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Chapitre I

Introduction :
 Le goût, à quoi ça sert ?



La menace

Il va être question dans ce livre d’aliments, de saveurs et d’arômes, de faim et de satiété et aussi de plaisir. Nous allons donc parler, d’une certaine façon, de nos expériences les plus familières. Quoi de plus familier que d’apprécier le goût d’un aliment quand on a de l’appétit et d’en tirer du plaisir. Quoi de plus naturel que de refuser de manger quand on n’a pas faim ou que l’aliment n’est pas bon. Ce sont des expériences de tous les jours, sources de menues satisfactions ou de petites déceptions. Ce sont aussi des moments plus rares, ces repas de fête que l’on prépare avec soin, que l’on met en scène, que l’on vit avec exaltation et que l’on commente ensuite en abondance.

Mais voici que cette bienheureuse simplicité est menacée1. Décidément, rien ne peut être simple dans ce monde qui n’en finit pas de se transformer. Le goût, dit-on, se déprave, et sans doute la qualité du plaisir s’affaiblit-elle aussi. La merveilleuse variété des saveurs ne se réduit-elle pas de façon dramatique du fait de la standardisation des produits, de la culture intensive, de l’élevage en batterie et de la pernicieuse substitution des plats industriellement préparés à la cuisine traditionnelle, pour ne rien dire des règlements de Bruxelles qui traquent des traces de substances suspectes dans les produits goûteux de nos terroirs ? Nos enfants ne vont-ils pas définitivement se gâter les papilles en cédant très tôt à l’attrait de fausses valeurs culinaires qui se parent de couleurs invraisemblables dans les temples de la grande bouffe ?

Plus grave, le plaisir lui-même, le plaisir que nous voulions croire innocent, ne serait-il pas coupable ? Des aliments trop riches, trop appétissants, conçus par des industries plus soucieuses de leur chiffre d’affaires que de la santé des consommateurs font violence à la sagesse du corps séduit par le mélange de sucre et de corps gras et gonflent la masse adipeuse d’un nombre toujours plus grand de consommateurs. Le surpoids qui était jadis signe d’opulence, car il signifiait l’aisance financière qui donne accès aux bonnes tables, ne devient-il pas une maladie des classes pauvres dans les sociétés riches ?

Manger bien et en tirer un plaisir légitime n’est donc pas aussi simple qu’on voudrait le penser. Nous allons donc en parler. Notre point de vue, cependant, ne sera pas normatif. Nous ne proclamerons pas les commandements de la santé alimentaire. Nous chercherons plutôt à comprendre ce qui se passe et pour cela nous ne prendrons pas le chemin le plus court, ni le plus aisé. Nous développerons un scénario et nous suivrons une idée. Le scénario situera les unes par rapport aux autres, données biologiques à l’appui, des notions telles que celles de saveur, d’arôme, de motivation, de faim, de satiété, et de plaisir. Quant à l’idée, elle aura la forme d’une interrogation sur le sens qu’il faut attribuer aux défaillances que semble connaître de nos jours la régulation biologique de la consommation alimentaire.




En guise de menu

Le scénario est simple dans ses grandes lignes, même si son exposé peut nous conduire à des développements plus difficiles. Le voici. Notre corps a besoin de consommer des substances nutritives et de se les assimiler. Pour ce faire, il dispose d’un tube digestif, d’un cerveau, d’organes sensoriels et d’un système moteur. Le cerveau mène le jeu. Il connaît l’état des besoins que lui communiquent le corps en général et le tube digestif en particulier. Ce besoin s’exprime par la motivation de faim qui active le système moteur pour la recherche et l’ingestion des aliments que les organes sensoriels évaluent au passage. Quand les aliments sont conformes à l’attente, les sens parlent un langage de plaisir, l’ingestion va son train. Quand les aliments ne plaisent pas, ou ne plaisent plus parce que le tube digestif envoie des signaux de rassasiement, l’ingestion s’arrête jusqu’au prochain épisode. Plus tard, cela recommence : un nouveau repas. Et ainsi de suite. La consommation doit équilibrer le besoin, en quantité et en qualité. En général, quand tout va bien, cet équilibre est réalisé sur vingt-quatre heures ou en peu de jours, avec une grande précision.

