Tests descriptifs: détermination de scores d’attrib uts sensoriels

Contexte : Des jus de pomme achetés dans le commerce ont été analyses par un
panel sensoriel entrainé (méthode QDA), un nez électronique et une langue
électronique.

Objectif : Les industriels recherchent des moyens rentables de mesurer
rapidement et précisément les attributs sensoriels clés dans un environnement de
production et contréle qualité. L'objectif est de déterminer si :

- le nez et la langue électroniques ont des coefficients de corrélation élevés avec I'analyse sensorielle
QDA

- ces instruments peuvent étre utilisés pour déterminer et piloter les caractéristiques sensorielles.

Echantillons : 9 jus de pommes du commerce

Méthode :

= Evaluation sensorielle utilisant la méthode QDA® avec un panel de 12 testeurs entrainés,
sur 34 attributs sensoriels. Cette évaluation sera suivie d'un test consommateurs sur —
une échelle hédonique (195 consommateurs) Langue électronique
= Nez et langue électroniques: ASTREE
- Paramétres analytiques du nez électronique: génération de I'espace de téte : 300
secondes a 50C, injection de 1 ml, durée d’acquisition: 120 secondes
- Paramétres analytiques de la langue électronique: 100 ml d’échantillon, durée
d’acquisition : 120 secondes

Résultats :
= Les produits ont été groupés de facon similaire par le panel sensoriel et les instruments..

Nez électronique
Groupement des jus de pomme selon les attributs sensoriels PROMETHEUS
(a gauche panel sensoriel, a droite nez & langue électroniques)
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