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RESUME

L’objectif du groupe de travail « Aromes et formulation alimentaire » est de construire un
modele prédictif de la qualité sensorielle des produits alimentaires par des mesures
instrumentales, en particulier en ce qui concerne les intéractions entre les aromes et la texture
d’un aliment. Les outils prédictifs utilisés a ce jour (les régressions simples, multiples, les
PLS...) ne sont pas suffisants. La recherche et le développement de nouveaux outils
permettront de mieux comprendre la perception sensorielle d’un produit en sélectionnant des
variables a mesurer différentes.
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