Il va sans dire que ce schéma est simplifié au point de friser la caricature mais nous veillerons à lui donner de la substance. Ce qu’il faut encore souligner, malgré notre souci de faire bref à ce stade, c’est que dans cet ajustement de la consommation au besoin, dans cette recherche de l’équilibre de l’énergie, comme disent les spécialistes, le goût et le plaisir ne sont pas des acteurs mineurs, des à-côtés facultatifs ou « la cerise sur le gâteau ». Parce qu’ils orientent le choix des mets, stimulent ou inhibent le maniement de la fourchette, ils sont partie prenante dans cette fonction biologique essentielle qu’est la nutrition.

En fait, le plaisir et ses fluctuations en plus ou en moins, c’est le truc que l’Évolution a trouvé pour amener les humains – et sans doute les plus évolués des animaux – à accomplir les actes appropriés à leur survie et à celle de leur espèce, sans les enfermer dans les contraintes draconiennes de l’automatisme strict qui gère la vie des espèces inférieures. Le plaisir s’apparente davantage à l’aimable invitation qu’à l’ordre qui ne se discute pas. Le déplaisir, ce n’est pas l’interdiction mais plutôt le conseil de s’abstenir. À la rigueur, on peut passer outre. Mais bouder le plaisir ou ignorer le déplaisir demande un effort, et même pour certains d’entre nous, un gros effort, et il faut de bonnes raisons pour le faire.




Une idée troublante

Venons-en à l’idée que nous comptons développer. C’est la suivante. Les mécanismes biologiques qui orchestrent des fonctions aussi différentes que le choix de la nourriture, les actes motivés de sa saisie et de son ingestion, l’assimilation de ses constituants et leur transformation en énergie ou en matière vivante, ces mécanismes sont, on s’en doute, d’une très grande complexité. Parce qu’ils nécessitent la prise en compte par l’organisme de nombreuses contraintes, ils ne sont efficaces que parce qu’ils ont été élaborés au cours d’un très long processus d’adaptation de l’organisme à son milieu et à ses conditions d’existence. Ce processus n’a pas débuté avec l’hominisation mais des millions d’années plus tôt. Les poissons possèdent déjà certains des gènes qui, dans notre espèce, commandent la production des récepteurs olfactifs et permettent ainsi la détection des odeurs. La plupart des circuits cérébraux qui forment les supports de la faim et du plaisir étaient en place avant l’apparition des primates. Vinrent ensuite de lentes adaptations qui ont fait du mangeur ce qu’il est aujourd’hui.

Mais voici qu’en quelques décennies – si peu à l’échelle de l’évolution – l’explosion technologique avec ses conséquences économiques et culturelles vient bouleverser radicalement le paysage alimentaire tandis que le mangeur reste, biologiquement parlant, ce qu’il était des centaines de milliers d’années plus tôt. La nourriture qui, depuis des temps immémoriaux, était rare, dure à obtenir pour la plupart des humains et de disponibilité épisodique devient abondante, d’un accès aisé et de disponibilité permanente. De passablement monotone qu’il était par nécessité, le choix alimentaire ne cesse de se diversifier et la richesse calorique des produits ne fait que s’accroître. Et puisque le moteur de cette abondance est le profit, et que pour vendre il faut séduire, des efforts considérables sont déployés pour combler l’attente hédoniste du consommateur. Nous mangeons trop, des nourritures trop riches, nous ne faisons pas assez d’efforts pour les obtenir, et nous souffrons de maladies de surabondance, de maladies de pléthore.

Le domaine de la régulation de la prise alimentaire n’est pas, tant s’en faut, le seul qui trouve les humains désemparés devant les transformations rapides de la société. Ce qui est en cause ici, cependant, est assez particulier, c’est l’adaptation biologique. Or, selon toute vraisemblance, l’adaptation biologique ne nous aidera pas. Elle n’inversera pas sa tendance – qui a été plutôt de gérer le manque – pour protéger de l’abondance une partie de l’humanité que nous pourrions appeler privilégiée si elle ne souffrait pas précisément de cette abondance. Nos gènes ne muteront pas, en tout cas ils ne le feront pas au rythme qui conviendrait, et de toute façon nous ne sommes pas prêts à payer le prix exorbitant que requerrait la sélection naturelle des plus aptes dans ce nouveau contexte.

