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Qualité organoleptique

Comment I'évaluer ?

La qualité organoleptique d'un produit peut étre déterminée par
plusieurs methodes:

Analyses en laboratoire /o< Analyse sensorielle ﬁ)ff
L
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L'analyse sensorielle

Kesako ?

@ ®
©

Discipline scientifique utilisée pour évoquer,
mesurer, analyser et interpréter la perception d'un

produit par les sens de la vue, du toucher, de (
I'odorat, de I'ouie et du gout. B

Stone et Sidel, 1993

SENSES
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L'analyse sensorielle

Quels domaines d’'application ?

Cosmeétique, Emballages Agro-alimentaire

environnement,
produits ménagers,
Industrie Impact organoleptique du
automobile, ... carton sur le chocolat ?

R&D - Formulation
Controle MP
Controle constance
Contréle DLC/DDM
Marketing
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L'analyse sensorielle

Un outil d'aide a la décision

Appareil de mesure
= HOMME

Qualité requise d'une denrée alimentaire - - ~
Regle des 4S:

Service
(présentation
et prix)

Conformité organoleptique
(plaisir et attente du
consommateur)

Satisfaction
(qualité

organoleptique)

Fonctionnalité
(facile d'utilisation, choix
de I'emballage, ...)

Santeé
(qualité
nutritionnelle
) 3 _ — -
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L'Homme, un appareil de mesure particulier

Tenir compte des différences inter-individuelles

Quelle est cette

couleur ?
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L'Homme, un appareil de mesure particulier

Gout, arome ou odeur ?

Sens implique Ou? Role
Gout Gustatif Langue Perception basique
Odeur Olfactif Nez Perception des molécules volatils
Arome Olfactif (rétro-nasal) Nez via la bouche ldentité sensorielle d'un aliment
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L'Homme, un appareil de mesure particulier

Tenir compte des différences inter-individuelles

N M

[/ 4

Testons nos perceptions gustatives ! \ﬁy-
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L'Homme, un appareil de mesure particulier

Tenir compte des différences inter-individuelles

e Mutation de genes qui rendent certains récepteurs inactifs
 Probleme de non réception du sel ou du vinaigre chez les personnes agees
e Personnes enrhumeées (olfaction affectée)

e Hyposmie/hypogueusie : diminution de perception
Anosmie (odeur)/agueusie (golt) : absence de perception (ex. Covid)

-~ Importance de I'apprentissage et de I'entrainement (groupe d’experts)
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L'analyse sensorielle

Panel d'experts ou panel de consommateurs

4 N 4 ) 4 )
Analyse Analyse Tests
descriptive comparative hédoniques
Précision Comparaison Appréciation
Ce fromgge a un Son gou,t eszf plus ,:,;ale “ J'aime sa texture ”
gout cremeux que d’habitude
| |
Panel de
Panel d'experts consommateurs
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Projet Organo

Qualité organoleptique des fromages fermiers wallons
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Projet Organo
Objectifs du projet

 Renforcer I'identité sensorielle des fromages fermiers wallons

e Comprendre comment les pratiques de production (lait) et de
fabrication (fromage) influencent la qualité organoleptique des
produits finis

Proposer des fiches - outils sur la qualiteé
organoleptique des fromages wallons, directement
élaborées a partir des fromages wallons
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Projet Organo

Suivi dans 21 fermes wallonnes

Une enquéte en ligne a permis de déterminer les 3 familles de fromage étudiées :

e Maqguée au lait cru de vache
e Fromages a pate molle croute fleurie au lait cru de vache

 Fromage a pate pressee non cuite au lait cru de vache

21 fermes laitieres wallonnes suivies

2 campagnes d'echantillonnage : Eté et hiver
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Projet Organo

Plusieurs types d'analyses ont été effectuées

e Analyses physico-chimiques: Composition, qualité microbio et

pH, humidité, MG, MP stabilité du produit

« Analyses des composés organiques volatils (COV) Cartographie des molecules

Chromatographie en phase gazeuse couplée d la responsables de I'arome et du gout

spectroscopie de masse (GC-MS)

e Analyse sensorielle descriptive Ressenti réel des consommateurs

é Liens entre ces analyses et les données de terrain (race, ration distribuée,...)
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Projet Organo

