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____ Goilt Biologie

Comment le go(it vient aux enfants, pourquoi un vin nous semble minéral...
A Dijon, cent cinquante chercheurs testent nos appétences et aversions.

quoi pensait I'architecte qui

a construit le Centre des

sciences du goilt et de I'ali-

mentation, ce batiment tout

rond qui détonne au milieu
du campus universitaire de Dijon?
A un ceuf sur le plat? Une ile flot-
tante? Pas tout 4 fait. A un pot de
yaourt! A l'origine, en 1994, la fon-
dation Danone devait faire fonc-
tionner ce centre de recherche
avec le CNRS. Le tandem a fait
long feu. Aprés différents mon-
tages, le centre a trouvé en 2010 sa
forme actuelle. Structure unique en
France, il regroupe 150 chercheurs
permanents, venus du CNRS, de
I'Inra et de I'université de Bour-
gogne, qui décortiquent nos préfé-
rences alimentaires. Une théma-
tique trés centralisée abordée de
facon pluridisciplinaire. « C’est ce
qui m’a intéressé ici », explique
Luc Pénicaud, le directeur du

Le sens qui donne
dugoutalavie

centre. Le pot de yaourt dissimule
quelques surprises au sein de ses
rondeurs. Parmi elles, interrom-
pant I'enfilade classique de bureaux
et de laboratoires, la « salle d’obser-
vation du comportement humain ».
Un box avec une glace sans tain. On
y enregistre les expressions faciales
d’enfants — venus avec leur mere —
réagissant aux odeurs diffusées.

Un peu plus loin s’ouvre «la
chambre & métabolisme ». Il
s'agit d’'un caisson aménagé avec
lavabo, toilettes, lit, vélo d'appar-
tement, passe-plats et murs cri-
blés de capteurs. De quoi tenir plu-
sieurs jours pour le « volontaire »
dont on va mesurer le métabo-
lisme énergétique, la production
de CO, etla consommation d'oxy-
géne. Au terme de calculs compli-
qués, les chercheurs obtiendront
la quantité de lipides, glucides et
protéines consommés. Tous ces

Une amertume issue du fond des ages

I'homme a appris a se méfier

physique, et que nous avons

ertains goQts — et faisons moins d'exercice
dégo0ts — sont innés,

et seraient liés a des
raisons évolutives. Ainsi le
sucré nous attire d'emblée,
et cela dés la naissance.
Pourquoi? « Nous avons été
sélectionnés pour apprécier ce
qui nous apporte de 'énergie,
la matiére grasse et le sucre,
constate Sylvie Issanchou,
de I'lnra, responsable de
I'équipe sur la dynamique
des préférences alimentaires.
Le probléme, c'est que nous

beaucoup d'aliments a notre
disposition : ce qui était un
avantage de I'évolution devient
un inconvénient. » A contrario,
I'amer provoque le rejet chez
les tout-petits. « Déposez une
goutte de quinine sur les lévres
d’'un nouveau-né, il fera une
grimace qu'il n‘a pas apprise »,
affirme le neurobiologiste
Jean-Didier Vincent (lire aussi
linterview pp. 30-31). C'est
qu'au cours de son évolution,
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de ce go(t qui signale de
nombreuses plantes toxiques.
Certains récepteurs a I'amer
se situent d’ailleurs au niveau
de I';esophage et déclenchent
des réflexes vomitifs de
protection. Du coup, il faut
du temps pour s'y habituer.
Une expérience menée a Dijon
en 2002 a ainsi montre que
les personnes agées avaient
une préférence marquée pour
les jus amers tandis que les
jeunes préféraient le sucre.

paramétres seront mis en relation
avec son comportement, I'objec-
tif étant d’étudier I'influence du
métabolisme individuel sur la
perception sensorielle. Et d’éclai-
rer les variations entre individus.
Impressionnant! Sauf qu'en sor-
tant du caisson, Luc Pénicaud
lache, résigné : « L'équipement
est en panne... Il faut trouver
l'argent pour le réparer. »

Entre le Viandox et 1e poisson

Mais l'une des principales sources
de fierté des équipes, et en bon état
de marche, ce sont les deux cuisines
super-équipées, une chaude et une
froide. Centre névralgique de toutes
les expérimentations, elles desser-
vent, via des passe-plats, une série
de petites cabines individuelles
équipées de caméras, d’ordinateurs
et de boutons d'appel. Et alimentent
des cohortes de volontaires venus
tester des plats préparés, des bis-
cuits, des produits laitiers, du vin,
voire de l'eau. Ces testeurs notent
leurs appréciations, réactions, et les
nuances qu'ils détectent. Ce faisant,
ils contribuent aux recherches sur
notre comportement alimentaire.
Vaste chantier qui touche autant la
biologie que la chimie ou la psycho-
logie.

