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Les financements 

Les acteurs  



ProGusto 

Une application smartphone  

Pour tous les dégustateurs professionnels  

Quoi ? 

Structurer  
Conserver 
Echanger  

  

Pour qui ?  

Guider et transcrire les dégustations analytiques  

Les données de 
dégustation analytique  

Pour quoi faire ?  

Dans quels buts ? 



L’origine de ProGusto, une question de science  

PROBLEMATIQUE N°1 



L’origine de ProGusto, une question de science  

L’utilisation d’images facilite la reconnaissance des odeurs  

Thèse U. de Bordeaux - M. Hamtat (2011) 

Les scientifiques ont besoin de la constitution et validation d’un 
imagier des arômes et des défauts du vin.  

+ Besoin de revisiter les pratiques de dégustation en général et en particuliers 
de l’expression des sensations en bouche  

L’utilisation d’images peut faciliter l’amélioration des 
performances olfactives  

Thèse U de Lyon II / U. de Bordeaux - S. Tempère (2011) 

PROBLEMATIQUE N°1 



L’origine de ProGusto, une question de science  

PROBLEMATIQUE N°2 

Une réflexion doit être envisagée pour revisiter la 
transcription de ces sensations  

Il n’existe pas d’expression consensuelle  
 

-  des sensations perçues en bouche 
hors gustatives 

-  des sensations dynamiques  
-  des descriptions globales 

 
  



Progusto, une rencontre   



Progusto, une équipe   



Progusto, des réalisations 

Les scientifiques ont besoin de la constitution et validation d’un 
imagier des arômes et des défauts du vin.  

PROBLEMATIQUE N°1 



 Quelles sont les avancées scientifiques?  

  Validation de l’imagier des odeurs 

 

 

 

 

 

 

Sélection des principales odeurs & défauts du vin (150)  

Organisation des items olfactifs en une arborescence à 3 
niveaux  

Présélection de 3 images / item olfactif  

Questionnaire de validation en ligne selon 3 critères :  
•  Reconnaissance  
•  Dimension hédonique  
•  Test de représentativité 

Progusto, des réalisations 

Validations statistiques  



 Quelles sont les avancées scientifiques?  

  Validation de l’imagier des odeurs 

 

 

 

 

 

 

Progusto, des réalisations 



 Quelles sont les avancées scientifiques?  

  Validation de l’imagier des odeurs 

 

 

 

 

 

 

Progusto, des réalisations 

147 images validées  



Progusto, des réalisations 

PROBLEMATIQUE N°2 

Une réflexion doit être envisagée pour revisiter la 
transcription des sensations  perçues en bouche 



Progusto, des réalisations 

Attaque Milieu Finale 

Longue 



 Quelles sont les avancées scientifiques?  

  Réflexion sur le « bouche » 

 

 

 

 

 

 

Questionnaire en ligne pour recueil du 
vocabulaire 

Astringence – Volume – texture  

Etude sémantique 

To be continued…. 

Progusto, des réalisations 



Progusto, des réalisations 



Progusto, des réalisations 



Progusto, des réalisations 



Progusto, des réalisations 



Progusto, des réalisations 



Progusto, des réalisations 





Progusto, une philosophie   

Dégustation expert  

Accompagner la Dégustation Analytique dans sa 
pluralité   

 

« Déguster, c’est goûter avec attention un produit dont on 

veut apprécier la qualité ; c’est le soumettre à nos sens, 

en particulier ceux du goût et de l’odorat, c’est essayer de 

la connaître en recherchant ses différents défauts et ses 

différentes qualités et en les exprimant, c’est étudier, 

analyser, décrire, juger, classer. » 

Jean Ribéreau-Gayon 



PROGUSTO  
L’application d’assistance à la 
dégustation pour les 
professionnels  



Votre avis ?  

Que demanderiez 

vous à une 

application 

d’assistance à la 

dégustation?  



Notre proposition  



Votre avis ?  

L’outil vous semble 

t-il adapté a vos 

besoins de terrain? 



Thèses et stratégies scientifiques  

Faciliter la reconnaissance des odeurs  

Verrou scientifique N°1 1 



Thèses et stratégies scientifiques  

Les imagiers  

1 



Thèses et stratégies scientifiques  



Thèses et stratégies scientifiques  

Faciliter la reconnaissance des odeurs  

Constitution et validation d’un imagier 
des arômes et défauts du vin  

Verrou scientifique N°1 1 



    Constitution et validation d’un imagier des arômes et défauts du 
vin  

Thèses et stratégies scientifiques  

ð  Sélection des 150 arômes principaux du vin 

ð  Classement en 13 familles et 22 sous-familles  

ð  Sélection de 3 images par arôme  

ð  Validation de l’image la plus significative par des 

questionnaires en ligne et analyse statistique  

•   Reconnaissance  

•   Valeur hédonique  

•   Association image / odeur  

 

1



Thèses et stratégies scientifiques  

Faciliter la reconnaissance des sensations 
en bouche en respectant les fortes 

variabilités interindividuelles    

Verrou scientifique N°2 2 



Thèses et stratégies scientifiques  

Faciliter la reconnaissance des sensations en bouche   

Constitution et validation d’un imagier des volumes et 
des textures 

+  
Toile des équilibres  

Verrou scientifique N°2 2 



Acidité	
  

SucrositéAmertume

Thèses et stratégies scientifiques  

Equilibre & structure 

Fraicheur 

Brulant 



Etat des travaux  

2
Constitution et validation d’un imagier des 

volumes et des textures 
+  

Toile des équilibres  

ð Conception des pages  

ð Fabrication et choix des images 

ð Validation des images et des pages par analyse 

sensorielle  

 

  



Thèses et stratégies scientifiques  

Concevoir un outil de dégustation des baies 

Verrou scientifique N°3 3 
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