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La dégustation du vin est liée à un ensemble de techniques 
sensorielles diffi ciles à mettre en œuvre. Celles-ci jouent 
un rôle fondamental, non seulement au moment de la 
commercialisation, mais aussi durant toute la phase 
d’élaboration.

Ce guide pratique permet :

• de comprendre le fonctionnement et les limites de 
notre appareil sensoriel ;

• d’apprendre à choisir parmi les différentes méthodologies 
existantes celle qui sera la plus adaptée à la situation ;

• d’apprendre à reconnaître les critères sensoriels les 
plus pertinents à chaque étape de l’élaboration du vin.

Il fournit à tout praticien du vin les éléments qui lui 
permettront de choisir l’approche qui lui convient en 
fonction de ses contraintes et de ses objectifs, et ainsi 
de faire de l’évaluation sensorielle un véritable outil de 
compréhension du vin.
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5. Les métho  do  lo  gies 
des  crip  tives

Nous avons arbi  trai  re  ment choisi de sépa  rer le champ 
d’inves  ti  gation des métho  do  lo  gies des  crip  tives en 
trois types d’approche que nous appe  lons la dégus -
ta  tion,  l’ana  lyse sen  so  rielle et  l’exa  men sen  so  riel. 
Le terme d’éva  lua  tion sen  so  rielle sera, quant à lui, 
uti  lisé de façon géné  rique, englo  bant ces trois types 
d’approche.

En géné  ral, les métho  do  lo  gies des  crip  tives sont appe -

lées indif  fé  rem  ment, selon les périodes et les auteurs, 

et mal  gré des pra  tiques par  fois très dif  fé  rentes, dégus  ta -

tion, ana  lyse sen  so  rielle ou éva  lua  tion sen  so  rielle, ce qui 

ajoute bien sûr à la confu  sion quant à leurs qua  li  tés et 

leurs limites res  pec  tives. 

Elles s’appuient de façon plus ou moins expli  cite sur le 

schéma direc  teur évo  qué pré  cé  dem  ment. Ce qui va les 

dif  fé  ren  cier, c’est le type de voca  bu  laire uti  lisé, l’approche 

métho  do  lo  gique, les contraintes qu’elles sous- tendent et 

leur orga  ni  sa  tion.

La dégus  ta  tion
Ce que nous appe  lons ici dégus  ta  tion fait réfé  rence aux 

pra  tiques les plus cou  rantes mais aussi les plus anciennes 

en matière d’éva  lua  tion sen  so  rielle.
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Un  hédo  nisme sou  vent sous- jacent

Ce type d’approche s’appuie par  fois assez gros  siè  re  ment 

sur le schéma que nous avons évo  qué. En effet, l’exa -

men de tous les points que nous avons pas  sés en revue 

n’est pas sys  té  ma  tique et le dégus  ta  teur se contente le 

plus sou  vent de rele  ver les carac  tères saillants ou les plus 

mar  quants pour lui dans le pro  duit dégusté. Cepen  dant, 

il s’agit bien d’une approche des  crip  tive dans la mesure 

où il y a le souci de décrire le pro  duit et non de par  ler 

seule  ment du plai  sir induit.

Mal  gré tout, et cela est une des fai  blesses de la dégus -

ta  tion qui est due à une métho  do  lo  gie sou  vent très 

approxi  ma  tive, le juge  ment et la pré  fé  rence du dégus  ta -

teur res  tent très liés à la dégus  ta  tion, ce qui abou  tit à un 

commen  taire où l’hédo  nisme et le des  crip  tif se mêlent et 

s’influ  encent.

Tou  te  fois, dans la « dégus  ta  tion », il y a un mini  mum 

d’orga  ni  sa  tion qui res  pecte au moins le décou  page entre 

l’exa  men externe, sou  vent réduit au visuel et à l’olfac  tif, 

et l’exa  men en bouche, géné  ra  le  ment plus confus. Cette 

approche fonc  tionne en fait sur des méca  nismes asso  cia -

tifs qui s’approchent des tech  niques poé  tiques.