Au départ, tout est simple. Le
goiit striclo sensu, c'est ce qui
est percu par la langue : le sucré,
le salé, 'amer, l'acide. Les quatre
grandes catégories de saveurs
bien connues. Une cinquiéme s'est
immiscée récemment parmi elles :
I'umami, littéralement « délicieux »
en japonais — mais pas en fran-
cais! Peu agréable, quelque eeoe®
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rond qui détonne au milieu
du campus universitaire de Dijon?
A un ceuf sur le plat? Une ile flot-
tante ? Pas tout & fait. A un pot de
yaourt! A I'origine, en 1994, la fon-
dation Danone devait faire fonc-
tionner ce centre de recherche
avec le CNRS. Le tandem a fait
long feu. Apres différents mon-
tages, le centre a trouvé en 2010 sa
forme actuelle. Structure unique en
France, il regroupe 150 chercheurs
permanents, venus du CNRS, de
I'Inra et de l'université de Bour-
gogne, qui décortiquent nos préfé-
rences alimentaires. Une théma-
tique tres centralisée abordée de
facon pluridisciplinaire. « C’est ce
qui m’'a intéressé ici », explique
Luc Pénicaud, le directeur du

centre. Le pot de yaourt dissimule
quelques surprises au sein de ses
rondeurs. Parmi elles, interrom-
pant I'enfilade classique de bureaux
et de laboratoires, la « salle d'obser-
vation du comportement humain ».
Un box avec une glace sans tain. On
y enregistre les expressions faciales
d’enfants — venus avec leur mere —
réagissant aux odeurs diffusées.

Un peu plus loin s’ouvre «la
chambre & métabolisme ». Il
s'agit d’'un caisson aménagé avec
lavabo, toilettes, lit, vélo d’appar-
tement, passe-plats et murs cri-
blés de capteurs. De quoi tenir plu-
sieurs jours pour le « volontaire »
dont on va mesurer le métabo-
lisme énergétique, la production
de CO, et la consommation d’oxy-
geéne. Au terme de calculs compli-
qués, les chercheurs obtiendront
la quantité de lipides, glucides et
protéines consommés. Tous ces

Une amertume issue du fond des ages
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I'homme a appris a se méfier

ertains golis — et
C dégolts — sont innés,
et seraient liés a des
raisons évolutives. Ainsi le
sucré nous attire d'emblée,
et cela dés la naissance.

Pourquoi? « Nous avons été

sélectionnés pour apprécier ce

qui nous apporte de I'énergie,
la matiére grasse et le sucre,
constate Sylvie Issanchou,
de I'lnra, responsable de
I'équipe sur la dynamique
des préférences alimentaires.
Le probléme, c’est que nous

physique, et que nous avons
beaucoup d'aliments a notre
disposition : ce qui était un
avantage de I'évolution devient
un inconvénient. » A contrario,
I'amer provogue le rejet chez
les tout-petits. « Déposez une
goutte de quinine sur les lévres
d’un nouveau-né, il fera une
grimace qu'il n'a pas apprise »,
affirme le neurobiologiste
Jean-Didier Vincent (lire aussi
l'interview pp. 30-31). C'est
qu'au cours de son évolution,
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de ce goit qui signale de
nombreuses plantes toxiques.
Certains récepteurs a I'amer
se situent d'ailleurs au niveau
de I';esophage et déclenchent
des réflexes vomitifs de
protection. Du coup, il faut
du temps pour s'y habituer.
Une expérience menée a Dijon
en 2002 a ainsi montré que
les personnes agées avaient
une préférence marquée pour
les jus amers tandis que les
jeunes préféraient le sucré,

parameétres seront mis en relation
avec son comportement, I'objec-
tif étant d’étudier I'influence du
métabolisme individuel sur la
perception sensorielle. Et d’éclai-
rer les variations entre individus.
Impressionnant! Sauf qu’en sor-
tant du caisson, Luc Pénica
lache, résigné: « L’ ipe

est en panne... I
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Mais I'une des principales sources
de fierté des équipes, et en bon état
de marche, ce sont les deux cuisines
super-équipées, une chaude et une
froide. Centre névralgique de toutes
les expérimentations, elles desser-
vent, via des passe-plats, une série
de petites cabines individuelles
équipées de caméras, d'ordinateurs
et de boutons d'appel. Et alimentent
des cohortes de volontaires venus
tester des plats préparés, des bis-
cuits, des produits laitiers, du vin,
voire de l'eau. Ces testeurs notent
leurs appréciations, réactions, et les
nuances qu'ils détectent. Ce faisant,
ils contribuent aux recherches sur
notre comportement alimentaire.
Vaste chantier qui touche autant la
biologie que la chimie ou la psycho-
logie.
Au départ, tout est simple. Le
golit stricto sensu, c'est ce qui
est percu par la langue : le sucré,
le salé, I'amer, 'acide. Les quatre
grandes catégories de saveurs
bien connues. Une cinquiéme s'est
emment parmi elles :
I'umami, littéralement « délicieux »
en japonais — mais pas en fran-
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SLES CHEMINS 4
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Thalamus

@)

Lortex orfviofrontal

Nerfs olfactifs

Molécules
odoranies

Dents

Nert
Tacial

@ Les molécules odorantes
des aliments mastiqués
remontent vers les récepteurs
olfactifs situés dans le nez.

@ Linformation est ensuite
véhiculée, par les nerfs olfactifs,
jusqu'au bulbe olfactif...

@ ... puis jusqu’aux régions
olfactives du cortex.

@ Elle parvient enfin

au cortex orbitofrontal,

ol elle est intégrée

avec les autres informations
gustatives.

Lortex alfactify @

Bulbe olfactif

@ Les bourgeons gustatifs de
la langue percoivent les
substances alimentaires.

@ Ces informations sont
acheminées via trois nerfs,
facial, glossopharyngien et vague
(non représenté), jusqu'au noyau
du tractus solitaire.

@ Elles arrivent au thalamus...

@ ... puis au cortex
somatosensoriel...

@ ... et enfin, au cortex
orbitofrontal.

BRI

e

Nerf tossopharyngien

SENSATIONS
SOMESTHESIQUES

@ Le nerf trijumeau, relié a la
langue et aux dents, percoit
des sensations comme la
température, le pétillant, le

piquant, I'astringent, la texture.

Il atteint le noyau du tractus
solitaire...

@ ... oii I'information est
intégrée avec celle du goiit
avant de se diriger vers le
thalamus...

@ ... puis vers le cortex
orbitofrontal.

WNoyau du tractus
soltaire

C'est dans ce cortex que sont
rassemblées les informations
olfactives, gustatives et
somesthésiques, donnant
naissance a une image unique
multisensorielle, de I'aliment,
amenant a dire consciemment :
« j'aime » ou « je n'aime pas ».
Cette perception est également
modulée par d'autres organes
du cerveau, I'amygdale,
I'hypothalamus, le striatum,
etc., qui apportent des
données d'autre nature
déclenchant la salivation,

la production d'insuline,

le vomissement...
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« L'olfaction stimule I'imagi

Quel est le réle de l'olfaction
dans notre vie?

On a longtemps cru que
c'était une relique sensoarielle,
le legs d'une période de
I'évolution humaine ol elle
était plus utile. Mais cette
croyance nous vient plutot
d'un déficit d'études sur

ce sens. Le rebond actuel
des recherches montre

au contraire qu'il joue un
role important dans les
interactions sociales, dans
la perception de soi et de
|'environnement. Et sans
I'olfaction, la gustation

est pauvre. On en fait
I'expérience passagere a
chagque rhume! Larsqu’elles
la perdent, certaines
personnes disent perdre
jusqu'au go(t de la vie.

Ce handicap sensoriel est
souvent lié a une plus grande
vulnérabilité sociale, a
davantage d’insécurité face
aux taches quotidiennes.
Dans les cas les plus

graves, il peut entrainer

une dépression. Autres
propriétés de l'olfaction :
mobiliser les émotions,
motiver les actions, stimuler
|'imaginaire, favoriser des
états de bien-étre et un
sentiment de sécurité.
Certains thérapeutes utilisent
d’ailleurs les odeurs pour
faire re-émerger les souvenirs
de leurs patients.

Sait-on a quel moment ce
sens se développe?

Chez I'espéce humaine,

des le dernier trimestre de
gestation. A l'origine, il existe
une variété considérable

de récepteurs olfactifs, ces
protéines qui captent les
molécules odorantes. Les
neurones qui les portent sont
ensuite valides ou eliminés
par I'environnement odorant
créé par la mere. Des études
americaines montrent ainsi
que des feetus de souris
durablement exposés a un

odorant donné lui deviendront,
adultes, spécialement
sensibles. Ce phénoméne est
décrit chez plusieurs espéces,
dont la notre.
L’environnement modifie
donc bien la perception des
odeurs...

Oui, il sélectionne et affine
les sensibilités. L'exposition
olfactive précoce et les
apprentissages associés
conduisent ainsi a des
différences culturelles en
matiére de préférences ou
de repulsions. Dans I'une

de nos études, nous avons
présenté un jeu de quatorze
odeurs a des enfants de 7

a 12 ans issus de trois pays
trés contrastés quant a leur
environnement olfactif :

le Québec, la Syrie et
I'Indonésie. Un consensus
trés net s'est établi entre

les enfants sur les odeurs
les plus désagréables :

vomi, excréments, matiere
organique en décomposition.
En revanche, les odeurs
positives ont été tres
variables, les petits Syriens
préférant la rose et les petits
Indonésiens, le jasmin.
Quant aux Canadiens, c'est
le salicylate de méthyle qu'ils
ont le plus apprécié : il est
présent en Amérigue du
Nord dans de nombreuses
confiseries ou boissons
sucrées. Une odeur que les
Européens ont trouvée plutot
désagréable, et qu'ils ont
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naire »

associée a des médicaments
ou a du dentifrice.
Conservons-nous la mémoire
des odeurs?

L'aptitude a les mémoriser
fonctionne trés tot au cours
du développement. Et une
fois connues, elles restent
quasiment inoubliables.

Les occasions d'apprendre
sont nombreuses dés la
période feetale. Des données
récentes montrent que des
odeurs rencontrées in utero
peuvent étre retenues de
quelques mois a plusieurs
années apres la naissance.
Par la suite, celles véhiculées
dans le lait ou associées

au sein maternel restent
parfois plusieurs années,
voire décennies! Au moment
du sevrage, la découverte
directe des ardmes et odeurs
des aliments et la perception
de leurs conséguences
bénéfiques ou non donnent
naissance a des préférences
ou a des aversions qui
peuvent persister toute la vie.
Lolfaction modifie-t-elle
notre perception des choses?
Oui, elle peut moduler la
fagon dont les autres sens
fonctionnent. Les odeurs
mettent les individus dans
des états émotionnels qui
influencent I'attention et

la vitesse de réponse. Par
exemple, nous avons pu
montrer gu'en présence
d'une odeur alimentaire
donnée, des volontaires
détectaient plus rapidement
I'image de I'aliment
correspondant présentée

sur un écran parmi plusieurs
autres. Elle était délivrée

a leur insu, ce qui laisse
supposer qu'une odeur n'a
pas besoin d'étre percue
consciemment pour agir sur
les autres sens.

* Biologiste au CNRS, ancien
directeur (2001-2009) du
Centre des sciences du golit et
de 'alimentation de Dijon.

SRR RN

BENOIST SCHAAL *

eee part entre le Viandox et le
poisson, caractéristique des ali-
ments protéinés. Apres la langue,
le nez prend le relais. Dans le cas
d'un yaourt 4 la vanille, la langue
indique qu’il est sucré, I'odorat,
lui, signale la vanille. Le « gofit »
du langage courant, c’est donc
en fait 'association « saveur plus
aréme », la combinaison de I'ol-
faction et de la gustation. Ce que
les Anglais, plus précis, appellent
flavor, « flaveur ». Il suffit de boire
une gorgée de jus de fruit, puis
une autre en se bouchant le nez,
pour constater la différence.

Une sixieme saveur, le gras

Au niveau de la chimie molécu-
laire, notre sensibilité gustative se
révele quelque peu plus complexe.
Nous possédons sur la langue
250 papilles. Elles concentrent
4000 bourgeons gustatifs (voir
Vinfographie p. 27) dans lesquels
se logent les cellules sensorielles
neuro-épithéliales. Saveurs ou
molécules gustatives se dissol-
vent dans la salive et pénetrent
les pores des bourgeons du gofit.
1l se produit alors une interaction
entre ces molécules et des récep-
teurs spécialisés. Pour le salé et
l'acide, il s’agit de simples canaux
ioniques, des passages par les-
quels transitent certains ions. En
revanche, pour détecter les molé-
cules améres, nous disposons de
24 récepteurs activés par les molé-
cules gustatives, ce qui explique
que nous soyons tres sensibles &
ce goiit. Le sucré et 'umami n’acti-
vent qu'un seul récepteur chacun.
1l faut des concentrations impor-
tantes pour qu’on les percoive.

Nous disposons donc d'une tren-
taine de récepteurs gustatifs.
Mais de 350 récepteurs olfactifs
(le porc en a 1500). Nous sommes
donc plus sensibles a 1'odeur
qu'au goit! I1 peut méme arri-
ver, chez certaines espéces, que
le récepteur au gofit sucré, tres
complexe, ne fonctionne plus
suite & une modification géné-
tique : « C’est le cas chez le chat :
il est insensible au sucré. Il s'agit
sans doute d'une perte évolutive,
car ¢’est un animal carnivore qui
a sélectionné d’autres types d’ali-
ments. Ce trait se relrouve chez
tous les félins », explique Loic
Briand de I'Inra, dont 'équipe tra-
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« L'olfaction stimule I'imaginaire »

Quel est le role de I'olfaction
dans notre vie?

On a longtemps cru que
c'était une religue sensorielle,
le legs d'une période de
I'évolution humaine ot elle
était plus utile. Mais cette
croyance nous vient plutét
d'un déficit d'études sur

ce sens. Le rebond actuel
des recherches montre

au contraire qu'il joue un
role important dans les
interactions sociales, dans
la perception de soi et de
I'environnement. Et sans
I'olfaction, la gustation

est pauvre. On en fait
I'expérience passagere a
chaque rhume! Lorsqu'elles
la perdent, certaines
personnes disent perdre
jusqu'au golt de la vie.

Ce handicap sensoriel est
souvent lié a une plus grande
vulnérabilité sociale, a
davantage d'insécurité face
aux taches quotidiennes.
Dans les cas les plus

graves, il peut entrainer

une dépression. Autres
propriétés de I'olfaction :
mobiliser les émotions,
motiver les actions, stimuler
I'imaginaire, favoriser des
états de bien-étre et un
sentiment de sécurité.
Certains thérapeutes utilisent
d'ailleurs les odeurs pour
faire re-émerger les souvenirs
de leurs patients.

Sait-on a quel moment ce
sens se développe?

Chez I'espéce humaine,

des le dernier trimestre de
gestation. A l'origine, il existe
une variété considérable

de récepteurs olfactifs, ces
protéines qui captent les
malécules odorantes. Les
neurones qui les portent sont
ensuite validés ou éliminés
par I'environnement odorant
créé par la mere. Des études
americaines montrent ainsi
que des feetus de souris
durablement exposés a un

odorant donné lui deviendront,
adultes, spécialement
sensibles. Ce phénoméne est
décrit chez plusieurs espéces,
dont la natre.
L'environnement modifie
donc bien la perception des
odeurs...

Oui, il sélectionne et affine
les sensibilités. L'exposition
olfactive précoce et les
apprentissages associés
conduisent ainsi a des
différences culturelles en
matiere de préférences ou
de répulsions. Dans I'une

de nos études, nous avons
présenté un jeu de quatorze
odeurs a des enfants de 7

a 12 ans issus de trois pays
tres contrastés quant a leur
environnement olfactif :

le Québec, la Syrie et
I'Indonésie. Un consensus
trés net s'est établi entre

les enfants sur les odeurs
les plus désagréables :

vomi, excréments, matiére
organique en décomposition.
En revanche, les odeurs
positives ont été tres
variables, les petits Syriens
préférant la rose et les petits
Indonésiens, le jasmin.
Quant aux Canadiens, c'est
le salicylate de méthyle qu'ils
ont le plus apprécié : il est
présent en Amérique du
Nord dans de nombreuses
confiseries ou boissons
sucrées. Une odeur que les
Européens ont trouvée plutot
désagréable, et qu'ils ont
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associée a des médicaments
ou a du dentifrice.
Conservons-nous la mémoire
des odeurs?

L'aptitude a les mémoriser
fonctionne trés t6t au cours
du développement. Et une
fois connues, elles restent
guasiment inoubliables.

Les occasions d'apprendre
sont nombreuses dés la
période feetale. Des données
récentes montrent que des
odeurs rencontrées in utero
peuvent étre retenues de
quelques mois a plusieurs
années apres la naissance.
Par la suite, celles véhiculées
dans le lait ou associées

au sein maternel restent
parfois plusieurs années,
voire décennies! Au moment
du sevrage, la découverte
directe des arbmes et odeurs
des aliments et la perception
de leurs conséquences
bénéfiques ou non donnent
naissance a des préférences
ou a des aversions qui
peuvent persister toute la vie.
Lolfaction modifie-t-elle
notre perception des choses?
Oui, elle peut moduler la
facon dont les autres sens
fonctionnent. Les odeurs
mettent les individus dans
des états émotionnels qui
influencent I'attention et

la vitesse de réponse. Par
exemple, nous avons pu
montrer qu’'en présence
d'une odeur alimentaire
donnée, des volontaires
détectaient plus rapidement
I'image de I'aliment
correspondant présentee

sur un écran parmi plusieurs
autres. Elle était délivrée

a leur insu, ce qui laisse
supposer qu'une odeur n'a
pas besoin d’étre percue
consciemment pour agir sur
les autres sens.

* Biologiste au CNRS, ancien
directeur (2001-2009) du
Centre des sciences du go(t et
de I'alimentation de Dijon.

eee part entre le Viandox et le
poisson, caractéristique des ali-
ments protéinés. Aprés la langue,
le nez prend le relais. Dans le cas
d'un yaourt & la vanille, 1a langue
indique qu'il est sucré, 'odorat,
lui, signale la vanille. Le « golt »
du langage courant, c’est donc
en fait I'association « saveur plus
aréme », la combinaison de I'ol-
faction et de la gustation. Ce que
les Anglais, plus précis, appellent
Jlavor, « flaveur ». Il suffit de boire
une gorgée de jus de fruit, puis
une autre en se bouchant le nez,
pour constater la différence.

Une sixiéme saveur, le gras

Au niveau de la chimie molécu-
laire, notre sensibilité gustative se
révele quelque peu plus complexe.,
Nous possédons sur la langue
250 papilles. Elles concentrent
4000 bourgeons gustatifs (voir
Vinfographie p. 27) dans lesquels
se logent les cellules sensorielles
neuro-épithéliales. Saveurs ou
molécules gustatives se dissol-
vent dans la salive et pénétrent
les pores des bourgeons du gofit.
1l se produit alors une interaction
entre ces molécules et des récep-
teurs spécialisés. Pour le salé et
l'acide, il s'agit de simples canaux
ioniques, des passages par les-
quels transitent certains ions. En
revanche, pour détecter les molé-
cules ameéres, nous disposons de
24 récepteurs activés par les molé-
cules gustatives, ce qui explique
que nous soyons tres sensibles a
ce goiit. Le sucré et I'umami n'acti-
vent qu'un seul récepteur chacun.
Il faut des concentrations impor-
tantes pour qu'on les percoive.

Nous disposons donc d'une tren-
taine de récepteurs gustatifs.
Mais de 350 récepteurs olfactifs
(le porc en a 1500). Nous sommes
donc plus sensibles a 'odeur
qu'au gofit! I1 peut méme arri-
ver, chez certaines espéces, que
le récepteur au goiit sucré, trés
complexe, ne fonctionne plus
suite & une modification géné-
tique : « C’est le cas chez le chat :
il est insensible au sucré. Il s'agit
sans doute d'une perte évolulive,
car ¢'est un animal carnivore qui
a sélectionné d'autres types d'ali-
ments. Ce trait se retrouve chez
tous les félins », explique Loic
Briand de I'Inra, dont I'équipe tra-
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vaille sur les mécanismes impliqués
dans la perception des mélanges de
composés chimio-sensoriels.

Ce monde de molécules et de
récepteurs évolue avec l'avancée
des connaissances. Ainsi les cher-
cheurs viennent-ils d'identifier des
récepteurs spécialisés du gras : ce
golit est donc en passe de deve-
nir une saveur i part entiére, au
méme titre que les cing autres caté-
gories citées plus haut. Mais tout
serait trop simple si chaque molé-
cule entrainait une réponse spéci-
fique. Les informations olfactives et
gustatives, une fois réceptionnées,
transitent vers le cerveau. « A ce
niveau, tout se mélange, note Loic
Briand. I'maginons que je prenne
deux verres d’eau sucrée; si

211111

Jajoute un ardme de vanille dans
lun d'eux, j'augmente la sensa-
tion de sucré. C’est un peu comme
une tllusion d'optique. Il y a inte-
raction entre les différents sens.
Voild comment on peut diminuer
la consommation de sel de patients
soumis a une diéte désodée, en
ajoutant a certains aliments un
aréme d'anchois qui donnera une
sensation de goiit salé. »

Influencer notre goft, voild une
piste de recherche trés suivie a

Décodage des
mimiques d'un
béhé de six mois
filmé lors d'un
test de réactivité
a différentes
saveurs.

Le foetus humain peut détecter
certains aromes présents dans

le liquide amniotique

~11CY e

FRANGOIS VRIGNAUD/CNRS PHOTOTHEQUE

Dijon. Dans le cadre de I'étude Opa-
line (Observatoire des préférences
alimentaires du nourrisson et de
I'enfant) menée au centre depuis
2005, I'équipe de Sylvie Issanchou
a suivi une cohorte de 300 parents,
de la grossesse de la mére aux 5 ans
de I'enfant. Objectif : comprendre
comment se développent les pré-
férences alimentaires chez le nour-
risson, afin notamment d’aider les
meéres a guider les enfants vers des
choix plus sains. On sait aujourd’hui
que les sens du gofit et de I'odorat
se développent trés tot. Les bour-
geons du goiit sont identifiés chez
le foetus humain a la 15° semaine
de grossesse, et des neurones olfac-
tifs apparemment matures sont pré-
sents vers la 25° semaine. En eee
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eee fin de grossesse, le foetus
peut détecter certains des gofits
et arémes présents dans le liquide
amniotique. Des enfants prématurés
nés 429 semaines ont réagi positive-
ment & des ardmes comme la vanille
et négativement & d'autres comme
I'acide butyrique (beutre rance).

Unvin aux aromes de mangue

Des expériences récentes sur des
rates en gestation ont permis de
confirmer que des arémes expé-
rimentés au stade prénatal peu-
vent influencer les choix alimen-
taires futurs. L'alimentation de la
femme enceinte joue également
sur les golits de I'enfant, mais ces
effets sont & court terme : si une
meére a consommé beaucoup de
jus de carotte durant les derniéres
semaines de sa grossesse, son
enfant montrera plus d’'enthou-
siasme pour les céréales au gofit de
carotte que pour les autres. Quant
4 enfant qui a été allaité, il accep-
tera plus facilement de nouveaux
aliments, notamment les 1égumes
verts, car il aura été nouri avec un
lait aux gofits plus variés que le lait
artificiel. Toutefois, temperent les
chercheurs, si la variété favorise
I'acceptation de la nouveauté, cet
effet est éphémere. Lenfant est rat-
trapé par son environnement.

A deux ans, il devient plus tatillon :
est-ce dii & I'éducation? L'étude
Opaline montre que plus l'environ-
nement est permissif, plus cela ren-
force le rapport difficile de I'enfant
alanourriture. Mais « les principes
autoritaires ne fonctionnent pas

davantage s'il n’y a pas de négo-
ciations. Le repas acquiert alors
une note négative. Les expériences
ont montré que le légume initiale-
ment rejeté finit par étre accepité
et apprécié par plus de 70 % des
enfants s'il est proposé au Moins
au cours de huit repas ultérieurs.
Mais souvent, les parents renon-
cent au bout de deux ou trois fois,
explique Sandrine Monnery-Patris,
chargée de recherche & I'Inra. Par
ailleurs, nous avons noté des effets
néfustes sur les enfants qui man-
gent seuls. Le mimélisme et le par-
tage favorisent la consommation
de nouveaux aliments. »

Le role de la culture et de I'environ-
nement sur 'alimentation, c'est jus-
tement le domaine de Dominique
Valentin, un petit bout de femme
toujours en mouvement, respon-

Brazzéine, I'alternative sucrée

Au Centre des
sciences du goit,
les volontaires
sont installés dans
des cabines de
dégustation, en
communication
directe avec I'une
des deux cuisines
ultramodernes.

'il existe beaucoup
S de molécules sucrées

(saccharose, fructose,
certains acides animés...), en
revanche, seules six ou sept
protéines (macromolécules
composées d'acides aminés)
possédent un godt sucré. Elles
sont intéressantes car, plus
grosses que les sucres, ce
sont des édulcorants naturels.
L'équipe de Loic Briand a
travaillé sur la brazzéine,
qui provient d'une plante
d'Afrique de |'Ouest, le
Pentadiplandra brazzeana.

Son pouvoir sucrant est deux
mille fois supérieur a celui

du saccharose. Découverte
en 1994 par des chercheurs
américains de 'université du
Wisconsin, cette protéine,
plus grosse que la saccharine
avec ses b4 acides amingés,
posséde un godt trés proche
de celui du sucre, sans
arrigre-go(it amer (comme
celui de I'aspartam). Elle

est consommeée depuis
longtemps, en particulier par
des populations du Gabon. Sa
caractéristique principale est
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d'étre trés stable a la chaleur,
jusgu'a 82 °C au moins,
contrairement a deux autres
protéines, la monelline et a la
thaumatine (utilisée dans les
chewing-gums). L'équipe de
Loic Briand a réussi a produire
de la brazzéine en grande
quantité grace a une levure,
Pichia pastoris. Aujourd’hui,
elle est en contact avec une
société de biotechnologie
pour passer a une étape
industrielle. Car cette protéine
peut &tre intéressante pour les
diabétiques.

CSGA/CEDRIC SERRANO

sable de 1'équipe de Psychologie
cognitive des sens chimiques. Et le
vin, patrimoine 6 combien national,
est un vecteur idéal pour ce champ
d’étude. Ce jour-la, vers 12h30,
dans une salle du premier étage du
batiment, huit personnes s'instal-
lent. Devant chacune : 4 flacons et
4 verres de vin. Ce sont des « pané-
listes » que Dominique Valentin
forme a utiliser le méme vocabu-
laire pour qualifier un vin. Ils s’en-
trainent par rapport a une liste
de descripteurs sensoriels : « jas-
min », « pipi de chat », « mangue »,
« poil mouillé », « pierre a fusil »,
« levure ». Il est en effet important
dé former des « experts » non pro-
fessionnels pour évaluer I'influence
du bagage culturel. Et en matiére
de vin, I'appréciation est beaucoup
plus subjective qu'on le croit. « Si
80 % de nos panélistes per¢oivent
un godt de mangue dans un vin,
on saura qu'il posséde vraiment
cet aréme, note Dominique Valen-
tin. En ce moment, nous cher-
chons @ comprendre ce que signi-
fie “minéralité du vin”, un slogan
a la mode. On dit que le chablis
est minéral, ce qui est considéré
comme une qualité. Or, nous avons
demandé a des experts de metire
une note de minéralité a différents
vins, et ils n'étaient pas d'accord
entre eux. »
Autre exemple : entre la France et
I'Espagne, qu’est-ce qui fait qu'un vin
est de bonne qualité ? Connaitre le
pays d’origine influence les testeurs;
en revanche, en aveugle, les dégus-
tateurs trouvent beaucoup de simi-
litudes entre les vins des deux pays!
Méme le décor nous influence : ainsi
I'équipe de Dominique Valentin s’est-
elle amusée a reconstituer des bars
avec des ambiances différentes. Un
décor dans les tons bleus et froids
incite les consommateurs a com-
mander du café ou de 'alcool fort.
Des couleurs chaudes et du bois les
dirigent vers le vin ou labiére. Pas de
doute pour la chercheuse : « Tout au
long de notre vie, l'environnement,
la culture modifient nos goits. » A
Dijon, I'expérience n'a pas encore
été menée pour savoir si le fait de
travailler dans un pot de yaourt avait
modifié, chez les chercheurs, la per-
ception des produits laitiers!
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