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Avant-propos

L'1SO (Organisation internationale de normalisation) est une fédération
mondiale d'organismes nationaux de normalisation (comités membres de
['1SO). L'élaboration des Normes internationales est en général confiée aux
comités techniques de I''SO. Chague comité membre intéressé par une
étude a le droit de faire partie du comité technigue créé a cet effet. Les
organisations internationales, gouvernementales et non gouvernemen-
tales, en liaison avec I'ISO participent également aux travaux. L'ISO colla-
bore étroitement avec la Commission électrotechnique internationale (CEl)
en ce qui concerne la normalisation électrotechnique.

Les projets de Normes internationales adoptés par les comités techniques
sont soumis aux comités membres pour vote. Leur publication comme
Normes internationales requiert l‘approbation de 75 % au moins des co-
mités membres votants.

La Norme internationale ISO 11035 a été élaborée par le comité technique
ISO/TC 34, Produits agricoles alimentaires, sous-comité SC 12, Analyse
sensorielle.

Les annexes A, B et C de la présente Norme internationale sont données
uniqguement a titre d'information.
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Introduction

Le profil sensoriel a pour objet de décrire les caractéristiques sensorielles
d'un produit.

Un «produit» se caractérise par plusieurs parameétres; certains de ceux-ci
sont monodimensionnels (par exemple, le diamétre d'une bille, le poids
d'un sachet, etc.) et d'autres multidimensionnels (par exemple, la forme
d'un produit, la texture d'une viande, etc.); un profil sensoriel nécessite
I'utilisation de grandeurs monodimensionnelles pour pouvoir aboutir & des
mesures d'intensité.

L'évaluation d'une grandeur sensorielle complexe nécessite donc la mise
en place d'une méthodologie basée sur la recherche de descripteurs ap-
propriés. Cette tiche est confiée a un jury entrainé qui décrit les percep-
tions a la fois sur un plan qualitatif (nature des stimulus) et quantitatif
(intensité de chacun des stimulus).

On peut vouloir apprécier I'ensemble des perceptions et, dans ce cas, on
élabore un «profil sensoriel global», ou s'attacher uniquement a la flaveur,
a l'odeur, la texture ou l'aspect et aboutir alors & I'élaboration d'un «profil
sensoriel partiel».

Dans les deux cas, le choix des descripteurs est la phase préliminaire qui
conditionne la qualité du profil sensoriel.

[l existe plusieurs moyens d'établir une liste de descripteurs, par exemple

a) en laissant chague sujet choisir et utiliser, dans le profil final, ses pro-
pres descripteurs (profil «libre choix»);

b} en utilisant des descripteurs communs a tous les membres du jury,

1) soit en proposant des descripteurs existants, & condition de véri-
fier leur pertinence par rapport au produit et d'entrainer les sujets
sur ces descripteurs (en s'aidant généralement de produits de ré-
ference),

2) soit en créant les descripteurs par un travail individuel et collectif
avec I'ensemble des membres du jury.

Ceci peut se faire avec une méthode par consensus (voir par exemple
ISO 6564), ou selon la méthode proposée dans la présente Norme inter-
nationale qui se caractérise par I'établissement d'une liste de descripteurs
adaptés au produit étudié, en s'attachant a garantir le plus possible
I'exhaustivité de cette liste et en permettant de vérifier la pertinence, la
monodimensionnalité et I'indépendance de chague descripteur.

NOTES

1 L'élaboration du profil sensoriel d'un produit est assez complexe et ['utilisateur
de la présente Norme internationale doit étre conscient que cette méthode donne
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de bons résultats, mais qu'elle nécessite un investissement important en temps
de préparation, en calcul et en séances d'entrainement.