Une large part des moyens de contrôle de l’organisme sur la prise d’aliments passe par l’usage des sens que l’on appelle chimiques, l’odorat et le goût, qui sont dotés par apprentissage de l’étonnante capacité d’engendrer le plaisir, le déplaisir ou le dégoût. Nous allons évoquer ces sens, et en particulier l’odorat, comme exemple de l’adaptation problématique d’une fonction biologique à ses conditions d’exercice.

À la différence du sens gustatif qui est exclusivement dédié à la connaissance des aliments, le sens olfactif, cette autre composante du goût, a un champ d’applications large. Chez de nombreuses espèces, il s’investit aussi bien dans l’exploration de l’environnement sous son aspect chimique que dans la recherche d’indices sur le statut social, l’état physiologique ou les dispositions amoureuses d’éventuels partenaires sexuels. Selon la formule consacrée, il intervient dans de multiples comportements orientés vers la survie de l’individu comme vers la préservation de l’espèce2.

Chez les humains, certaines des fonctions de l’odorat ont, dit-on avec quelque raison, perdu une partie de l’importance qui est la leur pour nombre d’espèces animales. Nous avons abandonné, nous dit-on encore, l’usage des deux tiers des récepteurs olfactifs que nous tenions de notre ascendance mammifère. Nos chromosomes hébergent quantité de gènes qui savaient autrefois fabriquer de minuscules machines moléculaires à détecter les odeurs et qui ne savent plus le faire. Ce sont des pseudogènes. Ils ont muté, mais ils sont restés en place. L’Évolution a négligé de les faire disparaître, sans doute parce que, s’ils ne servaient plus, au moins ne gênaient-ils pas.

Il est vrai qu’il est des domaines de comportement où l’odorat n’est plus ce qu’il était. Vous pouvez encore détecter les émanations de la raffinerie ou du champ d’épandage, au point d’en être incommodé, mais essayez donc de retrouver par l’odorat la piste de l’homme qui a traversé la prairie une heure plus tôt. Malgré les efforts méritoires des chercheurs pour prouver le contraire, il est peu probable que les humains égalent en acuité olfactive les canidés, les rongeurs et autres champions du sentir olfactif que l’on appelle macrosmates parce qu’ils ont un appareil olfactif très développé. On peut en débattre, mais ce n’est pas le lieu, car s’il est une utilisation des odeurs qui a conservé chez l’homme toute sa force et son efficacité, c’est bien celle qui, conjointement avec le goût, porte sur l’appréciation des aliments. Il faut croire qu’en constituant le stock initial, pléthorique, des gènes olfactifs, la nature avait prévu large puisque après une aussi sévère réduction les performances restent étonnantes pour ce qui concerne ce que l’on mange et ce que l’on boit.

L’homme moderne n’attend certes pas de son odorat qu’il le conduise vers les sources de nourriture. C’était peut-être le cas pour les chasseurs-cueilleurs de Cro-Magnon et davantage encore pour ces Homo habilis plus lointains qui ne dédaignaient pas, pense-t-on, de disputer aux charognards les carcasses odorantes des grands mammifères. Ce qui est plus nouveau, c’est que le consommateur du présent millénaire n’est pas davantage, ou n’est plus, sauf exception, tributaire de son nez et de ses papilles gustatives pour savoir si une substance est comestible ou pour s’assurer qu’elle n’est pas toxique. Ce sont des informations précieuses, vitales, mais qui peuvent désormais être obtenues autrement. En général, c’est écrit sur l’emballage, et en détail depuis quelque temps. La société a mis en place des systèmes d’information qui, de connivence avec la vision, ont pris le relais des indices olfactifs et gustatifs qui furent pendant des millions d’années les principaux moyens d’orienter les individus vers leur nourriture et les principaux garants de sa valeur nutritionnelle.

