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PRESENTATION
METHODE PROFIL PIVOT�

Objectif :
Conception et d�veloppement d’une nouvelle m�thode 
d’analyse sensorielle pour la description de produits 
complexes et �volutifs
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1. Contexte de la m�thode � profil pivot� � 

1.1 Vers une synth�se de la d�gustation classique et de l’analyse sensorielle 

A l’issue des exp�rimentations pr�c�dentes, nous avons pu constater que le stimulus-vin, et 
plus encore le stimulus-vin effervescent pr�sentent une telle exub�rance multi-sensorielle que 
tout essai de les soumettre � la rigueur d’une analyse simultan�ment descriptive et quantifi�e 
s’av�re aussit�t d�sesp�r�ment r�ductrice et que l’on en revient bien vite � une d�gustation 
traditionnelle ; laquelle, se montre � son tour de plus en plus inadapt�e aux attentes du n�goce et 
aux exigences du consommateur, pour les questions de difficult�s de communication que l’on � 
pr�c�demment abord�es. Loin de baisser les bras devant ce dilemme, nous avons essay� de le 
d�passer en nous appuyant sur les connaissances r�cemment acquises, et en particulier, celles 
issues des neurosciences cognitives.  

Trois probl�mes majeurs sont actuellement sans solution : l’�volution rapide du stimulus
pendant le temps d’une simple d�gustation, l’importance longuement m�connue des diff�rences 
inter-individuelles de sensibilit� des d�gustateurs, et le co�t prohibitif d’une analyse 
sensorielle raisonnablement exhaustive. 

Seul le premier de ces trois probl�mes, le caract�re dynamique de l’histoire sensorielle 
d’une gorg�e de vin d�gust�e, est abord� par la d�gustation traditionnelle qui distingue 
soigneusement trois phases, avant, pendant et apr�s la mise en bouche, logique �vidente, d�j� 
discut�e, et que l’analyse sensorielle classique ne semble pas capable de g�rer int�gralement. En 
effet, seule l’�volution de l’intensit� en fonction du temps est prise en compte par les m�thodes 
� temps-intensit� � et les tentatives de d�terminer simultan�ment l’�volution de tr�s nombreux 
descripteurs sont encore tr�s loin du minimum souhaitable de performance. 

En ce qui concerne la prise en compte des diff�rences inter-individuelles, toutes les 
m�thodes d’analyse sensorielle, y compris la d�gustation traditionnelle, peuvent �tre renvoy�es 
dos-�-dos car, aujourd’hui encore, la grande majorit� des praticiens pensent de bonne foi que le 
go�t est une propri�t� caract�ristique d’un produit et qu’il doit, par cons�quent, faire l’objet d’un 
consensus de la part de l’ensemble des d�gustateurs. On sait d�sormais que le go�t n’existe pas 
en tant que tel, mais qu’il s’agit d’une br�ve rencontre entre les mol�cules du stimulus et 
celles des cellules sensorielles du d�gustateur d’o� na�t imm�diatement un souvenir qui en 
restera la seule trace durable. 

On sait aussi que ce souvenir se pr�te fort bien � une verbalisation permettant � tout 
observateur bien � form� � d’en faire un compte-rendu pr�cis et d�taill� sur les plans h�donique, 
qualitatif et quantitatif. C’est la le�on d’un demi-si�cle de QDA. Mais nous lui sommes �galement 
redevables d’un autre h�ritage : il nous a donn� la possibilit� et l’habitude de traiter 
statistiquement nos r�sultats, ouvrant la voie � une � m�trologie sensorielle � exigeante et 
performante. Nous savons qu’aucune mesure n’est ni, ne sera jamais parfaitement fiable, mais que 
la r�p�tition d’une mesure nous offre un acc�s facile � deux estimateurs d’une robustesse 
incontestable, la moyenne, meilleur estimateur possible de la � vraie � valeur, et la variance, 
meilleur estimateur possible de la pr�cision de cette derni�re. Le r�sultat d’une analyse de type 
QDA effectu�e avec un panel d’experts bien entra�n�s se pr�sente sous la forme de deux sortes de 
moyennes et de variances : d’une part, les moyennes et les variances intra-individuelles de chacun 
des sujets, et, d’autre part, la moyenne et la variance de l’ensemble des sujets du groupe. 