Analyse sensorielle descriptive

GENERATION INDIVIDUELLE
> 300 descripteurs

Pré-tri & Brainstorming 1
70 descripteurs

\
Notation individuelle d'intensité
Echellede 13 6

Tri statistique & Brainstorming 2
21 descripteurs

Entrainements

Tests finaux

v

-

Fromages a pate
pressée non cuite
affinés pendant
1 mois environ
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Projet Organo

Fiches sur les 3 familles de fromage

Pate Pressée Non Cuite
au lait cru entier

Produit laitier affiné obtenu par coagulation lactique et/ou
enzymatique du lait, sunl d'un pressage du caillé pour éliminer une

Pate molle a crolite
fleurie au lait cru entier

Fromage a pate malle, affiné, dont la surface est recouverte d'une
flore blanche caractéristigue, formant une crodte fine, duveteuse

Maquée au lait cru entier

Produit laitier frais non affiné obtenu par coagulation lactique
du lait sous Faction de ferments et généralement de présure.

et comestible. partie du lactosérum, sans cuisson,
/ ( _\ 1e projet Organo, réalisé par DiversiFERM (2025) &t aver Mappul de (3 Socopio, a &2 financd dans le cadre
Le projet Drgano, réalisé par DiversiFERM (2025) et avec fappul de la Socopro, a &0é financé dans le cadre Le projet Organo, réalisé par DiversiFERM [2025] &t aver fappui de 13 Socopro, a été financd dans be cadve du 0 Blari de rplirce de ' Wallonie.
du Plan de relance de 1z Wallonse. Plan de relance de la Wallonie. Son objectif a &8 daccompagner les producieurs wallons dans ramélioration de la quaiité et de Ndentiee
Son objeail a du daccompagner les producieurs wallons dans Famélicration de B qualitd et de Midentin son objectlf  dté gner lex prodticieirs wallons dans Famblioration de L qualid et de sensoriglie de leurs fromages au it oro. B Sest intéressé aux 3 famdles de fromages les plus représentdes
senserielle de beurs fromages au la3 cru, | s'est intéresss aux 3 familles de fromages les plus représentées sensoriefie de letrs fromages au [air cru. 1| Sest intéressé aux 3 familles de fromages bes plus représentées en en Wallonie : ls maguée, i3 pate molle & crodte fleurie et |2 pite pressée non cuite.
&n Wallonse - |a magquée, (2 pdve maolle & crofite Meurle o (2 pite pressée non cuine. Wallanie - 13 maguée, 13 pite molle & ersdte fleurie ot |2 pite pressée Aon cuite. Le projer @ combing des analyses en laboratoire &t sensorielles des produits avec Pude des pratiques
Le projet a combind des analyses en laboraroire af sensorieles des prodults avec Mitude des pratiques Lé projet 8 combind des &0 tiborkoh s ot felips ey, pradulis asc Féiude dex pratigues d'He-uagge{dﬁprmedésldelahncaﬂnn,annﬂemuxmmmdrelzsImauecuq-ﬂménrwlepﬁque
ddievage et des procidds de fabrication, afin de mieux comprendre les liens avec L qualité organaleptique élevage et des procédés de fabrication, afin de misux comprendse les Bens ave: 13 qualivd crganoleptiqes ot £ (icener e phing o adcheation Saos s Bvenlcla ATl e fiydocdion:
e didentifier des pistes damélioration face aux édventuels défauts de producton. didentifier des pistes damalioration face aux éventuels défauts de production. Cette fiche présente les résultats obbents pour les phtes pressées non cuites Studides dans le cadre du
Ceite fiche préseme jes p pour les érudides dans le cadre du projet. Au mial, Cette fiche présente les résultats obtenus pour les pStes molles & crolite Meurle Studides dans be cadre du prqﬁ.Mleﬂduﬁmuhmupamupamaupmrﬁpauﬁﬂamdﬂfamreginnsde
11 des 21 fermies wallannes participant au progel, réparties dans différentes régions de Wallonie, ant peis projet. Au toral, 11 des 21 fermes wallonnes paricipant au projet, réparties dans différentes réghons de Wallonie, ont pris part 4 fétude des pites pressées non cuites. Les moyennes de cette fiche concernent les
& Métuds fermes donr ke iemps d'afinage e1 court, COMprs entre 3 &1 B Semaines.
\pa‘t T des maquées. _/ Wallanie, 0Nt pris part & Piruds des pdtes madies & craite fleurie.
\__ J Les snalyses réaficdes en épd portent sur ke coeur et la crodte des fromages, andis que cefies de Mhiver