Un lan  gage poé  tique

Comme en poé  sie, il s’agit dans la « dégus  ta  tion » de 

tra  duire par des images évo  ca  trices, que l’on veut uni -

ver  selles, des sen  sa  tions mais aussi les émo  tions qui en 

découlent. Mais dans la « dégus  ta  tion » comme dans la 

poé  sie, rares sont les bons auteurs, et si c’est le cas, 

le risque pour l’audi  toire est que le plai  sir de l’écoute 

devienne plus impor  tant que le pro  duit dégusté.
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Pré  pa  ra  tion d’une dégus  ta  tion hédonique

L’inté  rêt de ce type de démarche réside dans l’absence 

de contraintes, per  met  tant à cha  cun de goû  ter sui  vant 

ses points de repère et sa pra  tique per  son  nelle. Une telle 

démarche génère, de plus, un voca  bu  laire que l’on peut 

pen  ser plus près des per  cep  tions de celui qui l’uti  lise.

Sen  sa  tions et émo  tions

Les pro  blèmes sou  le  vés sont liés à cette liberté qui fait 

se mêler le glo  bal et le séquen  tiel, les sen  sa  tions et les 

émo  tions. Comme ce mélange des genres entraîne de 

nom  breux effets per  vers, la ques  tion qui se pose alors est 

de savoir ce qu’il reste des pro  prié  tés organoleptiques du 

vin goûté. On peut dire que la plu  part des commen  taires 

commer  ciaux ou cri  tiques des vins relèvent de cette caté -

go  rie.

Si l’objec  tif de l’éva  lua  tion est de comprendre le pro  duit 

et ses carac  té  ris  tiques et non pas de valo  ri  ser la situa -
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tion et le plai  sir liés à la consom  ma  tion d’un ali  ment, on 

s’en éloigne ; voilà pour  quoi d’autres méthodes ont vu le 

jour.

 L’ana  lyse sen  so  rielle
On peut faire remon  ter les débuts de l’ana  lyse sen  so  rielle 

aux tra  vaux d’Amerine qui, dans les années 1960, essaya 

le pre  mier de for  ma  li  ser une approche sen  so  rielle de l’ali -

ment mais ce qui a per  mis le déve  lop  pe  ment de l’ana  lyse 

sen  so  rielle, c’est l’uti  li  sation des sta  tistiques et sur  tout la 

for  mi  dable puis  sance que leur ont don  née les trai  te  ments 

auto  ma  ti  sés.

La mesure des qua  li  tés organoleptiques

L’impor  tance gran  dis  sante de l’indus  trie agro alimen  taire 

et le ques  tion  ne  ment qua  li  ta  tif qui l’a sous- tendu ont 

amené les tech  ni  ciens à se poser la ques  tion de la qua  lité 

non pas seule  ment sous l’angle toxi  co  lo  gique et nutri  tion -

nel mais aussi sous l’angle organoleptique.

De ce point de vue, entre autres, le type d’orga  ni  sa  tion 

de l’indus  trie néces  site de mesu  rer les élé  ments sur les -

quels elle fonde ses choix. La mesure dite ins  tru  men  tale 

(chi  mique ou phy  sique) étant dis  qua  li  fiée pour par  ler 

des carac  té  ris  tiques organoleptiques, il fal  lait donc des 

mesures sen  so  rielles mais alors, il deve  nait néces  saire 

d’amé  lio  rer très sen  si  ble  ment les points faibles de l’acte 

sen  so  riel que nous avons évo  qués et qui jouaient sur la 

vali  dité de la mesure.

L’ana  lyse sen  so  rielle se défi  nit donc d’abord comme étant 

une éva  lua  tion qui dis  so  cie les entrées sen  so  rielles, les 

ques  tions ana  ly  tiques et hédoniques, et qui doit être 
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pra  ti  quée par des indi  vi  dus iso  lés face à des pro  duits ano -

nymes.

Dans un souci de clarté et pour évi  ter les influ  ences croi -

sées, le pre  mier élé  ment de la métho  do  lo  gie de l’ana  lyse 

sen  so  rielle est de sépa  rer les approches des  crip  tives et 

les approches en termes de pré  fé  rence.