2 La présente Norme internationale nécessite une connaissance de base de
I'analyse multidimensionnelle, en particulier une maitrise minimale de I'Analyse en

Composantes Principales (ACP) et de la Classification Ascendante Hiérarchique
(CAH).
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Analyse sensorielle — Recherche et sélection de
descripteurs pour I'élaboration d'un profil sensoriel,
par approche multidimensionnelle

1 Domaine d'application

La présente Norme internationale prescrit une mé-
thode de recherche et de sélection de descripteurs
permettant ensuite d'élaborer le profil sensoriel d'un
produit.

Elle décrit les différentes étapes du processus de
mise en place des essais qui permettent d'aboutir &
une description compléte des propriétés sensorielles
d'un produit:

— sur le plan qualitatif, en définissant a l'aide de
descripteurs I'ensemble des perceptions permet-
tant de discriminer un produit entre d'autres du
méme type,

— sur le plan quantitatif, en évaluant l'intensité de
chaque descripteur {impression plus ou moins
prononcée analysée par le sujet sur un élément
de la perception globale).

La méthode dite du «profil» sensoriel peut s'appli-
quer:

— pour définir un standard de fabrication; en effet,
la recherche de la nature des différences permet
de mieux en cerner la cause;

— pour améliorer ou développer des produits;

— pour étudier l'influence du vieillissement des
produits ainsi que celle des conditions de
conservation et de stockage; on peut ainsi dé-
terminer quelles sont les caractéristiques qui va-
rient et dans quelles proportions;

— pour comparer un produit avec ceux du méme
type déja commercialisés; on peut ainsi savoir

de quelle nature sont les différences en termes
de perception sensorielle.

2 Références normatives

Les normes suivantes contiennent des dispositions
qui, par suite de la référence qui en est faite, consti-
tuent des dispositions valables pour la présente
Norme internationale. Au moment de la publication,
les éditions indiquées étaient en vigueur. Toute
norme est sujette a révision et les parties prenantes
des accords fondés sur la présente Norme internatio-
nale sont invitées a rechercher la possibilité d'appli-
quer les éditions les plus récentes des normes
indiquées ci-aprés. Les membres de la CEl et de I'[SO
possédent le registre des Normes internationales en
vigueur & un moment donné.

ISO 4121:1987, Analyse sensorielle — Méthodologie
— Evaluation des produits alimentaires par des mé-
thodes utilisant des échelles.

iSO 5492:1992, Analyse sensorielle — Vocabulaire.

ISO 6564:1985, Analyse sensorielle — Méthodologie
— Méthodes d’établissement du profil de la flaveur.

ISO 6658:1985, Analyse sensorielle — Meéthodologie
— Guide général.

ISO 8586-1:1993, Analyse sensorielle — Guide géné-
ral pour la sélection, I'entrainement et le contréle des
sujets — Partie 1: Sujets qualifiés.

ISO 8586-2:1994, Analyse sensorielle — Guide géné-
ral pour la sélection, I'entrainement et le contréle des
sujets — Partie 2: Experts.
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ISO 8589:1988, Analyse sensorielle — Directives gé-
nérales pour la conception de locaux destinés a
'analyse.

3 Définitions

Pour les besoins de la présente Norme internationale,
les définitions données dans I'ISO 5492 s'appliquent,
ainsi que les définitions complémentaires suivantes:

3.1 descripteur: Terme renvoyant le sujet a un élé-
ment de la perception du produit. Le descripteur doit
avoir des propriétés telles (pertinence par rapport au
produit, monodimensionnalité) qu'il puisse en étre fait
une évaluation sur une échelle d'intensité {saveur su-
crée du saccharose, par exemple).

3.2 profil sensoriel global: Utilisation de termes
descriptifs pour évaluer les propriétés sensorielles
d'un échantillon et I'intensité de chaque propriété.

3.3 profil sensoriel partiel: Utilisation de termes
descriptifs pour évaluer les propriétés sensorielles
d'un échantillon et de l'intensité de chaque propriété
par une ou par quelgues entrées sensorielles.

© SO

Exemples: profil de la flaveur, profil de la texture,
profil d'aspect et profil d'odeur.

