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« L’évaluation sensorielle 
un outil d’accompagnement au 

développement produit et 
à l’innovation ». 

Virginie Herbreteau, Responsable projets ACTALIA Sensoriel
v. herbreteau@actalia.eu 

Animatrice du RMT Actia Sensorialis

Journée annuelle Sens&Co
31 mars 2015, Agro Paris Tech

« Les apports de l’analyse sensorielle et des études consommateurs 
dans le développement produit et l’innovation »



Une offre structurée autour 
de 6 pôles de compétences

Centre d’expertise agroalimentaire 
www.actalia.eu
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• Accompagner les industriels et distributeurs  
dans la maîtrise de la qualité organoleptique des produits  
 

• Comprendre le comportement des consommateurs 
et évaluer leurs perceptions de l’achat à la dégustation 
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Pôle ACTALIA Sensoriel
Une expertise en évaluation sensorielle au service  des équipes Marketing, R&D et Qualité 

DES ACTIONS DE RECHERCHE

DES ACTIONS DE PRESTATION

Etudes hédoniques ad hoc

Etudes descriptives

Etudes discriminatives

Analyses conjointes
- 4 laboratoires

- 40 collaborateurs
- Panel > 10 000 consommateurs
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Sources XTC ( 2014)

INNOVATION ou RENOVATION agroalimentaire

Près 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)

Renouvellement de l’offre en linéaire : 50% en 5 ans

Grand prix  Innovation SIAL 2014

Environ 2000 nouveaux produits / an
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La place du goût dans le développement et l’innovation 
produit

INNOVATION 
Apporter un vrai bénéfice 

nouveau perçu par le 
consommateur

Les caractéristiques 
organoleptiques sont au cœur 

de cette valeur ajoutée 

Premier critère pour définir la qualité 
d’un produit

Goût = un des premiers critères de 
choix alimentaire
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L’évaluation sensorielle dans le cadre 
d’un développement de produits
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Accompagnement au développement d’une recette de 
Quiche Lorraine

Objectifs 
Phase 1 : Etat des lieux de l’acceptabilité de la recette Actuelle, identification des 

points faibles et points forts
Identification des axes d’amélioration

4 recettes 

Méthode d ’évaluation sensorielle mise en œuvre : 
Test consommateurs  en laboratoire : 100  à 120  consommateurs
Mesure d’acceptabilité et Echelles JAR

Contexte : Diminution des parts de marché

Changement de fournisseur (lardons)

Phase 2 : Test des nouvelles propositions et sélection de la recette la plus 
« performante » 4 recettes
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Accompagnement au développement d’une 
recette de Quiche Lorraine (phase 1)

1= très mauvaise à 7 = très bonne

Identification des axes d’amélioration

Caractéristiques étudiées Quiche Actuelle
Quiche 

concurrente
Couleur des lardons Trop foncée (61%) Juste bien (75%)

Goût fumé de la charcuterie

Trop fumé (44%)
Juste bien (34%)
Pas assez fumé 

(23%)

Juste bien (54%)

Epaisseur de la pâte
Trop épaisse (50%)

Juste bien (42%)
Juste bien (77%)

Fermeté de la pâte
Juste bien (44%)
Trop molle (35%)

Juste bien (54%)

Intensité du goût de la pâte Trop fade (59%) Juste bien (65%)
Intensité du goût de
fromage

Pas assez 
prononcé (61%)

Juste bien (50%)

Axe d’amélioration

↓Couleur des lardons

↓Epaisseur 

↑Fermeté 

↑ Intensité du goût 

↑ Intensité du goût de 

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

1= très mauvaise à 7 = très bonne

Suivi des améliorations
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5,3
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Quiche Actuelle Quiche Essai

Note moyenne d'appréciation globale

+0,8

9%

33%

43%

43%

35%

20%
15% 5%

0%

20%

40%

60%

80%

100%

Quiche Actuelle Quiche Essai

Intentions de consommation

Oui certainement Oui probablement

Non probablement pas Non certainement pas

+22%

Caractéristiques étudiées Quiche Actuelle Quiche Essa i

Couleur des lardons Trop foncée (61%) Juste bien (73%)