Les qua  li  tés d’une bonne  mesure

La notion de mesure est au cœur de la pro  blé  ma  tique. 
Rap  pe  lons qu’une bonne mesure doit avant tout être 
per  ti  nente, c’est- à-dire qu’elle doit cor  res  pondre à la 
carac  té  ris  tique organoleptique recher  chée ; elle doit 
aussi être répé  table, c’est- à-dire que deux mesures 
effec  tuées par le même dégus  ta  teur doivent don -
ner le même résul  tat ; et re produc  tible, c’est- à-dire 
qu’une ana  lyse pra  ti  quée en d’autres cir  constances 
et avec d’autres dégus  ta  teurs mais selon la même 
méthode doit elle aussi don  ner le même résul  tat.

Les normes d’ana  lyse sen  so  rielles

On a vu l’ensemble des biais qui influ  ent for  te  ment sur 

la situa  tion de dégus  ta  tion, ce qui fait que celle- ci est 

en géné  ral dif  fi  ci  le  ment répé  table et re produc  tible. 

L’ensemble de la métho  do  lo  gie de l’ana  lyse sen  so  rielle 

a donc tenté d’amé  lio  rer, voire de sup  pri  mer, ces pro -

blèmes de répé  ta  bi  lité et de repro  duc  ti  bi  lité.

Ainsi, la mise en place de direc  tives sur la pra  tique a donné 

lieu à un cer  tain nombre de recom  man  da  tions concer -

nant les condi  tions de l’ana  lyse sen  so  rielle. Cette volonté 

de maî  trise a abouti à un essai de nor  ma  li  sa  tion qui est 
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aujourd’hui dis  po  nible dans un recueil de normes auprès 

de l’AFNOR (Agence fran  çaise de  nor  ma  li  sa  tion).

Parmi les pre  mières normes, on retrouve des direc  tives 

concer  nant l’implan  ta  tion des salles de dégus  ta  tion. Afin 

de maî  tri  ser les dif  fé  rences inter  in  di  vi  duelles, toute une 

bat  te  rie de tests a été mise au point pour per  mettre de 

clas  ser et de sélec  tion  ner des dégus  ta  teurs. Tou  jours 

dans ce souci de maî  trise de l’éva  lua  tion sen  so  rielle, le 

fait d’avoir à gérer des résul  tats pro  ve  nant d’un groupe de 

dégus  ta  teurs a engen  dré le déve  lop  pe  ment de pra  tiques 

sta  tistiques per  met  tant d’inté  grer de mul  tiples don  nées.

Enfin, la néces  sité pour un groupe de pos  sé  der un voca -

bu  laire de réfé  rence et de calage a conduit à for  mu  ler des 

conseils en matière de for  ma  tion des jurys.

Salle d’ana  lyse sen  so  rielle
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Les prin  ci  paux tests

Les objec  tifs d’un tra  vail sen  so  riel n’étant pas tou  jours 

les mêmes, ils ont induit des pra  tiques dif  fé  rentes qui ont 

donné lieu à une clas  si  fi  ca  tion des méthodes. Clas  si  que -

ment, on dis  tingue :

les tests discriminatifs qui visent à esti  mer l’exis -

tence éven  tuelle de dif  fé  rences entre pro  duits ou à 

mesu  rer les seuils sen  so  riels ;

les tests des  crip  tifs qui visent à décrire le pro  duit 

qua  li  ta  ti  ve  ment ou quan  ti  tati  ve  ment ;

les tests hédoniques qui visent à obte  nir des résul -

tats en termes de pré  fé  rence ou d’accep  ta  bi  lité.

L’ACTIA (Asso  cia  tion de Coor  di  na  tion Tech  nique pour 

l’Indus  trie Agro alimen  taire) est un réseau qui regroupe 

les prin  ci  paux centres d’ana  lyse sen  so  rielle. Elle dis  tingue, 

quant à elle :

les tests discriminatifs qui visent à décrire une dif -

fé  rence entre deux ali  ments ;

les tests de posi  tion  ne  ment qui visent à posi  tion -

ner les pro  duits goû  tés les uns par rap  port aux autres 

en fonc  tion d’une carac  té  ris  tique sen  so  rielle ;

les  pro  fils sen  so  riels qui visent à décrire le pro  duit 

par un ensemble de descripteurs sen  so  riels ;

les tests hédoniques qui passent par dif  fé  rents types 

d’essais de pré  fé  rence ou d’accep  ta  bi  lité.

