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p. 1Structuration, gestion et réutilisation des données

Printemps de la donnée 2022

Structuration, gestion et réutilisation 
des données autour des aliments / 
bioproduits / procédés

Webinaires Mai 2022 - Printemps de la donnée

DataSusFood
2020-2022

Coord. C. Pénicaud, SayFood

TRANSFORM

TransformON
2021-2022

Coord. M. Weber, BIA
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Quels besoins avec nos données ?

Données d’intérêt

OUVRIR

REUTILISER
Avec d’autres outils
Interopérabilité

Difficile à faire directement sans 
travail sur les données !
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Printemps de la donnée 2022

Quels besoins avec nos données ?

Données d’intérêt

STRUCTURER

INTERROGER

GERER

OUVRIR

REUTILISER

DataSusFood

Structuring and Opening Data to improve Sustainability of Food Systems
Structurer et Ouvrir les Données pour améliorer la Durabilité des Systèmes Alimentaires
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Quels besoins avec nos données ?

Données d’intérêt

STRUCTURER

INTERROGER

GERER

Outil d’interrogation

Base de données 
PO²-BaGaTel

Ontologie permet de 
- Standardiser et hiérarchiser le vocabulaire utilisé dans la base
- Structurer les données avec le vocabulaire commun
- Interroger au-delà du périmètre d’un seul projet
- Croiser des données de natures différentes

Ontologie 
PO²-TransformON
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Une série de 4 webinaires
3 cas d’utilisation et 1 présentation des outils

Formulation d’emballages biocomposites Webinaire 3 mai 2022

Evaluation environnementale Webinaire 10 mai 2022

Caractérisation sensorielle Webinaire 17 mai 2022

Présentation des outils Webinaire 24 mai 2022

TransformONDataSusFood

Ontologie 
PO²-TransformON

Base de données 
PO²-BaGaTel
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Méthodes et descripteurs pour la 
caractérisation de produits 
alimentaires par des panels : une 
taxonomie générique @ Webinaire 
de présentation

Caroline Bondu, Elisabeth Guichard, Michel Visalli

INRAE, CSGA
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Contexte

• Besoin d’intégrer la perception sensorielle dans les ontologies sur 
les aliments
• Enjeu majeur : reformulation des aliments pour améliorer leurs 

qualités (nutrition, environnement, transformation) 
• Mais 

• les choix alimentaires sont difficiles à changer (Abrahamse, 2020)

• le goût est la principale raison d’achat (Allès et al., 2017; Glanz et 
al., 1998; Honkanen & Frewer, 2009; Januszewska et al., 2011; 
Milošević et al., 2012)

• Pas d’ontologie dédiée à la perception sensorielle
• FoodOn, une ontologie “de la fourche à la fourchette” (Dooley et 

al., 2018)
• PO2 intègre essentiellement des concepts issus de BaGaTel, une 

base de données sur les produits laitiers (Guichard et al., 2021)
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Contexte

• Besoin de standardiser les données collectées à l’aide de 
méthodes d’analyse sensorielle
• L’analyse sensorielle vient de fêter ces 100 ans et a beaucoup 

évolué depuis ses débuts (Meiselman et al., 2022) 

• Il existe de très nombreuses méthodes et différentes
taxonomies pour les classer, mais aucune n’a adopté un point 
de vue data-centré

• Il existe de nombreux lexiques sur les descripteurs sensoriels, 
mais pas de taxonomie générique

• Sans structuration, pas de FAIRisation !
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Objectifs

• Construire une branche de TransformON dédiée à la perception 
sensorielle des produits alimentaires permettant de répondre aux 
besoins cités

• Plusieurs étapes :

• Construire une typologie des méthodes d’analyse sensorielle 
permettant de standardiser, regrouper et rendre inter-
opérables les données collectées

• Construire une classification des descripteurs sensoriels
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Typologie des méthodes

• Méthodes d’évaluations absolues ou relatives des produits alimentaires

• En lien avec des propriétés sensorielles et/ou affectives

• Par des panels humains

• Au moyen de techniques d'auto-évaluation (réponses explicites)

• Impliquant une dégustation

Spécifications
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Typologie des méthodes

• Recherche bibliographique

• Identification des critères de regroupement des méthodes sur la base de la nature 
des données collectées (« que sont des données comparables ? »)

• Type d’évaluation : relative/absolue

• Variable mesurée : intensité/applicabilité/dominance/etc.

