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ANALYSE SENSORIELLE

1. Butde l'analyse sensorielle
Afin de déterminer le niveau de qualité d'un produit.
2. Utilisation

Pour évaluer la qualité d'une matiere premiére, lors de sa réception, de son stockage et de son utilisation.
Pour évaluer la qualité d'un produit lors de sa confection, de sa transformation, de son stockage et de sa vente.
Pour situer un produit par rapport a la concurrence.

3. Techniques

a) Selon une feuille de critéres (voir ci-dessous)
Une analyse guidée avec des criteres bien définis permet une comparaison avec des autres produits

b) Par comparaison entre différents produits
Les résultats obtenus par cette méthode peuvent fluctuer selon la qualité des produits présentés

4. Méthode

L'analyse se déroule toujours de la méme maniére :

Observation extérieure

- Observation globale du produit : forme, couleur, brillant...)
- Observation détaillée (dessus, dessous, cotés)

- Légereté du produit (soupeser dans la main)

Ecoute

- Le croustillant

- Le cassant

- La cuisson (résonance pour certains produits)

Observation intérieure : coupez le produit en deux

- Aspect général

- Structure

- Porosité

- Couleur

- Proportion entre l'intérieur et I'enveloppe (crodte, enrobage, ...)
- Aspect de l'intérieur

Odeur
- Humer I'extérieur du produit en le pressant un peu
- Humer l'intérieur en le comprimant légérement

En bouche

- Premiere impression (sec, humide, mou, visqueux...)
- Dégagement de saveur

- L'arriere-godt

Derniére impression

- Godt de "reviens-y"
- Lourd sur I'estomac
- Ecceurement
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Produit :

Date de l'analyse :
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GRILLE D'ANALYSE

Provenance : _

Expert (s) :

Observation extérieure

Qualificatif (s)

Remarque (s)

Forme
Couleur

- Aspect global Brillant

Dessus
Dessous
Cotés
Décoration

- Observation détaillée

Compact
Aéré

- Le produit en main Souple

Ecoute

Qualificatif (s)

Remarque (s)

Croustillant
Cassant

- En comprimant le produit | Humide

Résonne

- En tapotant le produit Mou

Observation intérieure

Qualificatif (s)

Remarque (s)

Couleur
Structure
Porosité
Proportion

- Aspect global

Qualité de l'intérieur
Liaison entre l'extérieur

- Observation détaillée et l'intérieur
Odeur Qualificatif (s) Remarque (s)
- Humer l'extérieur
- Humer l'intérieur
En bouche Qualificatif (s) Remarque (s)
- Premiére impression Mou, sec...
- Dégagement des saveurs '.:fu'te‘ Epice ...
Sucré
) Salé
- Arriere-goQt Acidulé
Amer

Derniére impression

Qualificatif (s)

Remarque (s)

Godt de "reviens-y"
Lourd

- Aprés quelques minutes | Ecceurement
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Date: No:
Sorte de pain: bis/mi-blanc  Forme du pain: Poids:
Appréciation Observations Points

Etat extérieur du pain
1. Couleur
mate, grisatre

2. Forme et
aspect:

imeguliere, accolée,
trop plat, trop rond

3. Dechirure et coupe:

Etat interieur du pain

6. Couleur:

7. Texture:
ireguliere

8. Structure et
lardeuse

reaction en bouche:  corace, pateuse

tates doivent etre soulignes.
6 pointset moins = insuffisant

Observation:

Avec 7 points et moins, les defauts cons-
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trop claire, trop foncée, iréguliere,

imeguliere, sauvage, faible, borgne

4. Volume: pas assez developpé, trop petit,
trop volumineux
5. Croate: coriace, molle, dessechée, cassante

foncee, imréguliere, zebree, étrangére

trop DCtitO, rop grosse, sermee,

ferme, seche, mietteuse, collante,

9. Odeur acidulée, de moisi, fade, apre, in-
definissable
10. Goat fade, sucré, acidulé, amer, trop salé,
etranger
Notation Appréciation globale
10 points = parfait 100 - 95 points =
9 points = tres bien 94 -90 points =
8 points = bien 89 -85 points =
+7 points = suffisant 84 -78 points =
77-70 points =

69 points et moins =

Signature:

[ 'appréciation globale

Total des pos. 1 -8
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Total
20%

des pos. 9+ 10

40 %

L i

Nombre total
des paints

parfait
treas bien
bien

assez bien
suffisant

doit étre soulignee.

insuffisant