4 Principe

Recherche et sélection d'un ensemble de des-
cripteurs pertinents permettant de donner le maxi-
mum d'informations sur les propriétés sensorielles du

produit & analyser, dans le but d'élaborer un profil
sensoriel.

Les différentes étapes de fa méthodologie sont don-
nées ci-aprés (voir figure 1):

la formation du jury,

I'élaboration d'une liste de termes descriptifs,
— les réductions de la liste des termes,

le choix des produits de référence,
I'entrainement,

— l'utilisation du profil.

Réunion d'un jury

Apprentissage

Choix d'échantillons

Recherche des termes descriptifs

Liste de termes
descrip

tifs

Choix de ré
par descripteur

férence(s)

Entratnement

Tests de répétabilitée

[ UTILISATION DU PROFIL ]

Figure 1 — Etapes pour la recherche et la sélection de descripteurs pour I'établissement d'un profil
sensoriel
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5 Conditions générales d'essais

Se conformer aux directives générales de la métho-
dologie de l'analyse sensorielle décrites dans
1'SO 6658.

5.1 Local

Pour les caractéristiques du local dans lequel les es-
sais doivent étre effectués, voir I'|SO 8589.

5.2 Matériel

Le matériel doit é&tre choisi par l'animateur selon la
nature du ou des produits & analyser, le nombre
d'échantillons, etc., et ne doit avoir aucune influence
sur les résultats.

Si un matériel normalisé répond aux besoins de l'es-
sai, il doit étre utilisé.

6 Meéthodologie

6.1 Nombre de sujets

Un nombre minimal de six sujets est nécessaire afin
de prendre en compte les différences interindivi-
duelles.

Pour disposer en permanence d'un groupe de six &
dix sujets disponibles, il est conseillé d'en former et
d'en entrainer deux a trois fois plus.

6.2 Formation du jury

De la qualité du jury dépend la qualité du profil sen-
soriel. Il est important de former et d'entrainer cor-
rectement les sujets avant de les sélectionner en
fonction de leur aptitude a reconnaitre et a évaluer les
stimulus propres aux types de produits dont on cher-
che & réaliser le profil sensoriel.

Lors de la sélection des sujets, leur aptitude a la
créativité et leur capacité d'expression verbale sont
les premiers critéres a prendre en compte. [l est en
effet important que les sujets aient un vocabulaire
étendu ainsi qu'une aisance dans I'emploi de ce vo-
cabulaire pour arriver a décrire le produit de fagon
simple et aisément compréhensible facilitant la com-
munication entre les diverses parties intéressées.

L'entrainement se fait sur les types de produits dont
il faut réaliser le profil ou sur les éléments qui le
composent (identification des composés et évaluation
des intensités pergues). Toutes les séances de mise
en place du profil concourent a I'entrainement des

ISO 11035:1994(F)

sujets. Lorsque cet entrainement est terminé, on vé-
rifie la capacité de chaque sujet a se répéter.

Se reporter également a I'lSO 8586-1 décrivant les
méthodes classiques de sélection, entrainement et
contrble des sujets et & I'lSO 8586-2 pour les experts,
mais les méthodes doivent cependant étre adaptées
au profil concerné (profil global, de flaveur, de texture,
etc.).

Il est important que les sujets suivent de fagon régu-
liere les séances d'analyse sensorielle dans un but
d'entrainement. L'assiduité aux séances permet
également de se rendre compte de la motivation des
personnes.

6.3 Role de I'animateur

Le réle de I'animateur est primordial lors de la sélec-
tion du jury, de sa formation et du maintien de la
motivation des sujets. : o

[l doit savoir conduire et réguler un groupe de travail,
prendre en compte les avis de chacun et réussir a les
harmoniser.