Finalement, c’est pratiquement toujours la moyenne du groupe qui est retenue comme �tant 
le � vrai � r�sultat. Cette pratique est largement valid�e pour toutes les �tudes qui se situent dans 
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les domaines de la m�canor�ception, de la thermor�ception ou de la photor�ception, et par le fait 
que les variances intra et inter individuelles soient du m�me ordre de grandeur. 

Au contraire, pour la chimior�ception, c’est tout � fait impossible car la variance inter
individuelle y est g�n�ralement sup�rieure � la variance intra individuelle d’un, voire parfois 
de deux ordres de grandeur. Cette impossibilit� radicale d’obtenir un v�ritable consensus sur les 
propri�t�s gustatives d’un produit et m�me, ipso facto, de les pr�dire � partir d’une analyse 
chimique exhaustive est largement sous-estim�e ou m�me occult�e parmi les professionnels de 
l’agroalimentaire. 

Le cheminement m�thodologique qui nous permettra de sortir de cette impasse a d�j� �t� 
amorc� par les multiples tentatives d’analyse sensorielle en langage libre �voqu�es dans les pages 
qui pr�c�dent, et par notre discussion sur la signification des mesures obtenues. Cette discussion 
d�bouchait sur la n�cessit� de collecter l’expression libre des sujets sous forme d’une 
grandeur ordinale. 

En effet, peut-on imaginer un meilleur truchement que les mots naturellement associ�s � 
notre v�cu sensoriel pour en rendre compte ? La principale difficult� qui nous reste � surmonter 
semble bien �tre d’organiser le recueil et le traitement informatique du(des) discours de 
fa�on � respecter simultan�ment la dynamique de la d�gustation et l’originalit� de chaque 
individu. Pour que cette approche soit finalement prise en consid�ration par les professionnels, il 
ne nous suffira pas de la valider scientifiquement : nous devrons encore la rendre 
�conomiquement comp�titive. 

Ayant ainsi trac� le contexte de ce cheminement, nous nous proposons par cons�quent 
maintenant de replacer la m�thode du profil pivot� propos�e, dans le cadre des m�thodes 
comparatives (mesures ordinales de la m�thode), avant de discuter de son �valuation avec son 
illustration exp�rimentale, et ensuite, � l’aide d'une mod�lisation de l’expression des pan�listes.
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1.2 Positionnement de la m�thode comparative profil pivot�

De nombreuses m�thodes de comparaisons par paires existent, et nous ne pr�tendrons pas 
avoir inventer � la m�thode �. Thurstone (1927) avait d�j� appliqu� ce principe pour des mesures 
de jugement psychologique. Il consid�rait que l’individu face � un stimulus va utiliser diff�rents 
processus discriminatifs, potentiellement variables pour un m�me stimulus ; par exemple, (figure 
104), le sujet va utiliser les processus P1 � P5 pour le stimulus Sj, et P4 � P8 pour le stimulus Sk ; 
cela permettra de projeter sur un continuum psychologique, la probabilit� de r�ponse du sujet. Par 
cons�quent, plus les stimulus seront proches, et plus la probabilit� d’utiliser des processus 
discriminatifs communs sera importante (Charton, 2002). Nous avons alors superpos� nos 
�l�ments de discussion sur ce sch�ma (figure 1). 

NOTRE APPROCHE

Figure 1 : Repr�sentation des liens entre continuum physique et continuum psychologique selon Thurstone (D’apr�s Charton, 
2002). 