• Résolution temporelle : temps continu/temps discret/périodes/statique

• Descripteurs : liste, texte libre

• Constitution a priori de la typologie par approche déductive avec des experts

• Identification des paramètres non méthode-dépendants

• Type d’échelle : nominale, ordinale, continue, etc.

• Moment de la mesure : avant/pendant/après la dégustation

• Type de panel : entrainé, semi-entrainé, expert, consommateur

Méthodologie 
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Typologie des méthodes

Les données collectées à 
l’aide de méthodes dans 
le même segment sont 
agrégeables modulo des 
transformations 
mathématiques

Un format "universel" de 
données est proposé en 
vue d’exporter tout type 
de donnée sensorielle 
vers BaGaTel

Résultats
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• Vue d’ensemble des méthodes disponibles

• Vocabulaire unifié qui permettra de décrire toute méthode 
existante ou à venir avec des termes standardisés (méta-
données)

• Format de données pour les data-papers / stockage dans les 
entrepôts de données

• Relations entre les différents types de données pour permettre 
des agrégations en vue de méta-analyses

• Travail évolutif, ouvert à la communauté : 
www.chemosenstools/senso-on (à venir)

• Besoin de taxonomies de descripteurs pour aller plus loin dans 
l’interopérabilité

Typologie des méthodes
Ré-utilisation

http://www.chemosenstools/senso-on
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Classification des descripteurs sensoriels 

• Exploiter les résultats d’analyse sensorielles décrivant la texture 
des aliments 

→Panel entrainé

→Test consommateur (commentaire libre)

• Relier la classification à l’ontologie PO2 : chaque niveau de la 
classification devient un concept de l’ontologie

• Avoir une classification de référence et une roue des textures 

Objectifs de la classification
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Classification des descripteurs sensoriels 

1) Recherche des attributs de texture

Etapes de construction de la classification

Base de données 
ChemoSens

Base de données 
BaGaTel

Recherche 
systématique de 

la littérature

182 attributs 240 attributs

340 
résultats

Autres sources: 
littérature, 

wordreference…

48 attributs

470 attributs

64 articles

Définitions 
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Classification des descripteurs sensoriels 

2) Regroupement des attributs en concepts

→Traduction

→Synonymes 

→Définitions

3) Classification selon 3 objectifs

Etapes de construction de la classification

Classement en catégories 
de descripteurs

Déclinaison des 
attributs en 

fonction du mode 
d’évaluation

Classement en niveaux 
d’intensité

Travail avec le 
groupe d’experts

Norme AFNOR
SLR

Libellé principal Libellés alternatifs 
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Classification des descripteurs sensoriels 

3) A. Classement en catégories de descripteurs

Etapes de construction de la classification

*
*

*

*



p. 20Structuration, gestion et réutilisation des données

Printemps de la donnée 2022

Classification des descripteurs sensoriels 

3) B. Travail avec le groupe d’expert

Etapes de construction de la classification

Proposition 
de 

classification 

Validation 
des niveaux 

Discussion 
avec les 
experts

Validation des 
concepts

Réévaluation 
des concepts 
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Classification des descripteurs sensoriels 

4) Construction du lexique de définitions

Etapes de construction de la classification

Proposition de 
définitions 

Discussion 
avec les 
experts

Validation des 
définitions

Norme AFNOR

CNRTL, 
Larousse, 

Cambridge 
dictionnary…

Recherche systématique 
de la littérature

Tableau 1 : définitions proposées pour chaque attribut de 
texture en anglais et en français (exemple pour glissant)
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Classification des descripteurs sensoriels 

5) Travail obtenu et implémentation dans l’ontologie 

Etapes de construction de la classification

Typologie

Lexique de 
définition Création de roues des textures

Implémentation 
dans l’ontologie
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Classification des descripteurs sensoriels 
Etapes de construction de la classification
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modèle
5

modèle
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% granulosité

moyenne à
partir de
lisse

moyenne à
partir de
morcelé

Utilisation de la classification sur des exemples

→ Vérifier que les valeurs de mesure des attributs « lisse » et « morcelé » sont 
cohérentes sur l’échelle de granulosité pour un même produit  