Les  tests discriminatifs

Les tests discriminatifs visent à confir  mer ou à infir  mer 

une dif  fé  rence sen  so  rielle entre deux ali  ments. Ils donnent 

lieu à des trai  te  ments sta  tistiques qui tiennent compte de 
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la pro  ba  bi  lité de fausses bonnes réponses don  nées par 

hasard par un dégus  ta  teur.

Les prin  ci  paux tests sont les sui  vants :

 l’essai tri  an  gu  laire : c’est le plus uti  lisé. Il consiste 

à pré  sen  ter trois échan  tillons dont deux pro  viennent 

du même lot. Le dégus  ta  teur doit déter  mi  ner parmi 

ces trois échan  tillons lequel est dif  fé  rent des deux 

autres ;

le duo- trio : deux échan  tillons pris dans deux lots dif -

fé  rents sont compa  rés à un échan  tillon de réfé  rence. 

Le dégus  ta  teur doit déter  mi  ner lequel des deux pro -

duits est sem  blable à l’échan  tillon de réfé  rence ;

le deux- sur-cinq : cinq pro  duits sont dégus  tés, deux 

d’un même lot et trois d’un autre. Il s’agit pour le 

dégus  ta  teur de regrou  per les échan  tillons de chaque 

lot ensemble. Beau  coup plus per  for  mant, ce test est 

plus fati  gant et néces  site un effort de mémo  ri  sa  tion 

impor  tant. 

Essais discriminatifs

Existe- t-il une dif  fé  rence 
ou une simi  li  tude ?

Quelle est l’inten  sité d’une 
carac  té  ris  tique ?

Tri  an  gu  laire• Compa  rai  son par paire• 

Duo- trio• Clas  se  ment• 

2-sur-5• Nota  tion• 

Le test de posi  tion  ne  ment

Réa  lisé quand on sait qu’il y a dif  fé  rence, ce test vise à 

repla  cer dif  fé  rents échan  tillons les uns par rap  port aux 

autres vis- à-vis d’une carac  té  ris  tique sen  so  rielle don  née. 

On dis  tingue les compa  rai  sons par paires – il s’agit alors 
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de clas  ser deux échan  tillons selon l’inten  sité d’un carac -

tère –, les dégus  ta  tions de clas  se  ment qui per  mettent de 

compa  rer plu  sieurs pro  duits selon l’inten  sité per  çue de ce 

carac  tère, et en dernier lieu, l’attribution d’une note.

Le  pro  fi l sen  so  riel

Ce tra  vail est le plus complexe de l’ana  lyse sen  so  rielle. Il 

s’agit de décrire un pro  duit à l’aide de ses carac  té  ris  tiques 

sen  so  rielles. En théo  rie, le pro  fil doit être exhaus  tif. Dans 

la pra  tique, la richesse d’expres  sions ainsi que la variété des 

per  cep  tions induites font que, sauf sur de rares pro  duits, 

on ne peut atteindre l’exhaus  ti  vité dans la des  crip  tion. Il 

faut se contenter alors de pro  fils par  tiels por  tant sur une 

par  tie seule  ment des carac  té  ris  tiques sen  so  rielles esti -

mées comme étant les plus dis  cri  mi  nantes ou les plus 

repré  sen  ta  tives des pro  duits dégus  tés.

La mise au point d’un pro  fil sen  so  riel s’effec  tue en trois 

phases prin  ci  pales.

Le choix des  descripteurs

Cette pre  mière phase consiste à géné  rer des descripteurs 

sen  so  riels de façon spon  ta  née lors de dégus  ta  tions por -

tant sur une gamme de pro  duits larges et repré  sen  ta  tifs de 

l’ali  ment sur lequel le pro  fil doit être éta  bli. Dans le cadre 

de l’ana  lyse sen  so  rielle, ces descripteurs, qui feront l’objet 

d’un trai  te  ment sta  tistique, doivent, de ce fait, satis  faire à 

un cer  tain nombre de contraintes. Ils doivent être :

per  ti  nents (c’est- à-dire décrire les don  nées organo- 

leptiques exis  tantes) ;

des  crip  tifs (c’est- à-dire non hédoniques) ;

mono- dimensionnels (c’est- à-dire rendre compte 

d’une seule carac  té  ris  tique sen  so  rielle) ;
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indé  pen  dants (d’un point de vue sta  tistique) ;

non ambi  gus (c’est- à-dire par  fai  te  ment défi  nis).