Pour tester son mod�le, Thurstone (1927) avait alors utilis� un protocole par paire 
consistant � effectuer toutes les paires possibles avec n stimulus (n vins par exemple), soit :        
(n.(n-1))/2 paires pour obtenir des r�ponses sur une �chelle thurstonienne d’intervalle de � moins 
Q � vers � plus Q � selon la question Q pos�e aux sujets. Dans ce protocole, il est compr�hensible 
que plus le nombre de r�ponses obtenues est important, plus le r�sultat est valide ; trois solutions 
existent pour augmenter le nombre de r�ponses (Charton, 2002) : soit un m�me sujet r�p�te son 
�valuation sur toutes les paires, soit chaque paire est jug�e par un grand nombre de sujets, soit on 
demande une combinaison des deux. 

Notre d�marche s’est situ�e en amont en consid�rant que chaque sujet indiquait lui-
m�me ses processus discriminatifs en tant que variables ou cat�gories discriminatives de 
base dans sa strat�gie perceptive, et que ce sont ces approches multiples (par le grand nombre 
de termes cit�s, puis regroup�s le cas �ch�ant au niveau du panel), et diff�renci�es (par la part 

Objet

Cat�gorisations  
(attributs et prototypes)

Jugement
(technique et h�donique)
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incompressible de variabilit� inter-individuelle) qui permettront d’induire, en fonction d’une 
comparaison � un seul produit pivot, toutes les descriptions discriminantes de chacun de ces 
produits, hors ce produit pivot ; ceci devrait permettre, par cons�quent, d’�viter d’effectuer toutes 
les comparaisons souhaitables. Cette v�rification se fera par deux approches, une approche 
exp�rimentale, avec une comparaison de cette m�thode de comparaison par paire avec une 
collecte de donn�es sensorielles en texte libre et selon les traitements que nous avons 
exp�riment�s pr�c�demment, et selon une approche de mod�lisation. Cette mod�lisation 
permettra de simuler, de mani�re sans doute encore tr�s simpliste, l’expression de juges ayant � 
d�crire des produits (formes arbitraires) en utilisant pour chacun des termes qui pourront �tre 
diff�rents, et en se pla�ant dans des cat�gories ordonn�es d’expression de ces mots, diff�rentes 
pour chacun des juges, 12 dans notre mod�le. 
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1.3 La traduction de nos enseignements m�thodologiques 

A partir des insuffisances des m�thodes sensorielles actuelles, et forts de nos observations 
(Thuillier, 2007) � la lecture du texte brut (comprenant 17200 occurrences pour la comparaison 
de seulement 11 produits), fruit de l’expression libre des perceptions des juges, la question �tait 
maintenant de d�passer nos exp�rimentations sur le champagne, et de r�fl�chir � la mise en place 
d’une nouvelle approche g�n�rale qui permettrait d’aborder et de traiter l’�valuation sensorielle 
de produits complexes et �volutifs.

Cette mise en place a consist� � �noncer les contraintes qui nous semblaient n�cessaires � 
respecter pour r�pondre aux observations des pr�c�dentes exp�rimentations, en distinguant deux 
types de contraintes : d’une part des contraintes fortes que l’on pourrait qualifier de 
structurelles, pour ne pas d�grader la collecte des informations , d’autre part des contraintes 
secondaires, pour faciliter la mise en place de cette m�thode.

Les contraintes fortes sont les suivantes : 
. Pouvoir prendre en compte le temps, avec une collecte des donn�es diff�renci�e dans le 
temps.

. Int�grer la diversit� individuelle de mani�re qualitative, par le recueil de textes libres 
aupr�s des sujets.

. Evaluer par comparaison de deux produits, afin de prendre en compte leurs diff�rences, 
pour diminuer l’effet de la diversit� individuelle plus importante en description absolue.

. Pouvoir comparer et positionner les juges, afin de pouvoir estimer les caract�ristiques du 
jury.

