La naissance du goût

Dans l'immense majorité de nos expériences alimentaires et gustatives, tous nos sens, sont, de manière consciente ou inconsciente, concernés. Les spécialistes de neurobiologie sensorielle préfèrent aujourd'hui parler d'une représentation multisensorielle de « l'objet »  dégusté .

La mise en bouche

· La vision - de loin notre fonction sensitive la plus importante- intervient en premier, bien en amont de la mise en bouche. Elle fait appel à nos souvenirs, transférant de notre « mémoire de travail » une première ébauche de ce que nous nous apprêtons à ressentir.

· le toucher permet d'anticiper sur la texture et la dureté de certains aliments.

· À l'approche des lèvres, la fonction olfactive entre en jeu pour confirmer ou infirmer, préciser, amplifier, sculpter l'image sensorielle attendue.

· Dans la cavité buccale, l'olfaction rétronasale prend le relais, en même temps que les messages des bourgeons du goût et ceux de la somesthésie (le tactile, le chaud, le froid, l'astringence...), dans laquelle les dents jouent un rôle essentiel correspondant à la moitié des informations mécanoréceptrices lors de la mastication.

· L'ouie renseigne sur le croustillant ou le craquant d'une pomme.

L'élaboration du goût

· la perception des odeurs et arômes

Elle emprunte soit la voie nasale pour les odeurs, soit la voie rétronasale pour les arômes qui se dégagent des aliments lors de la mastication. L'originalité de ce système sensoriel est de fonctionner de la même façon chez tous les vertébrés. D'autre part, ses neurones, formés au cours de l'embryogenèse, se renouvellent en permanence et ils sont pratiquement les seuls à le faire, Comment expliquer ce phénomène unique? Pour les chercheurs, les neurones du système olfactif sont les seuls à être directement en contact avec le milieu extérieur, donc exposés aux molécules toxiques, aux attaques virales et allergiques. Leur taux de mortalité est donc important. Reste à savoir comment ces neurones qui n'ont pas encore de connexion sont guidés vers le lieu de leur spécification future.

· la perception des saveurs:

Depuis le XIXe siècle et notamment les travaux de Brillat-Savarin, on considère que le système gustatif concerne 4 saveurs fondamentales, le salé, l'acide, le sucr et l'amer, auxquelles on ajoute aujourd'huis le glutamate. Les travaux d'Annick Faurion ont montré que cette classification est beaucoup trop simpliste. Pour elle, il n'y a pas de récepteur spécifique à chaque saveur, mais tout un ensemble de combinaisons qui participe à la perception gustative. C'est sur la langue que sont localisées les structures impliquées dans la détection des molécules sapides: de 500 à 5000 papilles gustatives. Elles concernent plusieurs milliers de bourgeons du goût, cellules neuroépithéliales qui détectent les saveurs. Celles-ci se dissolvent d'abord dans la salive et pénètrent dans les pores de bourgeons du goût. il se produit alors une interaction avec les différents récepteurs. Chaque récepteur peut réagir à plusieurs dizaines de molécules différentes, et chaque molécule peut se fixer sur plusieurs types de récepteurs... « Il faut raisonner en terme de population de récepteurs activés » explique Annick Faurion  « Concrètement, chaque molécule sapide va agir sur un nombre différent et spécifique de récepteurs » Avantage d'un tel système: il assure la reconnaissance d'une infinité de saveurs grâce seulement à 10 000 bourgeons du goût [partie biochimique sur les récepteurs un peu complexe

-   la perception somesthésique:

Les recherches menées ces dernières années par l'équipe d'Annick Faurion, chercheur CNRS et spécialiste de la gustation, ont montré l'importance des sensibilités somesthésiques dans la perception gustative. Dues à la présence du nerf trijumeau qui innerve la peau du visage, la langue et les dents, ces sensibilités permettent d'apprécier, entre autres, le piquant de la moutarde et la sensation si particulière du pétillant. « Ces informations font partie intégrante du goût, explique la chercheuse. C'est grâce à elles que nous percevons le craquant d'un biscuit, la tendreté de la viande ou l'élasticité du calmar. » le mouvement de la dent dans son espace alvéolo-dentaire engendre des informations nerveuses de type mécanique qui, véhiculées vers les cellules nerveuses gustatives amplifie le message nerveux gustatif.Lorsque le nerf dentaire nerf est sectionné, la sensation gustative est diminuée et, à l'inverse, plus il est stimulé, meilleure en est la réponse. 

