GOUTS & DEGOUTS

oute la subtilité de votre palais ?

modifiée par la composition
du produit. Ainsi, la fleur de
sel récoltée a la surface des
marais salants contient des
impuretés qui enrichissent la
saveur salée, tandis que le
bicarbonate, bien que 1égere-
ment salé & cause des ions so-
dium (d’ot son gofit),a une
saveur assez désagréable.
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1. PLUSIEURS GOUTS
Matériel : sucre en poudre,

miel, extrait de vanille liquide, “

aspartame, fructose (au rayon
diététique), pince a épiler et
verre d'eau.

| é 'Expérience : procédez

&3 comme dans I'expérien-
ce sur le gofit salé en notant
toutes vos sensations dans

le détail.

;%Conctusion i en compa-

{ W= Irant sucre en poudre
(saccharose), fructose et as-

| partame vous distinguez non
seulement des saveurs su-
crées différentes mais aussi

- un pouvoir sucrant trés inégal
pour des quantités de «sucre»
€quivalentes (le fructose est
un peu plus sucré que le sac-
charose et I'aspartame 200 fois
plus). Miel et extrait de vanille
ont aussi un gofit sucré mais
apportent en plus une multi-
tude de sensations douces dé-
pendant de leur composition.
Par exemple, le miel contient
des sucres (fructose, glucose,

- maltose), des acides aminés,
des sels minéraux et des grains
de pollen. I e sucre est un
modificateur de gofit qui ren-
force la saveur salée.

2, LE CONTRASTE

| Matériel : fromage blanc,
Sucre, 3 ramequins.
‘ él 'Expérience: préparez
S8 trois portions de froma-
ge blanc, [a premiéere nature,
la deuxieme sucrée comme
Yous I'aimez, et la troisiome

; Q -
deux fois plus sucrée. Gofitez-
les dans cet ordre puis rincez-
vous la bouche et recommen-
cez dans I'ordre 1-3-2.
Comparez vos sensations.

Ei Conclusion : nous éva-
BE luons la saveur sucrée
(ou salée) d’un aliment par
comparaison a ce qui le pré-
cede en bouche. Apres la
portion nature, la deuxieme,
modérément sucrée, semble
I'étre nettement plus, alors
qu’aprés le fromage trés sucré,
elle parait presque nature.

3. LE SEUIL DE PERCEPTION

Matériel : sucre en poudre,
eau, 8 verres.

Bi* Expérience : dissolvez
&30 g de sucre (1 ¢. 2 soupe)
dans un verre d’eau. Versez

la moitié de cette eau dans un
deuxicme verre et complétez
avec de 'eau nature. Renouve-
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lez cette dilution 6 fois dans les
verres restants. Gofitez ensuite
I'eau contenue dans chacun

en partant du dernier. Notez a
partir de quel verre yous sen-
tez la saveur sucrée et compa-
rez ce seuil de perception avec
celui d’autres personnes,

e Conclusion : d’une per-
#1541 sonne a Pautre, le seuil
de perception du sucré varie
de 1 a 500 et I'expérience
donne des résultats aussi va-
riables pour les saveurs salée,
acide (jus de citron) ou amére
(café sans sucre).

Matériel : vinaigre blanc,
acide tartrique (en pharmacie),
1 jus de citron, 3 cuillers a
café et 1 verre d’eau.

" Expérience : versez

&3] d’abord une petite quan-
tité de chaque liquide dans

les cuillers puis trempez-y

le bout de la langue en vous
ringant la bouche & chaque
fois. Puis recommencez I'ex-
périence, cette fois en met-
tant les liquides directement
en bouche avant de les re-
cracher. Notez I’acidité,

—~ Conclusion:la percep-
tion de I’acidité varie
d’un individu a I'autre. Cer-
tains la ressentent davantage
du bout de la langue qu’en
mettant la cuillérée dans

leur bouche tandis que pour
d’autres c’est I'inverse, preuve
que la cartographie des gofits
qui place les récepteurs de
'acidité au milieu de la lan-
gue est fausse. De méme, Ie
citron peut paraitre plus acide
que le vinaigre ou I'inverse.
La perception de la saveur
acide (due aux ions hydrogéne
H*) dépend de I’environne-
ment des récepteurs. Ainsi, en
ajoutant du sucre au vinaigre,
la sensation acide diminue
sans que la concentration en
ions H* ait changé.

1. Matériel : feuille d’endive,
cacao en poudre ou chocolat
a 80% de cacao, grain de
café ou café mouluy, cuiller a
café et verre d’eau.

) Expérience: mettez
&3] en bouche chacun des
ingrédients en la ringant &
I’eau entre deux tests. Notez
Iamertume de chacun.

i Conclusion : tous sont

W54 amers, mais la sensibilité
a ’amertume varie considé-
rablement d’un individu a
I’autre. Alors que certains ne
la supportent pas, d’autres

la sentent a peine, ce qui
leur permet d’apprécier les
brocolis, mais aussi la nicotine
et la caféine. Entre ces extré-
mes, on a découvert dans cer-
taines populations africaines
trois niveaux de sensibilité

L