6.4 Recherche du plus grand nombre
possible de termes descriptifs

Cette phase de recherche de descripteurs a pour but
de ne négliger aucun aspect du produit et d'éviter les
biais dus & l'influence d'un individu sur le groupe. Elle
sert aussi d'apprentissage pour l'identification et
I'évaluation de la nature des différences.

6.4.1 Choix des produits

[l convient de choisir une gamme de produits appa-
rentés (de trois & quatre par séance) qui, lors de la
dégustation, permettront aux sujets de percevoir
I'ensemble des différences qualitatives possibles per-
ceptibles dans le produit dont on veut réaliser le profil.

Pour obtenir ces différences entre produits, on peut
jouer sur le temps de vieillissement, sur la proportion
d'ingrédients lors de la fabrication, sur la durée de
certaines étapes de la fabrication ou encore prendre
des produits concurrents similaires.

6.4.2 Génération des descripteurs en cabines de
dégustation

Les sujets travaillent dans les conditions normales
d'évaluation sensorielle des produits dans des cabines
de dégustation (voir I''SO 8589) afin de leur permettre
d'atteindre la concentration nécessaire a une recher-
che personnelle des termes descriptifs, sans chercher
a se contenter de termes donnés par d'autres sujets.
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Lors des premiéres séances (quatre au moins), on
présente aux sujets le produit dont il faut réaliser le
profil ainsi que la gamme des échantillons retenus.
On demande aux sujets de générer individuellement
le maximum de termes (descripteurs) pour décrire
toutes les sensations engendrées par ces produits,
qu'elles soient visuelles, tactiles, olfactives ou
gustatives (dans le cas d'un profil global), et noter
tous les termes qui leur viennent a l'esprit sur le for-
mulaire qui leur est fourni. (Voir un exemple de for-
mulaire de saisie en annexe A.)

6.4.3 Discussion en groupe

Les sujets travaillent ensuite en groupe et confrontent
leurs perceptions sous la conduite de l'animateur qui
doit les inciter a analyser chacun des éléments de la
perception des produits.

Ces éléments doivent étre traduits par un descripteur
approprié (par exemple, amertume, acidité, aréme de
fumée, etc.).

La recherche des termes cesse lorsque les sujets ont
épuisé leur vocabulaire concernant le produit. En gé-
néral, le groupe arrive, en plusieurs séances, a
générer plus d'une centaine de termes descriptifs
différents sans difficulté.

Tous les termes descriptifs sont alors recueillis a ce
stade, y compris les synonymes.

Voir un exemple d'application au pain de mie en an-
nexe B.

6.5 Tri préliminaire des descripteurs

Ce tri est réalisé au cours des premiéres séances par
{'animateur lors de discussions avec le groupe, et en
présence des échantillons.

Sont écartés au fur et 8 mesure des discussions:

— les termes hédoniques tels que: agréable, bien,
appétissant, bon, etc.,

Non percu Faibte

PLutst faible Moyen

© SO

— les termes quantitatifs tels que: trop, peu, fort,
faible, etc.,

— les termes décrivant le produit par lui-méme: par
exemple «golt de pain» pour du pain (sauf dans
certains cas de produits composés ou transformés
oU l'on peut retrouver l'odeur ou l'arébme d'un
constituant, par exemple 'ardme de vaniline ou de
vanille dans une glace & la vanille),

— les termes non pertinents, par exemple «acide»
lorsqu'il s'agit de décrire 'odeur.

L'animateur explique aux sujets la raison pour laquelle
ces termes sont estimés inadéquats par rapport au
but recherché qui est d'identifier et de décrire la na-
ture des perceptions afin de cerner I'ensemble des
différences entre produits.

6.6 Premiére réduction du nombre des
descripteurs

Les descripteurs issus du tri préliminaire sont encore,
en -général, trop nombreux; on élimine, a partir de
nouvelles séances de dégustation, les termes qui
vont apparaitre comme mal adaptés pour décrire ou
différencier les produits du point de vue sensoriel.

