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Odorat et goût : 2 sens chimiques

• Input = signal       chimique ou physique

• Output = 

@Neurone : signal électrique

@Cerveau : intégration du signal

@Humain : perception, émotion,
cognition, souvenir, …



Perte des performances sensorielles avec l'âge

Mojet et al. Chem. Senses 2001 Doti et al. Physiol. Behav. 1984



Saveurs 
primaires

Odeurs

Arômes

• Goûter avec le nez bouché: 
Saveurs primaires 
+ perceptions trigéminales

• Goûter sans le nez bouché: 
+ arômes

Physiologie du goût



Arômes (odeurs)

Saveurs 
primaires

Perception 
trigéminale

sucré salé acide amer umami

Chaud froid astringence métallique gras (saveur primaire?)

Le sens du goût



Nos cinq sens (réal. S. Scala)
© Film Concept Associés



Anatomie du système gustatif



Sucrée Acide

Amer

Umami

Salé

Les saveurs : des fonctions différentes



Code combinatoire de la perception des saveurs

Saveurs Nombre de récepteur(s) Seuils de détection

Sucré 1 récepteur 0,01 M 

Salé 1 récepteur 0,01 M

Umami 1 récepteur 0,001 M

Acide 1 récepteur 0,0001 M

Amer ~ 25-30 récepteurs 0,00000001 M



D-tryptophane
(sucré)

L-tryptophane
(amer)

Relations structure - goût

Lugduname
(sucré)

Benzoate de dénatonium
(amer)



Du récepteur au comportement alimentaire

Polymorphisme TAS1R2 impacte la 
perception du sucrose

Polymorphisme TAS2R38 impacte la 
perception PTC (phenylthiocarbamide)

Eni et al. Am. J. Clin. Nutr. 2010

Kim et al. Science 2003



Récepteurs gustatifs
(2002)

(2000)

(2001)

(2010)

(2006)

Chéron et al. L’Act. Chim. 2017



Goût sucré : Un large espace chimique

Chéron et al. Encyclopedia of food chemistry. 2018



Goût sucré : un unique récepteur

Chéron et al. Encyclopedia of food chemistry. 2018



Protéines « sucrées » & récepteur gustatif

Jiang et al. J. Biol. Chem. 2004

Chéron et al. Proteins. 2017



Alternatives au saccharose

saccharose aspartame stévia (stévioside)



Duper nos papilles ?

Miraculine (fruit du miracle)

Acide ?



Duper nos papilles ?

Miraculine (fruit du miracle)

Sucré !

« Les perceptions des sens et les 
jugements de l'esprit sont des sources 
d'illusion et des causes d'incertitudes » 

Anatole France



Koizumi et al. PNAS. 2011



Projets en cours :

Modèles numériques de la perception des saveurs



Décrypter les mécanismes moléculaires
(modèle 3D & dynamique)



• RCPG

• Domaine 7TM

• Traduction d’une information chimique
en influx nerveux

Kobilka Angew Chem Int Ed 2013

Récepteurs chimio-sensoriels



Site allostérique du récepteur au goût sucré

MD simulations
Amber16
FF14SB
15 ms, NPT, TIP3P

T1R2 – T1R3



Mécanismes de modulation du goût

Données In vitro : P. Jiang (Monell Chemical Senses Center)
Chéron et al. en révision



Explorer les espaces chimiques
-

Relations structure - goût



SweetenersDB

Chéron et al. Food Chem 2017
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Machine learning

Molécule à tester prédiction

Apprentissage supervisé, les modèles QSAR



Modèle de relations structure - goût sucré

Chéron et al. Food Chem 2017



pl 159 - Sucralose

Sucralose (µM)
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Moyenne - Jujuboside A

Jujuboside A (µM)
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Moyenne - Ginsenoside Rd
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Tests in vitro

- Contrôle vecteur vide (vv)
- Ligand (référence sucralose)

Indice de pouvoir sucrant:
- Saccharose (référence) : 1
- Sucralose : 600-650
- Molécule A : ~ 50 ?

Données In vitro : L. Briand & C.Belloir (CSGA, Dijon)

(mM) (mM)

(mM) (mM)



Mesure des émotions
-

Réponse inconsciente de l’organisme à un 
stimulus sensoriel



http://thoughttechnology.com/

Stimulation sensorielle & mesures psychophysiques
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