Pourtant, ni le goût ni l’odorat n’ont abandonné la partie. Ils n’ont pas renoncé à donner leur avis. Ils sont présents. Ils montent la garde dans l’antichambre du tube digestif et à ses abords. Ils agissent, ils continuent de signaler le délicieux, le seulement bon, l’acceptable et le franchement mauvais, de recommander l’ingestion ou de préconiser l’abstention ou le rejet, rivalisant ainsi avec le savoir des nutritionnistes et les principes de la diététique. Qui plus est, leur avis n’est pas seulement consultatif. Comme ils l’ont toujours fait, ils continuent d’accompagner leurs diagnostics d’une insistante pression à consommer ou, au contraire, d’imposer à l’ingestion un veto difficile à transgresser. C’est qu’ils exercent toujours une emprise sans faille sur les circuits cérébraux de la décision de manger.

C’est une évidente source de conflits. D’un côté des informations fiables et certifiées sur la valeur nutritive, la non-toxicité et la sûreté microbienne, accessibles à l’entendement pour peu que l’on s’en préoccupe ; de l’autre des messages sensoriels riches mais faillibles, qui n’apportent qu’une connaissance approximative de ce qui convient ou ne convient pas au mangeur et qui n’en exercent pas moins sur lui un pouvoir tyrannique. Ne serait-il pas plus simple qu’un être rationnel incorpore sa dose journalière de sucres lents et rapides, d’acides aminés essentiels, d’oméga-3 et d’oméga-6, de fibres, de vitamines et d’oligo-éléments dans les proportions requises, sans s’embarrasser d’avis sensoriels plus gênants qu’utiles ? Plus besoin de chercher à tromper les sens avec des édulcorants sans valeur calorique, de pseudo-corps gras sans contenu énergétique, des molécules qui bloquent les récepteurs de l’amer, et autres artifices.

Bien sûr, nous forçons le trait. Nous ne pouvons pas imaginer ce mangeur sans plaisir et donc sans désir. Nous ne pouvons pas l’imaginer mais nous pressentons que si d’aventure un moyen se présentait pour atteindre une telle fin, ce serait, cette fois, aller trop loin. Le plaisir du manger n’est pas qu’un accessoire des dispositifs de la prise alimentaire, c’est une composante de notre affectivité. Il reste que le problème subsiste. Inscrites dans notre être organique se trouvent des dispositions adaptatives qui paraissent avoir survécu aux conditions dans lesquelles elles ont montré leur efficacité.

Avons-nous raison de penser ainsi ? Et si oui, comment le scénario peut-il se développer ? Pour tenter d’y voir plus clair, dans les chapitres qui suivent nous ferons plus ample connaissance avec les organes sensoriels et leurs messages, nous chercherons à comprendre comment naît la faim et comment s’installe la satiété, par quelle alchimie le goût se dote d’une valence affective et comment il joue son rôle dans la décision de consommer. Nous ferons aussi une part aux graves échecs de ces régulations délicates. Chemin faisant les gènes montreront leur toute-puissance. Sans doute aurons-nous alors posé assez d’interrogations et rassemblé assez de données pour ébaucher une réponse à cette question, à vrai dire ambiguë : le goût, à quoi ça sert ?







1- Jean-Marie Amat et Jean-Didier Vincent se font l’écho, non sans humour, de cette menace dans « La complainte inaugurale » qui introduit leur ouvrage, en hommage à Brillat-Savarin, Pour une nouvelle physiologie du goût (2000).


2- Pour une présentation de l’odorat, voir notamment Holley (1999).









Chapitre II

Les aliments et leurs flaveurs

À l’origine des arômes et des saveurs qui se combinent dans le « goût » se trouvent des substances chimiques, en grand nombre. Identifier ces substances, découvrir comment elles s’échappent, en bouche, de l’aliment qui les piège et rejoignent papilles gustatives et cellules olfactives, voilà qui relève de la connaissance des aliments. Quand il faut repérer et nommer les sensations qu’elles engendrent chez le consommateur, ou composer des préparations aromatisantes qui donnent du goût à ce qui n’en a pas, la physicochimie des aliments trouve un complément indispensable dans le savoir sensoriel.





