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L'enseignement des techniques d'évaluation sensorielle fait aujourd'hui la part belle aux 
épreuves et instruments à maîtriser, en passant par des logiciels d'exploitation des données 
recueillies, faute d'avoir un support pédagogique qui permette la construction linguistique de 
termes adaptés à la description des sensations et à leurs compositions.

Cet ouvrage vient combler cette lacune. Il recense les termes décrivant une sensation, dans un 
souci opérationnel pour le praticien de l'évaluation sensorielle, comme pour l'amateur désireux 
de parfaire ses connaissances. Ceux-ci trouveront pour chaque mot : ses racines et définitions 
usuelles, sa définition sensorielle issue d'une pratique, son protocole d'exploration et la ou les 
modalités sensorielles associées. 

Le dictionnaire des mots du sensoriel ouvre la voie d'une réponse à une question encore d'actualité : 
est-ce que l'on perçoit une sensation parce qu'un mot y est associé, ou parce que les performances 
de notre appareil perceptif le permet ?

Ce dictionnaire se présente comme un outil premier, à enrichir par d'autres termes, à inventer 
en prolongement des mots existants, des qualificatifs en « able », par exemple (signalant une 
possibilité), des illustrations de matière (référentiel sensoriel), à mettre en relation avec un espace 
produit et des gestes spécifiques. En ce sens, le dictionnaire des mots du sensoriel est un ouvrage/
outil didactique.

Le dictionnaire des mots du sensoriel peut être aussi un facteur-clé pour générer des nouveautés, 
voire des innovations dans les champs interdisciplinaires qui touchent aux matières et aux matériaux 
(leur conception, leurs applications), aux objets (jusqu'à leurs finitions), aux mots, aux entraînements 
des membres du panel sensoriel.

Dictionnaire des mots du sensoriel
Jean-françois BASSEREAU, Régine CHARVET-PELLO
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Jean-François BASSEREAU, diplômé de l’École nationale des 
beaux arts appliqués à l’industrie de Bourges, de l’École nationale 
supérieure des arts décoratifs de Paris, DEA en conception de pro-
duits et innovation de l’École nationale supérieure d’arts et métiers 
de Paris, thèse de doctorat en Génie mécanique, spécialité Génie 
industriel, ENSAM Paris.

Régine CHARVET-PELLO, diplômée de l’École Boulle à Paris, a 
créé l’agence RCP design global à Tours. 
Elle prépare avec l’Europe, les collectivités et l’Université de Tours 
un centre d’études et de recherche, CERTESENS, spécialisé dans 
le design sensoriel au service de l’enseignement, de la recherche, 
des entreprises et du public. Il ouvrira ses portes fin 2011.

Les auteurs

NOUVEAUTé
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La première approche
transversale et 

multidisciplinaire

Que sait-on sur la couleur, ses transformations,  
son importance pour l’aliment, ses influences  
neurosensorielles ?
Pour répondre à ces questions et à bien d’autres sur 
ce thème complexe, ce traité d’une envergure inégalée 
rassemble les contributions de 39 spécialistes d’hori-
zons divers : universitaires et chercheurs, médecins, 
syndicats professionnels, ingénieurs et responsables 
marketing, industriels, designers, cuisiniers… 
Son objet est de dresser pour la première fois un 
panorama complet des connaissances et expé-
riences en matière de recherches et d'applications 
de la couleur dans l'univers des aliments :

• les acquis fondamentaux sur la couleur 
(biochimie, biologie, chimie et physique) 

• des illustrations présentant des études de cas 
récents

• les aspects de toxicologie, de réglementation  
et de santé

• les applications de marketing, de design sensoriel  
et de psychosociologie

Sous le prisme 
d’une analyse en 
3 grandes étapes

La couleur des aliments a été structuré en   
3 parties pour traiter tous les angles du sujet : 

c Comprendre : pour mieux cerner   
les origines de la couleur

c Évaluer : partie consacrée à la 
compréhension et à la mesure des 
phénomènes colorés

c apprÉCier et innover : pour resituer 
l’humain au centre des préoccupations

première synthèse globale sur le sujet, La couleur 
des aliments reflète enfin la diversité et l'originalité des 
recherches auxquelles les laboratoires français ont 
largement contribué depuis plusieurs décennies. Le 
caractère scientifique et le haut niveau de compétence 
des contributeurs permettront au lecteur d’approfondir 
ses connaissances et d’acquérir une ouverture sur 
les domaines connexes au monde scientifique.

S o m m a i r e
L e S  a u t e u r S

muriel Jacquot, enseignant chercheur à l’eNSaia (Nancy université),  
effectue sa recherche dans le domaine de la qualité et de la sécurité alimen-
taires avec un intérêt particulier pour la sensorialité et les interactions senso-
rielles entre la vision et les autres sens. organisatrice en 2005 du colloque 
international « iriS, Sens et essence des couleurs », elle est membre du 
bureau du Centre français de la couleur.

philippe Fagot, consultant en management de la couleur, développe 
des programmes de culture d’entreprise pour la mise en œuvre de politiques 
d’innovation tous secteurs industriels confondus. administrateur du Centre 
français de la couleur, il a déjà coordonné le congrès aiC mondial Couleur 
de 1985.

andrée voilley, professeur des universités émérite à agroSup Dijon, 
membre de l’académie d’agriculture, participe à la mise en place et au suivi 
de programmes de recherche nationaux et internationaux dans le domaine 
de la qualité des aliments en relation avec les procédés. elle a déjà coor-
donné l’ouvrage Flavour in Food (CrC Press, 2006).