Pour faire cette réduction, il faut avant tout s'assurer
que chacun des sujets a bien compris le sens de
chaque descripteur. On présente aux sujets diffé-
rentes variantes du produit en leur demandant, pour
chacun des descripteurs retenus, de juger l'intensité
pergue en lui attribuant une note sur une échelle allant
de 0 3 5 et en leur précisant que le zéro (0) équivaut
a une absence de perception pour la propriété consi-
dérée.

NOTE 3 Il est possible de controler I'existence, ou non,

des différences de perception entre produits par des essais
triangulaires.

La figure 2 présente le type d'échelle utilisable pour
chaque descripteur lors de cette premiére réduction.

Se reporter également a I'lSO 4121 concernant les
meéthodes utilisant les échelles et catégories.

Plutdt fort Fort

Descripteur 0 1

Figure 2 — Echelle d'intensité pour ia premiére réduction des descripteurs
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Pour réduire a cette phase le nombre de descripteurs,
on les classe d'abord selon la moyenne géométrique,
M qui est la racine carrée du produit de la fréquence
de citation, F, par l'intensité relative, I, de chaque de-
scripteur.

On a donc:

e JFT

ou
F est le nombre de citations du descripteur
rapporté au nombre total de citations pos-
sibles pour le descripteur, et exprimé en
pourcentage,
I est le rapport de la somme des intensités

données par I'ensemble du jury pour un
descripteur a la somme des intensités
maximales possibles pour ce descripteur,
exprimeé en pourcentage.

Ce mode de calcul permet de prendre en compte de
la méme fagon les descripteurs peu cités mais dont

ISO 11035:1994(F)

I'importance est grande par l'intensité pergue et les
descripteurs dont l'intensité pergue est faible, mais
qui sont souvent cités (voir réf.111 dans I'annexe C).

Le classement des descripteurs selon I'importance de
cette moyenne permet d'éliminer un certain nombre
de descripteurs dont les moyennes géométriques
sont relativement faibles.

EXEMPLE

Les tableaux 1 et 2 donnent la succession des calculs
dans le cas de 5 produits testés avec 9 descripteurs
et par 18 sujets.

Le nombre total de citations par descripteur est, dans
ce cas, de 90 (5 produits par 18 sujets).

L'intensité totale possible par descripteur est de 450
(maximum de 5 sur I'échelle d'intensité pour 5 pro-
duits avec 18 sujets =5 x 5 x 18).

Dans cet exemple, le calcul montre que I'on pourrait
éliminer les descripteurs classés aux deux dernieres
positions (D3 et D8).

Tableau 1 — Calcul de la fréquence de citation, F, pour chaque descripteur

Descripteurs
Produits

D1 D2 D3 D4 D5 D6 D7 D8 D9

P1 12 8 0 9 8 17 17 1 12

P2 17 17 0 15 16 9 4 1 16

P3 2 12 0 4 8 0 1 1 3

P4 7 1 3 5 8 14 14 1 4

P5 1 9 0 6 14 2 3 2 3

Nombre de citations 39 47 3 39 54 42 39 6 38
F = Nombre/nombre total (%) 43,3 52,2 3.3 43,3 60,0 48,7 43,3 6,7 42,2

Tableau 2 — Calcul du pourcentage de l'intensité, /, de chaque descripteur par rapport a l'intensité totale