Les contraintes secondaires ou op�rationnelles, afin de permettre une mise en place et des 
traitements facilit�s et automatisables ; celles-ci sont les suivantes : 
. Diminuer la difficult� de traitement de textes libres en r�duisant la forme des textes � des  

expressions qualificatives, sans n�cessiter l’utilisation des modalisateurs de sens, afin de  
permettre des traitements informatiques quasi-imm�diats.

. Structurer l’information sensorielle en demandant, si possible, une s�paration entre les 
descriptions factuelles et les informations de type ‘jugements’, de type h�donique 
(appr�ciation ou non) ou technique (�quilibre, �volution des produits, par exemple) ; ces 
derni�res informations sont souvent moins r�p�tables et moins consensuelles.

. Limiter le temps de la formation � la d�couverte de la m�thodologie, afin de permettre � 
tout sujet une mise en œuvre apr�s seulement quelques minutes d’explication, enfin
. Ne pas obliger � de nombreuses �valuations comparatives afin de rester dans des 
�valuations sensorielles qui ne soient pas trop co�teuses en temps et en produits, pour 
rester �conomiquement faisables et comp�titives.

Notre m�thode bas�e sur ces contraintes est pr�sent�e dans le point suivant. Nous avons 
pu effectuer une premi�re exp�rimentation avec l’�valuation de 6 champagnes pour comparer 
cette nouvelle approche m�thodologique avec le recueil en texte libre. Cette premi�re 
exp�rimentation doit permettre d’�valuer en premier lieu sa faisabilit� aupr�s des d�gustateurs, et 
dans un deuxi�me lieu, son efficacit�, par une premi�re comparaison de r�sultats avec la m�thode 
que nous consid�rons actuellement comme une des plus performante dans un objectif de 
description exploratoire (collecte et traitement de texte libre). 
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2. Pr�sentation de la m�thode � Profil pivot� �

2.1 Principe de la m�thode

Tous les produits � d�crire seront compar�s par paire � un m�me produit que l’on va 
consid�rer comme pivot ; il sera par cons�quent n�cessaire, pour comparer par exemple 5 
produits, d’avoir une pr�sentation successive par ordre al�atoire de 5 paires o� dans chacune de 
ces paires sera pr�sent ce m�me produit pivot. 

2.2 Protocole de la m�thode

Les produits sont au minimum 5, avec en compl�ment le produit pivot (R, pour 
r�f�rence). Pour 5 produits not�s P1 � P5, on pr�sentera 5 paires : P1-R, P2-R, P3-R, P4-R, P5-R. Le 
nombre 5 provient de la n�cessit� de pouvoir g�n�rer un espace produit suffisamment grand pour 
permettre une repr�sentation multidimensionnelles des produits. 
Le nombre de produits maximum n’est pas fix�, celui-ci peut d�pendre de la saturation 
sensorielle induite par la famille de produits concern�s et le nombre de s�ances consacr�es � 
l’�valuation de tous les produits. 

Le produit pivot doit �tre choisi dans la famille de produits � �valuer tout en �tant 
diff�rent, et si possible, assez neutre vis-�-vis de ces derniers. La s�lection de ce produit pivot 
constitue une question sensible ; cet aspect sera abord� et discut� lors de la mod�lisation de la 
m�thode. 

Les sujets. Les sujets doivent n�cessairement �tre des personnes exp�riment�es en 
�valuation sensorielle, soit par une utilisation r�guli�re des techniques de profils de type QDA, 
QFP au sein d’un panel, soit par une pratique fr�quente de d�gustations en tant que professionnel 
‘Oenologue’, ‘Nez’, ‘Acheteur’ pour les produits concern�s. Leur nombre peut �tre assez variable 
de 10 � 50, selon la puissance statistique d�sir�e ; en effet, les statistiques appropri�es pour des 
mesures nominales (l’objet pr�sente ou non la propri�t� consid�r�e) entra�nent que, plus le 
nombre de juges sera important, plus le nombre d’occurrences d’un terme sera alors 
potentiellement important, et par cons�quent, plus la discrimination statistique sera 
potentiellement forte. 