\gﬁéﬁe?feﬂuéesmiqummmlem _/

Coulewr : Fate ivaire 3 jaune pale
Texture : Fite souple, coulante a onctususe voire

= Couleur : Fite jaune pdle a jaune foncé
= Texture : Souple, parfois légérement ferme

Couleur : Blanche
Texture : Lisze voire légerement granuleuse

# Lait cru entier de vache

. = Ferment(s) lactique(s) crayeuse selon |a durée d'affinage Lait cru entier de vache nage * Lait cru entier de vache
Crodte &"ﬁ'_“F * Aucun o + Présure (facultatif) » Croiite : Blanche, parfois nuancée de créme ou Fermeni|s) lactique(s) i anztfzﬁm beige, brune, orangée selon les » Ferment{s) lactique(s)
Goilit : Doux, légarement acidulé jaune; fine, comestible et recouverte dun duvet Présure pratiqul;s daffinage et i flore de surkce = Présure
blanc Rocede surtace (e * Affinage : De 1 mois 3 3 mais, voire jusqu’a 18 * Sel:Saumurage ousalage & sec

= Affinage: 103 15 jours condidum etfou Geotrichum fnals

. :ﬁﬁl : Doux et lacté jeune, plus marqué avec candidm} » Goiit ; Fruits, lact2 ; plus intense et complexs

i m? - . _ avec I'affinage

\_ Format : Petits disgues, carrés ou rer:angai.am‘) \\-_ Format : Meules, blocs rectangulaires _/

Prix moyen au kilo - 11 €'kg

Conditionnement : Pots ou barquettes en
plastiques

T* de conservation : Max 7°C

DLE usuells - 73 15 jours

Ce priv peut vorier en fonction de plesears
mhm*m
premiéres, volure prodet, eic) o re oordiue
DS LN MECOMTRTIORCa T,

Prize moyen au kilo : 21 Gikg

Cr prx pewd vorer en foamon de pluseurs

fprocessus de. fobricobion, matéres
premieres, vofwme prodt, efe) ef ne constitue
[POE 0 FECOMTmAancianon.

* Cenditionnement - Fromage entier ou
en portions, emballage papier

* T* de conservation : Max 7°C

* DLC usuelle: 1 mois a 2 maois {seblon

format et affinage)

Prixmuyenauk!ln'ﬂﬂkg
jparcmétres (processs or fobrication, matiéres
premigres, ilume produt, etc) ef ae constitue
POs ume recovHmandatE.

s Conditionnement : Boites cartomn,

emhallages papiers micro-perforés
= T* de conservation : Max 7°C
» DLC usuells ; 3 semaines
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https://www.diversiferm.be/wp-content/uploads/2026/01/Fiche-Maquee.pdf
https://www.diversiferm.be/wp-content/uploads/2026/01/Fiche-Pate-molle-a-croute-fleurie.pdf
https://www.diversiferm.be/wp-content/uploads/2026/01/Fiche-Pate-Pressee-Non-Cuite.pdf

Pour conclure...

e Plus de connaissance sur la qualité organoleptique d'un
produit permet plus de reconnaissance : AOP, IGP.,...

e Intérét grandissant en production fromagere fermiere
wallonne mais aussi pour d’'autres secteurs
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