Descripteurs
Produits

D1 D2 D3 D4 D5 D6 D7 D8 D9

P1 69 43 0 16 27 64 31 5 19

P2 43 33 0 30 52 44 9 3 33

P3 3 25 0 13 42 2 2 1 11

P4 36 8 10 6 8 37 50 5 5

P5 4 19 0 30 78 5 11 11 7

Intensités percues par descripteur 165 128 10 95 207 152 103 25 75
I = intensité/intensité totale (%) 34,4 28,4 2,2 21,1 46,0 33,8 22,9 5,6 16,7
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ableau 3 — Classement des descripteurs par importance (selon la moyenne géométr
Variables Descripteurs
D1 D2 D3 D4 D5 D6 D7 D8 D9
I 0,344 | 0,284 | 0,022 | 0,211 | 0,460 | 0,338 | 0,229 | 0,056 | 0,167
F 0,433 | 0,522 | 0,033 | 0,433 | 0,600 | 0,467 | 0,433 | 0,067 | 0,422
M 0,386 | 0,385 | 0,027 | 0,302 | 0,525 | 0,397 | 0,315 | 0,061 | 0,265
Comme pourcentage 38,6 38,5 2,7 30,2 52,5 39,7 315 6,1 26,5
Classement des descripteurs 3 4 9 6 1 2 5 8 7

Voir également un exemple d'application au pain de
mie en annexe B (tableaux B.2, B.3 et B.4}.

1 1 a Qi auXx D.4, D.o

6.7 Seconde réduction du nombre de
descripteurs par analyse multidimensionnelle
et analyse de variance

La seconde réduction permet de regrouper les des-
cripteurs synonymes (corrélés positivement) ou anto-
nymes (corrélés négativement) et d'éliminer des
descripteurs qui ne contribuent que fort peu a mettre
en évidence des différences entre les produits testés
dans un profil sensoriel.

6.7.1 Principes généraux

L'analyse multidimensionnelle permet de dégager
importance relative et la contribution des des-
cripteurs a différencier les produits puisqu'elle permet
de visualiser & la fois I'ensemble des produits ainsi
que les corrélations entre les descripteurs. La recher-
che des proximités des descripteurs et du poids atta-
ché & chaque descripteur pour discriminer les produits
permet d'en éliminer certains ou encore de les re-
grouper.

L'interprétation d'une Analyse en Composantes Prin-
cipales (ACP normée), permet de noter ainsi

a) l'importance relative de chaque axe (combinaison
lindaire des descripteurs) par rapport au nuage
total {% d'inertie);

b) la contribution de chaque descripteur par rapport
aux axes principaux (contribution relative);

¢) la «qualité» de la représentation de chaque élé-
ment sur le plan choisi (cosinus carré) qui indique
si |'élément est proche ou non du plan de projec-
tion de I'espace produit/descripteur.

Certains produits peuvent contribuer pour une trop
grande part a l'inertie en écrasant les autres dans
I'espace de représentation choisi et en masqguant les

différences. Il faut les éliminer dans la recherche des
descripteurs.

|| faut veiller a la bonne répartition des produits dans
les quatre quadrants des plans de projection.

6.7.2 Regles de réduction du nombre des
descripteurs

Trois régles sont alors & appliquer pour réduire le
nombre de termes:

a) suppression des termes qui ne caractérisent pas
au mieux l'espace des produits et/ou les diffé-
rences entre produits. Si un descripteur garde une
valeur constante pour l'ensemble des produits
évalués, on peut le conserver dans la mesure ou
I'on veut toujours retrouver cette caractéristique
4 une intensité donnée (par exemple, dans un
contrble qualité).

Dans l'analyse multidimensionnelle, une faible
contribution des descripteurs a la constitution des
axes pertinents traduit un terme peu approprié ou
bien un descripteur qui garde une valeur
constante.

Il est bon d'examiner la contribution de chaque
descripteur sur tous les axes afin de ne pas éli-
miner un descripteur indépendant de tous les au-
tres et qui constituerait a lui seul un axe pertinent
mais de faible inertie.

b) suppression des termes synonymes parce qu'ils
apparaitront proches dans la représentation en
ACP. Dans le doute, I'interprétation de I'ACP peut
étre complétée par la Classification Ascendante
Hiérarchique (CAH) associée {voir réfs. [2]-[6]).