Le service se fait en pr�sentation simultan�e stricte de la paire, produit � �valuer et 
produit pivot. Un ordre al�atoire des produits au sein des juges est conseill� pour �viter des biais 
li�s � l’ordre de pr�sentation des produits. A l’issue de l’�valuation de la premi�re paire, une 
seconde paire est servie apr�s un court temps de repos sensoriel (1 � 2 minutes). L’ensemble des 
paires � servir est ainsi propos� en essayant de limiter la dur�e de la s�ance � 2 heures maximum 
pour des raisons de fatigue sensorielle. 

Il est n�cessaire de pr�voir un temps d’�valuation par paire qui prenne bien en compte la 
totalit� de la dynamique d’�volution des produits pour toutes les phases de l’�valuation ; cette 
�volution pouvant �tre constitu�e, par exemple, d’une dynamique de refroidissement dans le cas 
de caf�s, ou de r�chauffement ou de d�gazage dans le cas de vins effervescents (service � 12�C, 
et r�chauffement buccal de l’ordre de 37�C). 
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2.3 Evaluation et collecte des informations

Les diff�rentes phases de l’�valuation sont multi-sensorielles, en ne faisant pas 
r�f�rence de mani�re syst�matique � un sens particulier. Six phases de base ont �t� retenues, mais 
cette d�composition n’est pas bien entendu fig�e ; celle-ci d�pendra des produits et du panel 
concern�, selon le degr� de pr�cision que l’on veut donner au phasage du temps. 
Les cinq premi�res phases sont constitu�es de descriptions sensorielles � caract�re factuel, 
pr�cis�es de la mani�re suivante, et structur�es sur une base temporelle : L’observation (1), cette 
phase est pratiquement exclusivement visuelle, et peut-�tre un peu sonore selon les produits ; la 
seconde phase, le flairage (2) est principalement bas�e sur les aspects olfactifs et trig�minaux 
avec le flairage et les premi�res perceptions par le nez ; la troisi�me phase est la mise en bouche
(3) ou l’attaque, constitu�e des caract�ristiques tactiles, gustatives, et des perceptions olfactives 
dans les premi�res secondes de l’ingestion des produits concern�s ; la quatri�me phase est la 
tenue en bouche (4), ou le d�veloppement en bouche, avec des perceptions gustatives, 
trig�minales et r�tro-olfactives particuli�res li�es aux dynamiques diverses du produit, de 
r�chauffement, de d�gazage, de m�lange avec la salive, de d�structuration de texture, de
refroidissement, selon les familles de produits concern�es ; en dernier lieu, la fin de l’�valuation 
sera appel�e la finale (5) bas�e essentiellement l� encore, sur des perceptions gustatives, 
trig�minales et olfactives r�tro-nasales.

La sixi�me phase est une synth�se que l’on pourrait qualifi�e de ‘jugement’ ayant trait aux 
impressions h�doniques, techniques, prototypiques dans le sens de Brochet (2000) exprimant les 
cons�quences de l’int�gration perceptive des faits observ�s pr�alablement. 

La collecte des donn�es est structur�e en fonction des phases temporelles retenues plus 
avant (nombre de phases variable selon le type de produit concern�). Dans notre cas, la saisie de 
l’�valuation de chaque paire de produits est constitu�e de 12 cases. Dans chacune des cases, le 
juge est amen� � d�crire uniquement le produit �valu� par rapport au pivot ; cette description doit 
s’effectuer exclusivement par des substantifs ou des expressions qualificatives (les deux termes 
sont alors �crits avec des sous-tirets), sans phras�, sans verbe, et sans n�gation.