Chaque descripteur devra s’appuyer sur au moins un 

pro  duit de réfé  rence et don  nera lieu à une esti  mation 

selon une  échelle d’éva  lua  tion. De ce point de vue, on 

dis  tingue :

les échelles nomi  nales, qui per  mettent juste de 

consta  ter l’absence ou la pré  sence du carac  tère ;

les échelles ordi  nales, qui classent les per  cep  tions 

dans des caté  go  ries ordon  nées (un peu, moyen, beau -

coup) ;

les échelles d’inter  valle qui donnent une valeur 

numé  rique et per  mettent de réa  li  ser dif  fé  rents cal  culs 

(moyenne…) ;

les échelles de rap  port qui per  mettent de compa  rer 

l’inten  sité per  çue à celle d’un pro  duit de réfé  rence.

On consi  dère que, pour une bonne effi  ca  cité dans le 

tra  vail sen  so  riel, il est bon de ne pas rete  nir plus d’une 

ving  taine de termes, ce qui est, comme on le voit, anti -

no  mique par rap  port au souci d’exhaus  ti  vité évo  qué au 

début de ce para  graphe.

La for  ma  tion des dégus  ta  teurs

Une fois les descripteurs choi  sis, il sera néces  saire d’effec -

tuer une for  ma  tion auprès des dégus  ta  teurs afin de les 

caler par rap  port aux descripteurs choi  sis. Le nombre de 

séances d’entraî  ne  ment néces  saire est au minimum d’une 

dizaine au cours des  quelles on véri  fie l’homo  gé  néité du 

groupe et la bonne répé  ta  bi  lité des résul  tats.
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La réa  li  sa  tion du  pro  fi l sen  so  riel

Le jury est ensuite amené à réa  li  ser le pro  fil sen  so  riel du 

ou des pro  duits en s’appuyant sur des descripteurs et des 

échelles choi  sies. On voit donc bien toute la dif  fi  culté de 

mise en œuvre d’une telle méthode qui tient essen  tiel  le  ment 

au fac  teur humain. La grande dis  po  ni  bi  lité, le temps requis 

et le nombre de dégus  ta  teurs (10 au minimum) pour obte  nir 

un tra  vail exploi  table sont peu compa  tibles avec la réa  lité du 

ter  rain.

Ce type de tra  vail est sou  vent réservé de fait à la 

recherche ou à des études ponc  tuelles réa  li  sées par des 

orga  nismes d’ana  lyse sen  so  rielle ou encore des grandes 

entre  prises qui peuvent mobi  li  ser un nombre de dégus  ta -

teurs suf  fi  sant pen  dant le temps néces  saire.

Un ins  tru  ment de mesure 
très contrai  gnant

L’ins  tru  ment de mesure de l’ana  lyse sen  so  rielle est 

humain, ne l’oublions pas et, à ce titre, il doit faire l’objet 

d’une atten  tion par  ti  cu  lière qui néces  site un degré plus 

ou moins grand de compé  tence et de for  ma  tion selon le 

tra  vail demandé au dégus  ta  teur. C’est ainsi que l’ana  lyse 

sen  so  rielle dis  tingue trois grands types de dégus  ta  teur : 

le naïf, l’entraîné et l’expert. N’oublions pas que ce type 

d’approche, comme nous l’avons vu, implique la maî  trise 

des condi  tions de dégus  ta  tion.

L’ensemble des tech  niques d’ana  lyse sen  so  rielle sont 

aujourd’hui bien rôdées et donnent d’assez bons résul -

tats, grâce aussi à des trai  te  ments sta  tistiques de plus en 

plus per  for  mants.