¢} remplacement par un seul descripteur, a définir
avec les sujets, de deux termes opposés (corré-
lation voisine de —1 et descripteurs opposés par
rapport au centre de gravité dans |'espace des
descripteurs).
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On s'assurera avant d'éliminer un terme fortement
corrélé ou anticorrélé a un autre, qu'il appartient bien
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au méme continuum. Par exemple, «sucré» et
«acide» dans le cas de la maturation d'un fruit n'ap-
partiennent pas au méme continuum, méme si la di-

minution de l'acidité peut étre en relation avec une
augmentation de sucre.

Pratiguement, on additionne les notes correspon-
dantes de descripteurs synonymes si I'on veut refaire
un second traitement du tableau des données; par la
suite, on conservera un terme unique qu'il faudra
redéfinir avec tous les sujets. L'intérét du second

traitement est qu'il permet de vérifier que I'on ne perd
nas trop d'information: on doit obtenir un esnace
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«produits» ou un espace «descripteurs» sensiblement
identique & celui du premier traitement.

Le nombre final de descripteurs ne doit guére dépas-
ser 15 pour obtenir un profil opérationnel, c'est-a-dire
qui permette a un sujet d'évaluer quelques échan-
tillons de produits en moins d'une heure. Si le nombre
de descripteurs est trop important on perd en préci-
sion des mesures ce que |'on peut espérer gagner en
finesse.

EXEMPLE

Un exemple simplifi¢ donné dans le tableau4 " per-
met d'illustrer deux points importants dans la réduc-
tion des termes a partir du tableau des données qui
regroupe les intensités données par le jury pour cha-
gue produit et chaque descripteur.

Dans cet exemple, on constate que le descripteur D1
ne discrimine pas les produits entre eux, car la
moyenne des intensités pergues est similaire (on
suppose gue toutes les échelles sont identiques).

NOTE 4 On vérifie le pouvoir discriminant de chaque de-
scripteur pour les différents produits par un essai de clas-
sement etjou par une analyse de variance. L'essai de
classement permet de vérifier la discrimination des produits
quelle que soit la fagon dont les sujets utilisent {'échelle.
L'analyse de variance vérifie la similarité des moyennes des
notes de chague produit pour un descripteur. On peut aussi
tester 'égalité des moyennes données par sujet et par pro-

1) Cet exemple est sans relation avec le tableau1.
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duit par une analyse de variance a deux facteurs (facteur
«produit» et facteur «sujet»).

Si I'on s'intéresse aux seules différences entre les
produits, on peut éliminer le descripteur D1, (& condi-
tion d'avoir pris des échantillons de tous les produits
existants dans la gamme afin de s'assurer que ce
descripteur ne jouera aucun role dans ces différences.
Dans le cas d'un contrdle qualité, par exemple, il se-
rait important de le conserver pour étre sir de re-
trouver ce caractére avec la méme intensité dans tous
les produits.

Les descripteurs D2 et D3 sont toujours dans un
méme rapport d'intensité: ils sont donc fortement
corrélés.

6.8 Choix des produits ou substances de
référence

Lorsque le nombre de descripteurs est réduit, il faut
donner une définition précise de chaque descripteur,
comprise par tous, qui sera conservée comme aide-
mémoire. On associe également & chacun de ces
descripteurs un produit de référence stable et appro-
prié.

Le corps chimique pur n'est pas forcément un produit
de référence pertinent pour définir un descripteur. Par
exemple, le sujet doit pouvoir extraire dans une sen-
sation complexe, le stimulus qui renvoie au descrip-
teur {par exemple, l'amertume dans un café,
I'astringence dans un fruit, etc.).

Il est important de retenir des produits de référence
stables ou reproductibles dans le temps. Le choix de
ces références peut étre difficile car il s'agit de
concilier pertinence et facilité d'emploi.

6.9 Entrainement du jury a I'emploi de la
liste réduite

Pour bien entrainer le jury, on retient au moins un
produit de référence par descripteur & une concen-
tration correspondant & la position moyenne sur
I'échelle d'intensité comme indiqué sur la figure 3.
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