Deux types de cases sont pr�vues : des cases ‘Moins’ et des cases ‘Plus’ qualifiant le produit 
concern� par rapport au pivot. Ainsi, cette classification oblige, lors de l’�valuation, � une 
comparaison diff�renci�e du produit �valu� par rapport au produit pivot. 
Un exemple de tableau de saisie type est pr�sent� ci-dessous ; un tableau de ce type sera par 
cons�quent n�cessaire pour chaque paire de produit �valu�.
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Code produit :  ███ Moins … Plus …

1. Observation

2. Flairage

3. Mise en bouche

4. Tenue en bouche

5. Finale

6. Synth�se 
(technique &/ou h�donique)

Tab. 1 : Grille g�n�rale de saisie du profil pivot�

Tab. 2 – Exemple de fiche de d�gustation utilis�e pour le recueil des informations en m�thode profil pivot�
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2.4 Traitement des donn�es

En op�ration pr�liminaire, et afin de prendre en compte les diff�rences d’expression des 
juges, il est conseill� de regrouper les termes par cat�gorisation en utilisant des dictionnaires de 
synonymes sp�cifiques. Ceci vise � appliquer aux unit�s lexicales une grille de codage (mots de 
base et synonymes) � valeur descriptive et analytique d’un point de vue sensoriel. Seuls les noms, 
quelques adjectifs, et participes sont retenus en raison de leur plus fort potentiel s�mantique et de 
notre volont� de description interpr�tative. Cette op�ration est effectu�e en partant des mots ayant 
une fr�quence sup�rieure ou �gale � deux occurrences sur lesquels vont s’associer leurs 
synonymes. Les mots non retenus seront par cons�quent les mots n’ayant pas de valeur 
descriptive ou ayant une occurrence trop faible (inf�rieure � 3 par produit, par exemple) sans �tre 
associ� � un mot de base.

Avant d’effectuer un comptage des mots, des mots de base sont identifi�s ; ceux-ci sont 
soit les mots � la base des dictionnaires sp�cifiques, soit les mots dont la fr�quence est, par 
exemple, sup�rieure ou �gale � 2. Sur la base de ces mots, un comptage automatique est alors 
effectu� de mani�re � obtenir des fr�quences selon les produits et les phases pour les textes cit�s 
en ‘Plus’, et pour les textes cit�s en ‘Moins’. 
En effet, les ‘Plus’ rassemblent les termes descriptifs les plus saillants pour la description de 
chacun des produits ; et les ‘Moins’ consituent les termes les moins saillants de ces produits, en 
rapport avec le produit pivot utilis�. Ces deux comptages compl�mentaires vont permettre alors 
de rassembler un mat�riau de termes qualitatifs avec leur fr�quence respective par produit et par 
juge.

Ce mat�riau de termes va alors nous servir � cr�er un gradient qualitatif, avant de 
repr�senter les r�sultats des produits et des juges. Ce gradient qualitatif descriptif ira des 
termes tr�s � moins � (les termes les plus cit�s en � moins �) vers les termes tr�s � plus � (les 
termes les plus cit�s en � plus �), par produit et par juge, selon chacune des phases.

Les r�sultats sont ensuite pr�sent�s par phase ou toute phases confondues, hors ou avec la 
phase de synth�se, � l’aide d’histogrammes de fr�quences ou de mani�re plus synth�tique sous 
forme d’une Analyse Factorielle des Correspondances (AFC).

Les produits seront repr�sent�s par une AFC tous juges confondus des fr�quences par 
produit, et les juges seront repr�sent�s par une AFC tous produits confondus des fr�quences 
par juge. 

Des traitements compl�mentaires bas�s sur le comptage des occurrences comme par exemple, des 
tests de diff�rences de distribution peuvent �tre effectu�s en compl�ment, � des fins de tests 
d’hypoth�ses. 

Cette m�thode de saisie et de traitement est maintenant finalis�e et int�gr�e dans le logiciel 
TASTEL, logiciel d’assistance � l’analyse sensorielle commercialis� par la soci�t� informatique : 
5, rue du Ch�teau - 52300 Rouvroy sur Marne / Tel.: (+33) 03.25.94.23.00.
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