Une offre structurée autour
de 6 poles de compétences
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Pole ACTALIA Sensoriel

Une expertise en évaluation sensorielle au service des équipes Marketing, R&D et Qualité
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INNOVATION ou RENOVATION agroalimentaire

Pres d’un tiers des « nouveaux produits » sont des nouvelles
variétés : RENOVATION

1 produit nouveau sur 2 est un échec (n’existe plus au bout de 2 ans)
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| 4 Renouvellement de l'offre en linéaire : 50% en 5 ans
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La place du goit dans le développement et I'innovation
produit

Le principal critére de choix pendant les courses
Golt = un des premiers critéeres de

choix alimentaire 4 o

8% T% | 7%
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Oualité Composition Dateide Habitudes,
Eust_'a‘llve ‘durproduit peremption contraintes
du'prodiit de santé

Premier critére pour définir la qualité 2
d’un produit

« Je vais maintenant vous citer des critéres. Vous me direz si vous, personnellement, il compte beaucoup, plutét,
pas vraiment ou pas du tout pour vous faire une idée sur la qualité d'un produit alimentaire ? »
Base : N=994 en 2007, N=1009 en 2008, N=998 en 2009, N=963 en 2010, N=958 en 2011

Le goiit apprécié lors d'un | — — ——————————— %
achat antérieur ————————— ™

L'apparence de 'aliment

INNOVATION
Apporter un vrai bénéfice
nouveau pergu par le

Le prix f

La durée de conservation |

La composition du produit — ———— consommateur
i et ° Les caractéristiques
"avantage santé du produit = 74%20‘* . 2000 i
o = = organoleptiques sont au coeur
et d ol e de cette valeur ajoutée
Barométre alimentation 2007-08-09-10-11, Ministére de I'Alimentation, de I'Agriculture et df la Péche, CREDOC
u «f CREDOC 1 /ff
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Accompagnement au développement d’une recette de

R | Quiche Lorraine
| | Contexte7 : &
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Méthode d ’évaluation sensorielle mise en ceuvre :
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Accompagnement au développement d’une
recette de Quiche Lorraine (phase 1)

Note moyenne d'appréciation globale

44

Quiche Actuelle

Quiche Concurrente
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Intentions de consommation

100%

80% -

60%

40% -

20% -
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39%

32%
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B
25%

42%

.

Quiche Actuelle

W Oui certainement

Quiche Concurrente

Oui probablement

Non probablement pas m Non certainement pas

Identification des axes d’amélioration

Je trouve I'épaisseur de la pate :

| 4

ACTALIA

SENSORIEL

ooooag

beaucoup trop épaisse

un peu trop épaisse
épaisse juste comme il faut
un peu trop fine

beaucoup trop fine

Caractéristiques étudiées

Quiche Actuelle

Quiche
concurrente

Couleur des lardons

Trop foncée (61%)

Juste bien (75%)

Axe d’amélioration

Godt fumé de la charcuterie

Trop fumé (44%)

Juste bien (34%)

Pas assez fumé
(23%)

Juste bien (54%)

| Couleur des lardons

| Epaisseur

TFermeté

Epaisseur de la pate

Trop épaisse (50%)
Juste bien (42%)

Juste bien (77%)

T Intensité du godt

Fermeté de la pate

Juste bien (44%)
Trop molle (35%)

Juste bien (54%)

1 Intensité du godt de
fromage

Intensité du godt de la pate

Trop fade (59%)

Juste bien (65%)

Intensité du go(t de
fromage

Pas assez

prononcé (61%)

Juste bien (50%)




Accompagnement au développement d’une
recette de Quiche Lorraine (phase 2)

Note moyenne d'appréciation globale
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Suivi des améliorations
Caractéristiques étudiées Quiche Actuelle Quiche Essa i
Couleur des lardons Trop foncée (61%) Juste bien (73%)
Trop fumeé (35%)
Go(t fumé des lardons Juste bien (39%) Juste bien (56%)
Pas assez fumé (26%)
. A Trop épaisse (47%) ) . *
Epaisseur de la pate Juste bien (429%) Juste bien (71%) (
T lle (43%
Fermeté de la pate rop mg e (43%) Juste bien (72%)
Juste bien (37%) ESSA' VALIDE
Intensité du godt de la pate Juste bien (43%) Juste bien (63%)
' g P Trop fade (38%) ’
o . . Juste bien (43%)
9 >
ACTALIA Intensité du goQt de fromage Pas assez prononcé (63%) Pas assez prononcé (52%)
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Processus d’innovation : les étapes
,2)B)  IAB:) AB )%