Le goût une affaire cérébrale

Le message brut élaboré au niveau des différents récepteurs sensoriels sera traité en deux étapes avant d'émerger à notre conscience :

· la première étape consiste en l'élaboration d'une image distincte pour chacune des voies sensorielles concernées.  

· la seconde est la réunion de toutes ces images pour former une représentation consciente de l'objet présent dans la bouche. 

· A cette représentation viennent encore s'intégrer des messages hédoniques (le plaisir) et semantiques (les mots pour dire ce que l'on ressent) en provenance de la mémoire. 

Les informations somesthésiques, olfactives et gustatives, une fois réceptionnées, transitent vers le cerveau. « Mais comment le système nerveux analyse-t-il ces informations et quelles significations hédoniques va-t-il leur donner en fonction des expériences passées ? », s'interrogent Martine Cattarelli, chercheuse CNRS, et Frédérique Datiche, maître de conférences à l'université de Bourgogne et chercheuse au CESG, toutes deux spécialistes de l'olfaction. 
Sur le modèle du rat, les deux chercheuses étudient, lors de l'apprentissage olfactif, la plasticité cérébrale. Grâce à des méthodes électrophysiologiques et à l'aide de colorants pour enregistrer l'activité des neurones, les deux scientifiques observent comment sont traitées et intégrées les diverses informations olfactives qui arrivent dans le paléocortex. On sait maintenant qu'elles sont traitées beaucoup plus rapidement que les autres informations sensorielles puisqu'elles transitent du bulbe olfactif vers le paléocortex sans relais dans le thalamus comme c'est le cas pour les autres sens. L'information olfactive atteint ensuite le néocortex où elle converge avec d'autres informations gustatives ou visuelles et certainement d'autres messages sensoriels déjà mémorisés lors de précédentes expériences. 

Pour comprendre la signification des odeurs, les chercheuses étudient de concert l'aversion olfacto-gustative .En rendant malade un rat après lui avoir fait ingurgiter de l'eau sucrée associée à une odeur, elles ont observé que cette odeur prenait une signification et activait plus particulièrement des zones cérébrales comme l'hippocampe, l'amygdale et le cortex insulaire. « Cependant, rien n'est systématique dans le cerveau qui a un fonctionnement très souple. On n'observe pas forcément les mêmes types d'activation cérébrale lors des mêmes expériences. Des différences peuvent apparaître entre la phase d'apprentissage et une tâche ultérieure de rappel », conclut Martine Cattarelli.
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Les images obtenues en IRMf  (IRM fonctionnelles) cérébrales par l’équipe  d’Annik Faurion, montrent l’importance du cortex insulaire dans la perception gustative chez l’homme, mais aussi la variabilité des réponses obtenues,en fonction du type de stimulus utilisé 
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· L’image cérébrale créée peut être influencée:

Gil Morrot, chercheur CNRS à l'Inrade Montpellier, a réalisé une expérience qui a fait couler beaucoup d'encre. Il a demandé à des experts de décrire les qualités gustatives d'un vin blanc et d'un vin rouge. Il a ensuite coloré en rouge le vin blanc et il a demandé aux experts de décrire à nouveau ce vin « blanc » : les descriptions obtenues étaient plus proches de celles du vin rouge. « Le problème des experts est qu'ils ont des attentes issues de leur expérience et de leur mémoire des vins. Attentes si marquées qu'elles peuvent modifier leur perception », commente Dominique Valentin. C'est donc la mémoire qui organise les perceptions sensorielles.