Exemple 1 (aspect quantitatif)

Modèle fromager Attribut mesuré 
modèle 1 Lisse Morcelé
modèle 2 Lisse Morcelé
modèle 3 Lisse Morcelé
modèle 4 Lisse Morcelé
modèle 5 Lisse Morcelé

modèle 6 Lisse Morcelé

Granulosité
Morcelé Lisse 

0 100%

Ramener à la granulosité

Les deux attributs sont mesurés

% granulosité à 
partir de lisse

% granulosité à partir 
de morcelé

100-Lisse Morcelé
100-Lisse Morcelé
100-Lisse Morcelé
100-Lisse Morcelé
100-Lisse Morcelé
100-Lisse Morcelé
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0

20

40

60

80

100

Fromage
fondu

Gouda Matrice
protéique

Modèle
fromager 1

Modèle
fromager 2

Dureté (%)

Utilisation de la classification sur des exemples

→ Regrouper les attributs de dureté de différents produits sur une même 
échelle de mou à dur (en prenant en compte que mou est le contraire de dur)

Exemple 2 (aspect quantitatif)

Produit Attribut mesuré
Fromage fondu Dur
Gouda Mou
Matrice protéique Dur
Modèle fromager 1 Mou
Modèle fromager 2 Dur

Ramener à la dureté

dureté
Dur Mou

0 100%

Comparaison de la 
dureté entre les 
fromages

Un seul des attributs est mesuré

% de dureté 

Dur
100-Mou

Dur
100-Mou

Dur
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Utilisation de la classification sur des exemples

→ Extraire les données de textes libres pour mettre en évidence les 
caractéristiques de texture d’un produit et comparer plusieurs produits.

Exemple 3 (aspect qualitatif)

Texte / 
commentaire 

libre

Attributs 
relevés

Crispy, creamy, …

Détermination 
de la catégorie et 

du niveau 
d’intensité 

Fracturability high, 
viscosity moderate, …

Comparaison des 
produits 
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Utilisation de la classification sur des exemples
Exemple 3 (aspect qualitatif)

fracturability

fattiness

hardness

viscosity

granularity

grindability

chewiness

adhesiveness
elasticity 

global shape moisture

other

Catégories des descripteurs des chips

fracturability

fattiness

hardness

viscosity

granularity

grindability

chewiness

adhesiveness

elasticity 

surface 
conformation

moisture

denseness

Catégories des descripteurs du guacamole

→ Détermination des catégories de descripteurs les plus représentatives d’un produit
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Utilisation de la classification sur des exemples
Exemple 3 (aspect qualitatif)
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→ Détermination du niveau d'intensité des descripteurs les plus représentés
au sein des catégories de texture

Chips
Guacamole 
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Conclusion

• Structurer le vocabulaire permet de comparer des données qui n’étaient 
pas comparables initialement, par exemple :

• D’automatiser l’analyse de descripteurs opposés (mou est le 
contraire de dur)

• Utiliser des catégories de descripteurs est un nouveau concept qui 
permet de regrouper des descripteurs dans le but, par exemple :

• D’automatiser le traitement du texte libre, avec possibilité d’étendre 
à des discours sur le web…

1er niveau d’intérêt : domaine de l’analyse sensorielle
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Conclusion

• Mettre en relation les données sensorielles avec des données de 
préférence de consommateurs : l’appréciation sensorielle est une raison 
importante d’achat et s’intègre dans la démarche d’amélioration des 
produits

• Corréler (ou mettre en relation) des données sensorielles avec des 
données nutritionnelles, de composition, de procédé, d’impact 
environnemental… 

2ème niveau d’intérêt: La communauté scientifique et la ré-
utilisation des données:
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Conclusion

• Résultats produit dépendant, mais avec l’ontologie TransformOn, on 
peut rechercher des données par type de produit, à différents niveaux 
de la hiérarchie de la branche « aliment »

• Résultats « panel dépendant »

mais avec beaucoup de données il est possible de trouver des 

tendances → robustesse de l’outil

Limites de l’approche:


