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Analyse sensorielle d’ un jus frais

AQ Pr PF 20 |

\ Procédure d’analyse sensorielle d’un jusde fruitsfrais.

Chaque opérateur defabrication doit compléter seul, une colonne de la fiche suivante.
L’ évaluation de la qualité sensorielle du jus sera notée sur 20 points, réparti comme
suit : 8 points pour la saveur (gout), 5 points pour I’aréme (odeur), 5 points pour la couleur, et

2 points pour la limpidité.

Critére évalué Nb (_Jle p,ts Opérateur | Opérateur
attribués | ............0 | L

1- Gout :
- géé, golt de moisi et de pourri avec divers golts ne 0
correspondant pas aux fruits utilisés.
- go(t normal de fruits avec un arriere go(t perceptible 1-2 .18 .18
- go(t normal de fruits sans arriere goQt particulier. 3-4-5
- goUt harmonieux de fruits utilises. 6-7
- go(it excellent, intense et tres agréabl e 8
2- Odeur :
- gétée, odeur de moisi, ou sans odeur de fruits. 0 /5 /5
- bonne correspondant aux fruits. 1-2-3 - "
- odeur excellente, intense et trés agréable. 4-5
3- Couleur :
- couleur ne correspondant pas au jus attendu. 0
- couleur correspondant partiellement au jus attendu, plus 1-2 /5 /5
claire ou plus foncée. " "
- couleur correspondant aux fruits. 3-4
- couleur caractéristique et sans défaut. 5
4- Limpidité :
- jus trouble avec sédiment et morceaux de fruits. 0 /2 /2
- jus trouble avec sédiments. 1 " .
- jus trouble sans sédiments. 2

Total sur 20 points T = 20 . 120 .120
Calculs des limites supérieures + 15% (LS=T x 1,15) LS=
Calculs des limitesinférieures—15% (LI = T x 0,85) LI =

Conclusion :

- Si lanote la plus difféere de plus de 15 % de la note la plus basse, le test est arefaire (on
compare laLS de lanote |la plus basse a la note la plus haute et laL| de la note la plus haute &

la note la plus basse).

- Si lejusaobtenu un 0 aun critére, le jus est déclaré non conforme.

- Si lanote moyenne est inférieure a 15, le jus est déclaré non conforme

Note M oyenne obtenue : Conformité: Signature opérateurs:
OUI ou NON
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