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Notre incontrolable nez

Sens L'odorat et le goit sont intimement liés. Le premier influence le second et tous deux
sont capables de jouer sur nos émotions, de la sensation de bien-étre jusqu’au signal d'alarme

roust avait sa made-
leine. La délicatesse de
.son parfum douce-
reux, son goiit inénarrable
lorsque plongée dans une
infusion de tilleul suffisait a
déclencher chez lui la nostal-
gie de son enfance. La rémi-
niscence de ces moments
d’insouciance est déclen-
chée par le palais, non par la
seule vue du gateau moel-
leux.
Que ce soit la patisserie de
sa grand-mere, le parfum de
I'herbe coupée au printemps
ou l'eau de toilette de son
pere, les goiits et a fortiori
les odeurs sont de puissants
déclencheurs d’émotions.
Lhistoire personnelle, lacul-
ture peuvent jouer sur le fait
d’apprécier tel ou tel effluve.
Mais a I'inverse, d’autres
nous rebutent. Car la nature
nous a appris a nous méfier
de certaines odeurs. Le sou-
fre, le feu, autant de fumets
qui déclenchent en chacun
une alerte.

Lodeur de pain
chaud fait saliver
Dans un registre plus agréa-
ble, les senteurs de pain
chaud, de viennoiseries sont
capables de déclencher la
salivation. Le corps se pré-
pare a la digestion. Les réac-
tions sont carrément physi-
ques. Comme I'odorat joue
pour 752 85 % dans le gott,
méme les mets les plus sa-
voureux semblent fades
lorsqu’on est enrhumé. Le
nez commande bien des

homme est capable de discriminer

réactions corporelles et
émotionnelles. Jérémie
Topin, post-doctorant a I'lns-
titut de chimie de Nice dans
le groupe du P Jérome
biowski®, :
travaille sur
les liaisons
intimes entre
odeurs et
émotions.

« D'un point
de vue phy-
siologique et

sens qui n'est pas filtré. » On
ne peut donc pas controler
ce que I'on sent, ni ce que
I'on ressent.

Le scientifique méne des re-

Les capteurs olfactifs
sont directement
reliés au cerveau

Caroline Bushdid et Jérémie Topin 3%

-

iminer 1000 milliards d’odeurs. (Photo J.-F. Ottonello)

halation de senteurs. « Cela
nous permet de mettre en évi-
dence le pouvoir des odeurs
- certaines sont relaxantes,

Chercheurs en chimie  EBaap

anatomique,
le message olfactif se projette
dans les zones du cerveau
liees a la mémoire et aux
émotions sans passer par la
case conscience. C'est le seul

cherches sur la réponse
émotionnelle. Il enregistre
les grandeurs physiologi-
ques, comme le rythme car-
diaque, déclenchées par I'in-

d'autres au contraire provo-
quent un stress. »

Les applications sont poten-
tiellement immenses. Des

molécules diffusées dans les
maisons_de retraite pour-
raient ainsi apaiser les per-
sonnes agées en perte d'au-
tonomie, d'autres stimuler
leur appétit. Cependant, des
industriels pourraient étre
tentés d'utiliser ce principe
pour rendre des produits
plus attractifs, en leur ajou-
tant des odorants suscepti-
bles de nous pousser a
I'achat. Des questions d'éthi-
ques se posent donc.
Les chimistes ont passionné
le public venu assister aux
différentes conférences et
ateliers au Musée interna-
tional de la parfumerie de
Grasse. Les spectateurs
étaient manifestement ravis
et stupéfaits de découvrir
les interactions entre le nez
et le cerveau.
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1. Jérémie Topin et Caroline Bushdid
travaillent tous deux sous I direction du P
Jérdme Golebiowski. Les recherches du
pramier sont financées parla mairie de Nice
et celles de la seconde par la fondation
Roudnitska.

§ « Inspirez et détendez-vous!

Quand les odeurs nous in-
fluencent » : conférence de-
main 3 15 heures au Musée In-
ternational de la Parfumerie
de Grasse. Uintervention de Sé-
bastien Fiorucd « Cing saveurs,

= sept milliards de goiteurs »

(lire ci-dessous) a lieu cet aprés-
midi a 15 heures au méme en-
droit. Les événements sont gra-
tuits et ouverts au public.