Les sciences du goût

Le mangeur est loin de se douter – et c’est bien ainsi – de la complexité des questions scientifiques et techniques que suscite sa nourriture comme source de stimulation pour les récepteurs qui officient dans la tiédeur de ses cavités nasale et buccale. Nous allons nous intéresser un temps à cette branche de la science des aliments qui se préoccupe de décrire et de comprendre comment les substances qui composent la nourriture deviennent des stimuli olfactifs et gustatifs. C’est un monde de recherche en pleine effervescence, dopé par l’intérêt des industriels qui ont bien compris qu’il ne suffit pas de fabriquer des produits de bonne valeur nutritive et garantir qu’ils sont sains pour assurer leur succès commercial. Encore faut-il qu’ils plaisent et qu’ils plaisent davantage que d’autres offerts par la concurrence. Mais se contenter de consulter le consommateur pour savoir ce qu’il aime et ce qu’il n’aime pas n’est pas à la hauteur des enjeux économiques. Il faut en savoir bien plus pour commencer à déchiffrer sur quoi sont fondées les préférences alimentaires et les rejets des populations de mangeurs.

Les aliments sont le plus souvent des mélanges de centaines de constituants chimiques en proportions très variées. Les produits naturels sont en ce sens tout aussi « chimiques » que les autres. Dans les lignes qui suivent nous n’aborderons pas – ou nous ne le ferons que de façon marginale – celles des propriétés des aliments qui relèvent de leurs fonctions proprement nutritives, domaine des sciences de la nutrition. Comment les aliments nourrissent est aussi un domaine de recherche très actif. Selon leur nature chimique et grâce aux enzymes et autres constituants de l’appareil digestif, les composantes de l’aliment sont transformées au cours des nombreuses étapes de la digestion et de l’assimilation avant d’être utilisées par le métabolisme ou mises en réserve. Nous focaliserons notre exploration sur une autre face de l’interaction de l’aliment et de l’organisme, à savoir ce qui relève de la connaissance spontanée que le cerveau peut avoir sur la nature des substances que l’organisme se prépare à ingérer. C’est le sujet des sciences du goût. Mais qu’est-ce au juste que le goût ?




Le goût, qu’est-ce que c’est ?

Si nous n’y mettons pas tout de suite bon ordre, parlant du goût, nous allons au-devant d’incessantes confusions linguistiques. Qu’est-ce que le « goût » ? Le terme est fortement polysémique, comme le sont les mots qui se rapportent à la sensibilité. Écartons d’emblée la référence à une forme de jugement esthétique que l’on trouve dans des expressions telles que : « il a du goût », « il a un goût sûr » ou « il a bon goût », lorsqu’elles se rapportent à une personne. Écartons aussi le sens d’« inclination », de « penchant vers » qui s’exprime dans l’expression « le goût pour… ». Avec « le goût de… », qui fait référence à une substance de la catégorie des aliments ou des boissons, nous nous rapprochons de l’acception sensorielle que nous allons privilégier.

Même en limitant le champ sémantique au domaine de la nourriture et de la boisson, le terme de goût comporte encore de sérieuses ambiguïtés qu’il nous faut lever. Dans l’acception la plus commune, non technique, le goût désigne ce qu’éprouve celui qui prend en bouche un aliment ou une boisson. Dire qu’un aliment à bon goût signifie qu’il procure des sensations agréables, sans préjuger l’origine de ces sensations. On dit aussi d’un tel aliment, en un sens plus technique, qu’il est palatable. Cependant, une approche analytique du goût conduit à préciser encore davantage et à restreindre le champ. Au sens plus étroit qui sera utilisé le plus souvent dans les lignes qui suivent, le goût est une forme de sensibilité élaborée par un système sensoriel particulier, le système gustatif, qui a pour point de départ des cellules spécialisées situées dans la bouche au sein de papilles gustatives. Ce système gustatif est à l’origine de saveurs telles que le sucré, le salé, l’acide et l’amer, et sans doute d’autres encore qui n’ont pas de noms pour les désigner. Nous en reparlerons plus loin. La gustation est la fonction de ce système sensoriel.