Goût fumé des lardons
Trop fumé (35%)
Juste bien (39%)

Pas assez fumé (26%)
Juste bien (56%)

Epaisseur de la pâte
Trop épaisse (47%)

Juste bien (42%)
Juste bien (71%)

Fermeté de la pâte
Trop molle (43%)
Juste bien (37%)

Juste bien (72%)

Intensité du goût de la pâte
Juste bien (43%)
Trop fade (38%)

Juste bien (63%)

Intensité du goût de fromage Pas assez prononcé (63%)
Juste bien (43%)

Pas assez prononcé (52%)

Amélioration de 
toutes les 
caractéristiques 
ciblées

ESSAI VALIDE
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Les apports de l’évaluation sensorielle 
dans le cadre 

d’une
INNOVATION
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Processus d’innovation  : les étapes

� Emergence de l’idée (spontané ou techniques de créativité)
� Définition de l’innovation (a qui s’adresse le produit? - dans quel but ?)
� Traduction de l’innovation en FONCTIONS

Augmenter le bénéfice perçu par le consommateur
Différenciation : Positionnement fonctionnel du Produit « idéal » / concurrence

� Viabiliser l’innovation : COUT

Réalisation d’un prototype
� Vérification du positionnement fonctionnel / coût / sécurité

• Validation techniques
• Modalités de production

• Outils de Communication
• Public visé

1- GENERATION DE CONCEPT

2- CONCEPTION - DEVELOPPEMENT

3- INDUSTRIALISATION

4- COMMERCIALISATION
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Processus d’innovation et intervention de l’évaluation sensorielle

Caractérisation 
des attentes des 
consommateurs

Exploration 
Design

Exploration 
de marché
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Créativité 

conceptualisation

Evaluation des concepts

Atelier d’exploration  : ressources 
internes  entreprise + consommateurs

Enquête qualitative
Bénéfice perçu par le 
consommateur

Marketing :
� Analyse des tendances
� Bench marking et généalogie

• Analyser  l’attente des consommateurs
(tests consommateurs) 

• Caractériser les projections 
sensorielles des consommateurs  

Identification des fonctions du produits 
Etude concurrentielle : 
- Caractéristiques techniques et 

sensorielles
- Différenciation possible
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Processus d’innovation et intervention de l’évaluation sensorielle
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Formulation mise au point

de prototypes

Essais pilotes

Industrialisation

Commercialisation

Tests d’acceptabilité
Tests d’usage
Tests de caractérisation organoleptique
Tests de durée de vie

Vérification des fonctions du produit
Vérification des coûts
Vérification des contraintes sécurité 
alimentaire

Génération

Validation 

des concepts
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Processus d’innovation et intervention de l’évaluation sensorielle

Caractérisation 
des attentes des 
consommateurs

Exploration 
Design

Exploration 
de marché
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• Analyser  l’attente des 
consommateurs 

• Caractériser les 
projections sensorielles 
des consommateurs  

Créativité conceptualisation

Evaluation des concepts

Formulation mise au point de 
prototypes

Essais pilotes

Industrialisation

Commercialisation

Vérifier les fonctions 
sensorielles (acceptabilité, 
caractéristiques 
organoleptiques) et d’usage

Tests d’acceptabilité
Tests d’usage
Tests de caractérisation
organoleptique

Tests de durée de vie
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Optimiser les qualités sensorielles d’un nouveau produit

OREILLES D’ÂNE
Le Sabot de Venus

Exemple de l’apport de l’évaluation sensorielle 
dans le cadre d’une Rénovation d’un 

produit de terroir
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Accompagnement à la RÉNOVATION des « Produits de Terroir »

SABOT DE VÉNUS : 
Offre de produits régionaux (identité des recettes et matière première)
Positionnement produits régionaux / terroir

Pomme de 
terre, oignons

Pomme de 
terre, épinards

???

Gamme actuelle (traiteur frais) : Oreilles d’âne traditionnelles 

OBJECTIFS DU PROJET : 
� Modification des recettes d’oreilles d’âne pour un développement de la 

gamme
� Positionnement marketing
� Check up packaging et argumentaires commerciaux
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Accompagnement à la RÉNOVATION des « Produits de Terroir »

Pomme de 
terre, épinards

???