On a vu cepen  dant, tout par  ti  cu  liè  re  ment pour le test des 

pro  fils qui est le plus riche en ensei  gne  ment, que la lour -

deur de sa mise en œuvre et l’ensemble de ses contraintes 
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(nombre mini  mum de dégus  ta  teurs, qua  lité des dégus  ta -

teurs, maî  trise des condi  tions, homo  gé  néité du groupe…) 

rendent dif  fi  cile ce type de pra  tique et empêchent de fait 

toute éva  lua  tion de ter  rain par le tech  ni  cien et l’ama  teur 

dési  rant pro  cé  der au choix d’un ali  ment.

Des tech  niques allé  gées

Or, les éva  lua  tions de ter  rain sont mon  naie cou  rante et, 

pour cela, la dégus  ta  tion clas  sique est, comme nous l’avons 

vu, trop peu infor  ma  tive et trop sou  mise aux aléas de la 

situa  tion. Voilà pour  quoi on uti  lise sou  vent des tech  niques 

de dégus  ta  tion qui s’ins  pirent de l’ana  lyse sen  so  rielle, voire 

qui en reven  diquent le nom, mais sans les contraintes 

néces  saires à l’obten  tion d’une mesure. Nous allons main -

te  nant voir cet autre type d’approche sen  so  rielle qui vise, 

entre autres, à répondre à ce besoin du ter  rain.

Pro  fil sen  so  riel

Quelle est l’iden  tité organoleptique d’un pro  duit ?
Géné  ra  tion et réduc  tion d’une liste de descripteurs, sélec  tion des • 
réfé  rents 

Mise au point d’une fiche et entraî  ne  ment• 

Éva  lua  tion, compa  rai  son des pro  duits descripteur par descripteur, • 
posi  tion compa  rée de tous les pro  duits

 L’exa  men sen  so  riel
L’exa  men sen  so  riel a voulu être une réponse prag  ma  tique 

à la dégus  ta  tion de ter  rain et s’appuie sur le même constat 

que l’ana  lyse sen  so  rielle concer  nant la dif  fi  culté et les biais 

propres à toute éva  lua  tion organoleptique. Il ne se donne 

pas comme objec  tif une mesure pré  cise des carac  té  ris -

tiques organoleptiques mais vise seule  ment à res  ti  tuer 
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ces der  nières quant à leurs ten  dances prin  ci  pales et à 

leur spé  ci  ficité.

Une métho  do  lo  gie opti  mi  sée

Moins fin que l’ana  lyse sen  so  rielle, il donne une image 

moins nette, plus complexe mais sou  vent plus proche de 

la réa  lité organoleptique car il prend en compte la varia -

bi  lité des dis  cours et des per  cep  tions des dégus  ta  teurs. 

Par son approche et ses méthodes, l’exa  men sen  so  riel 

peut s’appa  ren  ter à l’ana  lyse sen  so  rielle mais il dépasse 

cer  taines contraintes que celle- ci s’impose et ne pour  rait 

donc être validé en tant que mesure.

En effet, le tech  ni  cien ou le pro  duc  teur déguste sou  vent 

dans un lieu peu adapté et en géné  ral avec de très petits 

groupes (deux ou trois per  sonnes). Et pour  tant ce tra  vail 

de suivi est néces  saire, c’est un outil d’ana  lyse aujourd’hui 

irrem  pla  çable.

La dis  po  ni  bi  lité des experts

Par ailleurs, de nom  breuses situa  tions d’éva  lua  tion col -

lec  tive, le contrôle des AOP et IGP, sélec  tions diverses 

de pro  duits, études de réfé  ren  tiels cultu  rels, notion 

de typicité ou de style, ont besoin de faire appel à des 

groupes d’indi  vi  dus pos  sé  dant une pra  tique et une culture 

de l’ali  ment consi  dé  rée induite par une longue expé  rience. 

Ces per  sonnes mal  heu  reu  se  ment ont sou  vent des acti  vi -

tés qui ne leur per  mettent pas d’avoir la dis  po  ni  bi  lité et 

le temps néces  saires à la for  ma  tion et au calage d’un jury 

d’ana  lyse sen  so  rielle. On ne peut cepen  dant se satis  faire 

de la dégus  ta  tion tra  di  tion  nelle.

Le but de l’exa  men sen  so  riel reste l’amé  lio  ra  tion de la 

répé  ta  bi  lité et de la repro  duc  ti  bi  lité en essayant d’opti -
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mi  ser à chaque fois la métho  do  lo  gie en fonc  tion des 

contraintes de la situa  tion.