Il nous faut maintenant réintroduire des sensations qui contribuent au goût compris dans son usage commun. Il s’agit d’abord des sensations olfactives qui reposent sur le fonctionnement de l’odorat. Les aliments ont une odeur. Cette odeur est perçue en général avant que les aliments ne soient introduits dans la bouche. Mais, une fois ingérés, mastiqués et au besoin réchauffés, les aliments ont encore une odeur, ils en ont même davantage car la mastication a libéré beaucoup de molécules volatiles. Celles-ci s’échappent de la bouche par l’arrière et remontent dans la cavité nasale en suivant un trajet que l’on désigne comme la voie rétronasale, parce que ce trajet est de sens opposé à celui suivi par l’air inhalé lors de la respiration. L’odeur engendrée par l’arrivée sur la muqueuse olfactive de ces molécules qui vont à contre-courant est souvent appelée arôme. Il n’est pas rare que l’on désigne par le même mot, non plus la sensation, mais les substances qui sont à l’origine de l’arôme, comme on appelle souvent odeurs les substances odorantes elles-mêmes. L’aromaticien qui confectionne ce qu’il appelle un arôme fraise pour parfumer un yaourt ne fait que rassembler des substances ; l’arôme, lui, sera dans la tête du consommateur du yaourt.

Le goût selon l’acception commune serait-il donc constitué de saveurs et d’arômes ? Oui, en un sens, mais avec une réserve importante. Il existe en effet des sensations en provenance de la bouche et du nez qui ne sont à proprement parler ni des saveurs ni des arômes, ce sont les sensations engendrées par l’action des aliments et des boissons sur les terminaisons du nerf crânien n° 5, le nerf trijumeau. La contribution de ce nerf au « goût » se fait sur un registre presque douloureux avec les sensations aiguës de piquant, de brûlant, d’astringent qu’engendrent la moutarde, l’ammoniaque, le piment, le poivre et autres substances proprement insupportables ou délicieusement irritantes.

Les trois catégories de sensations, saveurs, arômes et sensations trigéminales, relèvent de ce que l’on a appelé la sensibilité chimique parce qu’elles se rapportent à des propriétés moléculaires des stimuli, par opposition à des sensibilités qui portent sur des propriétés physiques, comme le toucher et la sensibilité thermique. Les regrouper n’est pas arbitraire car les diverses formes de sensibilité chimique ne peuvent pas être dissociées par simple introspection. S’il venait à l’esprit d’un goûteur l’idée d’identifier l’origine de ses sensations « chimiques », il ne pourrait pas séparer saveurs, arômes et sensations trigéminales sans utiliser son savoir académique ainsi que des artifices de stimulation tels que ceux en usage au laboratoire.

En un sens large, le « goût » est donc assimilable aux sensations apportées par les sens chimiques. Il existe toutefois un sens plus large encore. On n’hésite guère à faire entrer dans le « goût » d’un aliment, sans doute parce qu’elles contribuent fortement au plaisir, des sensations comme le croustillant, le craquant, l’onctueux qui ne relèvent pas des sens chimiques mais du toucher et de son appréciation de la texture. Enfin, bien qu’elle donne lieu à des sensations propres, la sensibilité thermique apporte sa voix au concert.

Une dernière précision avant de clore cette mise au point linguistique. Le mot « flaveur » qui appartient à la langue française et a été remis en usage en raison de sa proximité avec le terme de flavour très utilisé par les auteurs de langue anglaise, a un sens assez voisin du sens commun de « goût » ; il désigne le complexe de sensations gustatives et olfactives. Bien que certains puristes s’insurgent contre son emploi, il se peut qu’il se glisse dans les lignes qui suivent. Que le lecteur veuille bien nous le pardonner.

Un mot encore. Le besoin de clarification qui a inspiré ce préambule sémantique indique clairement que l’expérience sensorielle commune des aliments n’est pas analytique. Le mangeur intègre les sensations qui lui parviennent sans se soucier des trois sensibilités qui les lui procurent, ce qui ne veut pas dire qu’il manque de finesse dans leur détection. Simplement, il n’a rien à faire de la voie qui transmet les messages nerveux. Il faut dire que les chemins suivis par ces messages, s’ils sont distincts au départ, ne manquent pas d’occasions de se croiser et de se mêler lorsqu’ils parviennent au cerveau.