A un moment donné, il y a dans le cerveau beaucoup d'interactions et des conflits peuvent naître entre les sens. « Un léger arôme de fraise dans une eau colorée en vert et l'on croit boire de la menthe. » De même, en rajoutant l'arôme vanille à un produit, on donne l'impression qu'il est plus sucré, alors que sa concentration en sucre n'a pas changé. Les sens font que l'arôme et la saveur peuvent interagir. Une illusion qui est très utilisée dans l'industrie alimentaire : pour rendre un yaourt plus onctueux sans rajouter de matière grasse ou pour diminuer l'impression de l'amertume.

Le goût dans l’évolution

· Dans l'information olfactive associée à la prise alimentaire, André Holley, chercheur et professeur au CESG, souligne « l'importance de la valeur hédonique accordée au stimulus : il s'agit par exemple du plaisir ou du déplaisir éprouvé à inhaler une odeur ». C'est, dans le domaine alimentaire, une notion importante et qui, plus étonnant, est variable en fonction de l'état des besoins : une odeur de frit nous paraît agréable en début de repas et désagréable à la fin. Le cerveau traite différemment les informations en fonction des besoins mêmes de l'organisme, surtout quand celui-ci est en état de manque. « Tout se passe comme si l'évolution avait favorisé des récepteurs permettant de percevoir avec plaisir les molécules énergétiques », avance le chercheur. Au cours de l'évolution, dans le contexte de disette qui a prévalu, la sélection naturelle a modelé l'organisme humain pour une appétence naturelle et spontanée aux lipides et aux glucides, qui sont fortement énergétiques.

· Des recherches chez le rat et l'homme ont montré que ces deux omnivores avaient une préférence naturelle pour les composés gras et sucrés et une aversion spontanée pour les composés amers. Peut-on interpréter cette aversion, que l'on remarque déjà chez les nouveau-nés dans leurs mimiques faciales lorsqu'ils sont exposés à de l'amertume, comme un indice de l'existence de préférences instinctives ? Pour Claude-Marcel Hladik, anthropologue CNRS au Muséum national d'histoire naturelle, l'homme a su très tôt dans l'évolution discriminer les substances énergétiques des produits toxiques.

· Chez l'enfant, Benoist Schaal et Luc Marlier, psychologue au CESG, observent l'origine et le développement des préférences olfactives dès les premiers âges. « On sait que le fœtus en fin de gestation est déjà capable de mémoriser des caractéristiques chimio-sensorielles, comme des arômes. Après la naissance, il s'en servira pour exprimer ses préférences », explique ce dernier. Pour Luc Marlier, les préférences alimentaires  se joueraient donc dès la naissance et même dans les dernières semaines prénatales. D'autres expériences chez des bébés prématurés, nés deux mois avant terme, ont en effet montré que déjà, ils étaient capables de détecter des odeurs, de les différencier et de les apprécier. Doit-on en déduire une capacité « innée » chez l'enfant à manifester des préférences ? « L'apprentissage alimentaire ne viendrait qu'améliorer des bases déjà acquises, très tôt dans l'utérus grâce au liquideamniotique et dès les premières tétées », précise Benoist Schaal. D'où l'importance du lait maternel qui est plus varié en arômes que le lait industriel.

· La latéralisation de l’encéphale semble aussi avoir une influence sur la perception cérébrale du goût
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L’évolution du goût

En matière de goût, tout ne se joue pas forcément autour de la naissance. Le goût s'éduque durant l'enfance, puis s'affine et se cultive tout au long de la vie. Dominique Valentin, enseignante chercheuse dans l'équipe de psychologie cognitive du CESG, mène des recherches sur l'influence de l'expérience et de la culture sur l'appréciation des odeurs et des saveurs. Pour cela, elle utilise des sujets français, américains et vietnamiens et leur demande d'évaluer des odeurs très différentes. En règle générale, les odeurs familières sont les plus appréciées. Certaines, comme celles des fruits, sont acceptées par les trois groupes, d'autres sont refusées en bloc comme les odeurs d'urines. « Il semble y avoir un accord universel pour rejeter les odeurs de décomposition et de dégradation biologique », estime Dominique Valentin. Les différences culturelles influencent la façon dont les gens se représentent les odeurs. Par exemple, une même odeur, le wintergreen10, sera attribuée à une confiserie chez un Américain, et à un médicament chez un Français. Dans ce cas, sa représentation vient de la fonction qu'on lui attribue dans les différentes cultures. 