Le gouit, un sens essentiel

400 capteurs
« Une molécule devient
odeur lorsquelle est percue
par les capteurs olfactifs
—onen a prés de 400~

qui envoient le message au
cerveau, résume Caroline
Bushdid, doctorante a l'Ins-
titut de chimie de Nice'.
Chagque molécule active

un sous-ensemble

de capteurs. »

La chimiste fait un paral-
léle: «On compare l'ensem-
ble de nos récepteurs
olfactifs a un piano com-
portant 400 touches : cha-
que odeur correspondrait

a un accord. Ce formidable
instrument nous permet-
trait de reconnaitre jusqu’'a
1000 milliards d'odeurs ! »
Ce pouvoir extraordinaire
sexplique par la formidable
complexité du systéme
offactif sur lequel travaille
Caroline Bushdid. La scien-
tifique va animer un atelier
pour les scolaires au cours
duquel elle expliquera les
ressorts de la conception
de ces symphonies olfacti-
ves ou comment une molé-
cule est transformée en
odeur par notre cerveau.
Elle montrera, a travers une
dégustation originale, lerdle
central de lodoratdans
prise alimentaire. Et surtout,
elle prouvera qu'il est possi-
ble de «tromper» les papilles-
gustatives en transformant
une saveur en une autre.

Qu’est-ce qui explique que ce
moelleux au chocolat tout juste
sorti du four est si bon? Estce son
délicat parfum de cacao qui vient
chatouiller les narines? Est-ce son
arome et sa texture fondante qui
affolent les papilles? Les deux,
mon capitaine! «On dispose d'une
trentaine de capteurs gustatifs pour
les saveurs de base [les quatre clas-
siques: sucré, salé, acide, amer et
une cinquiéme appelée umami qui
correspond a quelque chose
d’agréable, de savoureux, Ndir].
Cependant, nous allons tous perce-
voir quelque chose de différent en
fonction de notre bagage génétique.
Cette différence est accentuée par la
part trés importante gue joue ['olfac-
tion dans notre sens du goiut », Té-
vele Sébastien Fiorucci, ensei-
gnant-chercheur a I'lnstitut de chi-
mie de Nice.

Aujourd’hui a 15 heures, il dévoi-
lera au Musée international de la
parfumerie de Grasse les mystéres
qui expliquent pourquoi certains

.

Pour apprécier les il faut d’abord hu. (Poto AL)

aliments nous semblent savoureux -
tandis qu'ils en répugnent d’autres.
Le scientifique nous met en appétit.

ancestrale. Car a I'épogue de nos
lointains ancétres, on avait un intéret
vital a rechercher des aliments su-
crés donc nourmissants. » Le gott est
un des premiers sens qui se déve-
loppe chez un nouveau né. 1 adéja
expérimenté in utero les saveurs de

I'alimentation de sa mére. Le sucre
par exemple est associ€ a une sa-
veur agréable. Cela explique pour-
quoi les enfants, plus ils sont jeunes,
plus ils ont de 'appétence pour les
gateaux, les bonbons... Pas de mys-

_tére : C'est la nature qui parle.

Signal d’alerte

Pour le salé, les choses sont similai-
res. «Outre le fait qu'il soit un exhaus-
teur de goit, il régule lhoméostasie in-

temne. » Pour faire simple: «Lorsqu'on
transpire, on évacue de ['eau mais
aussi des ions. Le sel permnet de com-
penser ces pertes», résume Sébas-
tien Fiorucci. Lacidité a davantage
une valeur de protection. = La percep-
tion des acides
dans la nourniture
est associée a la
détection de com-
posés présents
dans la décompo-
sition de lali-
ment. Le cerveau

Lolfaction joue
un grand role

dans legout

« Lappréciation d'un aliment, ¢a se
travaille», rassure le scientifique. De-
venir un fin gourmet demande donc
del'investissement personnel. Goi-
ter de nouvelles saveurs, s’ouvrir a
des textures et des parfums mécon-

Chimiste

le décrypte donc
surtout comme un signal d'alerte.~
L'amertume est du méme acabit :
« Un grand nombre de composés toxi-
ques sont fortement amers. Cest le cas
d'une partie des alcaloides, comme
par exemple la strychnine, qui sont
des substances naturelles présentes
dans les plantes.»

Pour autant, le gott évolue, s’édu-
que. La premieére tasse de café sem-
ble bien amére alors que nombreux
sont les amateurs de petit noir.

nus ou a priori

suscitant le rejet.

Et il faut savoir apprécier les bonnes
choses. Car « avec l'age, on perd de
notre capacité de performance gusta-
tive », annonce Sébastien Fiorucci.
Une mauvaise nouvelle qui cepen-
dant, ne doit pas laisser craindre de
perdre totalement le gott pour le
moelleux au chocolat. A condition
de s’entrainer. On vous en ressert
une part? AX.T.
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