» Emergence de l'idée ( & * 1
> Définition de I'innovation( * D, * ( DI
» Traduction de I'innovation en FONCTIONS
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Processus d’innovation et intervention de I’évaluation sensorielle

Marketing :
< > T
Exploration Exploration > K & L

% Design de marché
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Nl des attentes des + consommateurs
0 g consommateurs .
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Processus d’innovation et intervention de I’évaluation sensorielle
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Processus d’innovation et intervention de I’évaluation sensorielle

Exploration Exploration
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produit de terroir

Optimiser les qualités sensorielles d’un nouveau produit

g
OPTI réseaux g A )4 ) - NB)
; ¢ ¢

- Innover ou rénover
en .'J[“f"‘!“- ant

les qualités sensoriel
d'un nouveau produnt
et de son packag ng
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Accompagnement a la RENOVATION des « Produits de Terroir »

SABOT DE VENUS 7
A88 30 = = 1
% 3F
OBJECTIFS DU PROJET :
> 8 0
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2 0 8§ 17TA 0
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te’te, oignons
& terre, é/u'n.atdb
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Accompagnement a la RENOVATION des « Produits de Terroir »

omme de 8
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Accompagnement a la RENOVATION des « Produits de Terroir »

| Pommede )

terre, é/u'n.atds

) K
YA G
APPRECIATION APRES CONSOMMATION VERSION 1
" 8 5.8/9
Y 44AB:) BA IAB )B )

Satisfaits (notes situées entre 6 et 9) 55%
Mitigés (note 5) 30%
Insatisfaits (notes situées entre 1 et 4) 15%
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; 7 POINTS FAIBLES
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TEXTURE :

, %0 8 § § 0

, Garniture trop séche

, Garniture compacte, bourrative
GOUT

, 2 H 0 8
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67/9
82%
) 10%
Q> 8%

POINTS FAIBLES

..
E__4

" TEXTURE :
, Garniture trop séche
, Garniture compacte, bourrative

A reformuler pour améliorer la texture

' POINTS FORT
— Bon golt d’épinards, de bonne intensité
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Accompagnement a la RENOVATION
des « Produits de Terroir »

Chéme ) ABA )G
n
ciboulette , 9 0 8 7& 8 :
| |
5 ( 2
) ( K K
APPRECIATION APRES CONSOMMATION ) Cheévre Ciboulette
) 8 6.7/9 7,2/9
Y 44AB:) BA IAB )B )
Satisfaits (notes situées entre 6 et 9) 82% 82%
Mitigés (note 5) 10% 15%
Insatisfaits (notes situées entre 1 et 4) 8% 3%
) & < 3 ( >< 3
INTENTION DE CONSOMMATION Epinards Chévre ciboulette
75% 77%
TOTAL OUI (dont 28 « Ouii (dont 47% « Oui
certainement ») certainement »)
TOTAL NON 25% 20%
% 8 * 8
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Accompagnement a la RENOVATION des « Produits de Terroir »

omme de
texre, épinards
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Cuisson et conseils
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Qrellles d' ane
Pommes de terre

Oignons

lardons fumés

Ingrédients :

pourfa pate (54%) : semoule de blé dur
farine de blé tendre ( 15% ), ceufs
(110g/Kilo de samoule) , eau

pour [a farcs (48%) : flocons de pommas
d terrs (contiant des sulfites)

oignans (30%) (centient du lactose),eau,
s8l, hule de toumesol , lardons fumés
(5%),arémes, nolx de muscade

Gratinée doreilles d'3ne
Lassar cuire s coedles '3ne 73 3 mimstes dans '
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= APPRECIATION du produit

' =  SPECIFICITE SENSORIELLES < % 8§
AB ) R% 2) D —
PRODUIT = FONCTIONS
H < = * 8
+ *
‘. EVALUATION SENSORIELLE identifier les fonctions
_ organoleptiques « différenciantes »  vérifier ces fonctions
E
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