Préface (Claudette Berset). avant-propos  
(muriel Jacquot, Philippe Fagot et andrée Voilley)
introduction – La complexité de la couleur  
(Patrick Callet)
Première Partie - ComPrendre
Sous-partie 1 - Chimie et physicochimie  
de la couleur
  1. Pigments et colorants, naturels et artificiels 

(Philippe Cayot)
  2. La couleur des miels (Paul Schweitzer)
  3. Diversité de couleur des vins Rosés, constat  

et origine (Gilles Masson)
Sous-partie 2 - Influence des procédés  
sur la couleur
  4. Altération des couleurs d’un aliment lors de  

sa conservation ou sous l’action d’un procédé  
de transformation (Philippe Cayot)

  5. Exemple d’application au domaine de la viande 
(Christophe Denoyelle)

  6. La couleur des caramels (Cécile Gouttefangeas, 
Valérie Ratsimba et Henri Nigay)

Sous-partie 3 - Formation, dégradation  
de la couleur
  7. Réaction de Maillard, caramélisation et brunisse-

ment des produits alimentaires (Joël Hardy)
  8. La couleur influencée par la réaction de Maillard 

dans les aliments (Marco Dalla Rosa   
et Alessandro Sensidoni)

Sous-partie 4 - Toxicité des matières colorantes
  9. Évaluation du risque toxicologique des colorants 

alimentaires (Dominique Parent-Massin)
Sous-partie 5 - Législation sur les colorants
10. Colorants : aspects réglementaires   

(Catherine Mignot et Paule Escargueil)
11. Réglementation des colorants : cas pratique 

(Catherine Mignot et Paule Escargueil)

deuxième Partie - Évaluer
Sous-partie 1 - Physiologie de la perception  
en couleur
12. Couleur et neurosciences (Jean Le Rohellec) 
13. Récit d’une expérience : influence de la couleur  

sur les perceptions olfactives et gustatives du vin 
(Frédéric Brochet)

14. Le pouvoir de discrimination du système gustatif 
(Annick Faurion) 

15. L’imagerie par résonance magnétique (IRM) dans 
l’exploration de la vision de la couleur (Thierry 
Moulin, Lionel Pazart et Alexandre Comte)

16. Témoignage d’un sommelier synesthète : l’homme 
et la mémoire en couleurs (Christophe Menozzi) 

17. Relation odeurs/couleurs, compréhension et appli-
cation pour le design d’emballage (Muriel Jacquot, 
Didier Michel, Claire Gaiani, Elmira Arab-Tehrany 
et Joël Hardy)

Sous-partie 2 – Analyses instrumentales
18. Qualité de la couleur et nouvelles applications  

à l’apparence colorée (Alain Chrisment)
19. Mesure de la couleur des miels (Paul Schweitzer)
20. Élaboration du nuancier référence des vins de 

Bourgogne (Philippe Trollat, Sébastien Petitfourg, 
Pierre Gouton et Bertrand Boisier)

Sous-partie 3 - évaluation sensorielle
21. Méthodologie de l’évaluation sensorielle  

(Muriel Jacquot)
22. Couleur et apparence de confiseries à enrobage de 

sucre coloré – Optimisation du temps de polissage 
(Élisabeth Voirol-Baliguet et Sonia Bertrand-Bar)

23. Le nuancier des vins Rosés – Genèse, mise  
au point et développement (Gilles Masson)

troisième Partie - aPPrÉCier  
et innover - ComPortements   
soCiologiques et CrÉation
Sous-partie 1 - Imaginaire chromatique  
et packaging
24. La pensée comestible : couleur et symbolique  

chromatique des aliments (Philippe Fagot)
25. Quelles sont les questions à se poser lors du choix 

d’une couleur pour un emballage alimentaire ? 
Proposition d’un modèle (Marina Cavassilas)

Sous-partie 2 - Design alimentaire et culture  
du visuel
26. Le design est-il comestible ? (Céline Gallen)
27. Témoignage : couleurs sensorielles   

(Muriel Grosjean)
28. Mise en scène des aliments – Témoignage  

d’une photographe spécialisée en prises de vues  
et stylisme culinaire (Marielys Lorthios)

Sous-partie 3 - Marketing sensoriel
29. Du marketing sensoriel à l’innovation produit 

(Agnès Giboreau, Laurence Body et Sara Coves) 
30. Témoignage : l’univers couleur alimentaire  

(Didier Michel)
Sous-partie 4 - Couleur et nutrition
31. Propriétés antioxydantes des fruits et légumes : 

une question de couleur (Joël Pincemail  
et Jean-Olivier Defraigne)

32. Caroténoïdes et vieillissement cérébral   
(Tasnime Akbaraly et Claudine Berr)

Sous-partie 5 - Innovation et coloration  
des produits alimentaires
33. Apprenons enfin à cuisiner de la couleur !  

(Hervé This)
34. Étude de cas : perspectives colorées (Hervé This)
35. Valorisation et acceptation de nouvelles couleurs 

en fruits et légumes : étude de cas de la carotte 
(Emmanuel Geoffriau)

Conclusion : les couleurs de la cuisine (Gérard Dupont)
Index

La couleur des aliments
s’adresse à vous :

c professionnels de l’agroalimentaire toutes filières,  
     formation continue

c services R&D et marketing, design, packaging

      c laboratoires d’analyse sensorielle

     c élèves en génie alimentaire 
   (écoles d’ingénieurs, IUT)

c étudiants des universités :        
     licences, masters, doctorats
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