Dans ses approches métho  do  lo  giques, l’exa  men sen  so  riel 

dis  tingue deux grands types de situa  tion. Il y a, d’une part, 

le suivi de qua  lité organoleptique tel qu’il se pra  tique dans 

de petites entre  prises, et la situa  tion d’achat de l’ama  teur 

ou du pro  fes  sion  nel, qui font appel à la dégus  ta  tion soli -

taire ou en petits groupes, d’autre part, les tra  vaux de 

sélec  tion ou de clas  si  fi  ca  tion de pro  duits qui font appel 

à des dégus  ta  tions col  lec  tives où le nombre de dégus  ta -

teurs peut être éven  tuel  le  ment plus élevé.

La dégus  ta  tion en soli  taire

Dans ce cas, l’amé  lio  ra  tion qu’apporte l’exa  men sen  so  riel 

se situe à deux niveaux.

En pre  mier lieu, une for  ma  tion géné  ra  liste du dégus  ta -

teur, qui lui apprend les fon  de  ments de la dégus  ta  tion, 

va l’ame  ner à rela  ti  vi  ser ses per  cep  tions et effec  tuer 

un tra  vail d’intros  pec  tion sur son état phy  sique et psy -

cho  lo  gique afin d’en esti  mer la varia  bi  lité induite, ainsi 

que la prise de conscience de l’influ  ence qu’exerce le 

lieu. Un bon dégus  ta  teur est en effet quelqu’un qui se 

connaît et connaît les influ  ences aux  quelles il peut être 

sou  mis.

En deuxième lieu, un tra  vail métho  do  lo  gique visant à 

éli  mi  ner autant que pos  sible les influ  ences de la pré -

fé  rence et à pra  ti  quer sui  vant une méthode issue du 

schéma direc  teur pré  senté au début de ce cha  pitre 

per  met une meilleure répé  ta  bi  lité dans la pra  tique de 

l’éva  lua  tion sen  so  rielle.
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À ce niveau métho  do  lo  gique, l’uti  li  sation d’un voca  bu  laire 

pré  cis, non ambigu, dont la défi  ni  tion est faci  le  ment expli -

cable, trans  férable à d’autres per  sonnes, et qui s’appuie 

sur des réfé  rents, per  met  tra une éva  lua  tion plus pré  cise.

Notons qu’en ce qui concerne les descripteurs dans le 

cadre de l’exa  men sen  so  riel, s’ils doivent bien sûr être 

per  ti  nents, des  crip  tifs et non ambi  gus, le carac  tère mono-

dimen  sion  nel et indé  pen  dant n’est pas néces  saire.

La dégus  ta  tion col  lec  tive

Le deuxième cas peut se rap  pro  cher davan  tage de l’ana -

lyse sen  so  rielle. Ce tra  vail de groupe est d’ailleurs sou  vent 

décrit comme tel. Cepen  dant, en géné  ral, on constate 

qu’un cer  tain nombre de contraintes ne sont pas res  pec -

tées, comme la for  ma  tion, le calage du groupe, qui sont 

sou  vent nota  ble  ment insuf  fi  sants, ainsi que bien sou  vent 

le tra  vail de sélec  tion et de défi  ni  tion des descripteurs.

Sans viser la pré  ci  sion de l’ana  lyse sen  so  rielle, de 

nom  breuses situa  tions col  lec  tives de dégus  ta  tion pro -

fes  sion  nelle peuvent s’amé  lio  rer sen  si  ble  ment dans leur 

métho  do  lo  gie et leur façon de tra  vailler. Le souci d’amé -

lio  rer ce type de sélec  tion nous a ame  nés à « C Q F D 

gus  ta  tion » de Tours à réflé  chir à une approche col  lec  tive 

appe  lée «  jury expert ».

Cette déno  mi  na  tion per  met de se dis  tin  guer, d’une part, 

des jurys géné  ra  le  ment uti  li  sés, qui sont sou  vent infor  mels 

et compo  sés de dégus  ta  teurs ayant des compé  tences et 

des niveaux extrê  me  ment variables, et, d’autre part, de 

la notion d’expert indi  vi  duel.
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