Recette de « Référence »
Amélioration des qualités 

organoleptiques de la recette

Recette Oreilles d’âne « ???? »
Développement de recette

Performances proches de la recette de 
« Référence »
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Accompagnement à la RÉNOVATION des « Produits de Terroir »

TESTS CONSOMMATEURS
- 60 consommateurs de pâtes fraîches farcies, de ravioles, 

au rayon frais libre service des GMS
- En laboratoire à Bourg en Bresse 

POINTS FAIBLES

TEXTURE : 
- Pâte trop ferme, collante, pâteuse
- Garniture trop sèche
- Garniture compacte, bourrative
GOUT 
- Goût de la pâte trop fade
Remarque : le goût de la garniture est perçu comme une 
qualité mais le goût des épinards  n’est pas cité en tant que tel

POINTS FORT
Bon goût d’épinards, de bonne intensité 

APPRECIATION APRES CONSOMMATION VERSION 1

Moyenne de satisfaction 5.8 / 9

REPARTITION DES NOTATIONS EN 3 CLASSES

Satisfaits (notes situées entre 6 et 9) 55%

Mitigés (note 5) 30%

Insatisfaits (notes situées entre 1 et 4) 15%

VERSION 2

6.7 / 9

82%

10%

8%

POINTS FAIBLES

TEXTURE : 
- Garniture trop sèche
- Garniture compacte, bourrative

Echelle de notation  1= exécrable à 9 = excellent

REFORMULATION RECETTE

+0,9

Pomme de 
terre, épinards

A reformuler pour améliorer la texture
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Accompagnement à la RÉNOVATION 
des « Produits de Terroir »

TESTS CONSOMMATEURS
- 60 consommateurs de pâtes fraîches farcies, de ravioles, 

au rayon frais libre service des GMS
- En laboratoire à Bourg en Bresse 

APPRECIATION APRES CONSOMMATION Epinard

Moyenne de satisfaction 6.7 / 9

REPARTITION DES NOTATIONS EN 3 CLASSES

Satisfaits (notes situées entre 6 et 9) 82%

Mitigés (note 5) 10%

Insatisfaits (notes situées entre 1 et 4) 8%

Chèvre Ciboulette

7,2 / 9

82%

15%

3%
Echelle de notation  1= exécrable à 9 = excellent

Chévre
ciboulette

INTENTION DE CONSOMMATION Epinards Chèvre ciboulette

TOTAL OUI

75%

(dont 28 « Oui 
certainement »)

77%

(dont 47% « Oui 
certainement »)

TOTAL NON 25% 20%

Performances équivalentes ou supérieures à la recette de référence
RECETTE VALIDEE POUR MISE SUR LE MARCHE
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Accompagnement à la RÉNOVATION  des « Produits de Terroir »

Pomme de 
terre, épinards

Adéquation produit emballage : 85%
Image véhiculée : authenticité, 
traditionnel, qualité supérieure
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L’évaluation sensorielle un outil d’accompagnement au 
développement produit et à l’innovation

�depuis la génération de concept à la commercialisation

Apport des tests consommateurs  � APPRECIATION du produit
Apport des analyses sensorielles   � SPECIFICITE SENSORIELLES Profil sensoriel

CONTRE TYPAGE                        Tests de similitude

PRODUIT = FONCTIONS
Le goût = le 1er critère   sur lequel se fonde le 
consommateur pour juger de la qualité d’un produit

EVALUATION SENSORIELLE  permet d’identifier les fonctions 
organoleptiques « différenciantes » et vérifier ces fonctions 
dans le produit conçu

nutritive

santé sensoriel

usage

Intégration précoce de l’évaluation sensorielle aux stades de génération de concept  
quand on détermine la valeur du produit
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Virginie Herbreteau, Responsable projets ACTALIA Sensoriel
v. herbreteau@actalia.eu 

Animatrice du RMT Actia Sensorialis

Journée annuelle Sens&Co
31 mars 2015, Agro Paris Tech

« Les apports de l’analyse sensorielle et des études consommateurs 
dans le développement produit et l’innovation »

Merci de votre attention