Pour la Fête de la science 2002, l'équipe de recherche de Pascal Schlich, a effectué un important test sur 934 personnes qui ont goûté différents jus d'orange ; un jus de base, un plus sucré, un plus amer, un plus acide et un autre plus aromatisé. La moitié des dégustateurs étaient des élèves de collège et de lycée. L'étude a notamment montré que l'ensemble des dégustateurs préférait le jus de base et le jus sucré. Les personnes les plus âgées, en revanche, ont mieux apprécié le jus amer. Ces analyses permettent de confirmer certaines recherches, notamment le rejet inné de l'amertume et son apprentissage au fil des ans.

Dans les cuisines ultra- équipées du CESG, des tests d'analyse sensorielle sont effectués sur des consommateurs candides ou entraînés.
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Le goût, un apprentissage indispensable 

· Ce sont Matty Chiva et Claude Fischler,

·  dans les années 1980 qui, en sciences sociales, ont été les premiers à insister sur l'importance des apprentissages sociaux et culturels du goût alors que l'alimentation devenait une thématique de recherche importante. À cette époque en effet, psychologues, anthropologues et sociologues ont commencé à s'intéresser aux problèmes alors émergents de la boulimie, de l'obésité ou de la malnutrition.

·  Pour Jean-Pierre Poulain, sociologue et chercheur CNRS à Toulouse, le fléau qui frappe actuellement les États-Unis est avant tout un problème d'éducation et de choix alimentaire, bien plus que nutritionnel. « Il ne suffit pas d'expliquer comment fonctionnent les lipides pour que les enfants construisent leur choix alimentaire », affirme-t-il. Les pratiques alimentaires ont en effet changé au point que très tôt, les jeunes, entre 4 et 7 ans, ont le libre choix de leur alimentation : le réfrigérateur est en libre-service, le self-alimentaire se généralise. Résultat : plus aucune alimentation n'est imposée, le registre alimentaire, où dominent le sucre et le gras, devient plus restreint et plus ludique qu'auparavant.

·  En Europe, où le phénomène est moins marqué, le sociologue remarque que la sociabilité et le plaisir sont des valeurs très importantes accordées à l'alimentation, mais qui ont pratiquement disparu aux États-Unis. 

· Pour Jean-Pierre Poulain, « l'apprentissage de la nutrition ne suffit pas pour avoir une bonne alimentation, il faut aussi acquérir les goûts et le plaisir de manger. Comme spontanément l'enfant n'aime pas l'amertume et qu'il est par nature très méfiant vis-à-vis de la nouveauté alimentaire, il n'aura aucune chance de l'apprécier sans initiation. » C'est au fil des ans que la perception gustative de l'homme s'affine avec la découverte et l'apprentissage de la diversité alimentaire. Apparaît alors un réel plaisir de manger et une culture du goût.
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Comme chez tous les omnivores, l'enfant est très méfiant vis-à-vis de la nouveauté alimentaire. Il faut lui apprendre à apprivoiser les aliments qu'il découvre.
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IRMf obtenu après deux stimulation différentes chez un même individu, et avec le même stimulus pour deux individus différents


Aps : aspartame      


Alum :phosphate d’aluminium (astrengent)





Coupe transverse


De l’hémi encéphale droit





IRMf obtenues en réponse d’un même stimulus pour un individu droitier et un individu gaucher.


Si la partie supérieure du cortex insulaire semble répondre de façon similaire chez les deux individus, la stimulation du cortex insulaire inférieur semble liée à la latéralisation.
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