À la recherche des arômes : le mariage du nez et du chromatographe

Une question qui vient rapidement à l’esprit est celle de savoir à quels constituants d’un bon vin, d’un fruit mûr ou d’un fromage bien affiné, la qualité sensorielle de ces aliments est redevable. Pour le savoir il faut réaliser l’analyse chimique de l’aliment. Supposons que l’on s’intéresse aux arômes. Il est inutile alors d’analyser le produit dans sa totalité car la plus grande partie est inactive pour le sens olfactif. Dans une bouchée de quelques grammes, les composés actifs au plan sensoriel représentent souvent bien moins d’un milligramme, l’unité de mesure employée pour exprimer la concentration des composés odorants volatils étant le ppm, c’est-à-dire la partie par million. Comme les arômes sont, par définition, engendrés par des molécules volatiles, il suffit de faire porter l’analyse sur ces molécules et d’ignorer les autres. Voici la recette.

Placez le produit dans un récipient clos. Laissez les molécules volatiles quitter le produit et remplir l’espace du récipient en suivant les lois physiques de la volatilité. Au bout d’un certain temps un équilibre s’établit entre les molécules qui quittent la substance et celles qui y retournent. Quand cet équilibre est atteint, le volume d’air chargé de ces molécules et que l’on appelle « espace de tête » ou headspace contient les constituants volatils recherchés.

L’analyse proprement dite commence par la séparation des molécules, ce qui est fait à l’aide d’un chromatographe (Fig. 1). Pour l’essentiel, cet appareil est formé d’un long tube capillaire, la colonne, à l’entrée de laquelle on injecte un échantillon de l’espace de tête, entraîné par un courant gazeux. La colonne retient plus ou moins longtemps les molécules selon leurs propriétés physiques d’adsorption sur ses parois, de sorte qu’en sortie de colonne, les composés volatils sont séparés les uns des autres et sortent un à un – dans le meilleur des cas – ou en petits groupes. Un détecteur signale leur arrivée sous la forme d’un pic chromatographique. Les pics se succèdent au fil du temps, plus ou moins grands. Il reste alors à identifier les molécules ainsi séparées, ce qui est fait en mesurant leur temps de rétention dans la colonne ou, plus sûrement, en associant la sortie du chromatographe à un autre appareil d’analyse, le spectrographe de masse.
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Fig. 1 : Le chromatographe (en phase gazeuse).

Cet appareil d’analyse sépare les constituants d’un mélange et détecte leur présence sous forme de pics inscrits sur le chromatogramme. Une adaptation de l’appareil permet à un observateur de sentir les produits ainsi séparés, en parallèle avec leur détection physique.





Il n’est pas sans intérêt de remarquer que le principe de fonctionnement de la colonne chromatographique est aussi à l’œuvre dans la bouche et le nez. C’est le même phénomène d’interaction physique, l’adsorption, qui ralentit le cheminement des molécules dans la colonne et, dans la bouche et le nez, retient les arômes ou freine leurs déplacements dans la substance de l’aliment et enfin participe à la réception de ces molécules par les récepteurs sensoriels.

C’est déjà une tâche difficile que d’identifier toutes les substances qui portent les arômes, mais ce n’est pas suffisant. Il faut encore faire le lien entre la nature chimique des molécules et la sensation qu’elles engendrent : attribuer au méthane thiol l’odeur de choux cuit d’un fromage, à tel sulfure sa note aillée ou à l’octanone sa note champignon. Une habile procédure a été mise au point. Elle consiste à faire fonctionner en parallèle, à la sortie de la colonne chromatographique, le détecteur physico-chimique et le nez humain. L’un détecte physiquement, l’autre sensoriellement. Quand arrive une bouffée de molécules, le détecteur annonce un pic et le « nez » de service s’efforce de nommer la sensation qui lui parvient au même moment.

Bien sûr, les choses ne sont pas aussi simples qu’elles le paraissent. Parfois, les grands pics signalant une arrivée massive de molécules n’ont pas d’odeur détectable et des pics de taille minuscule se révèlent très odorants. Le paradoxe n’est qu’apparent. C’est qu’à concentration égale les molécules volatiles ont des activités stimulantes très inégales sur les cellules olfactives. Des substances qui n’existent dans l’aliment que sous la forme de traces à peine mesurables par les instruments d’analyse chimique peuvent se manifester puissamment à l’odorat alors que d’autres, abondantes, sont très peu efficaces. Autre source de difficultés : identifier une sensation olfactive fugace avec assez de précision pour pouvoir la nommer exige une forte concentration mentale, laquelle se maintient avec peine pendant toute l’analyse. La procédure d’évaluation sensorielle dont nous reparlerons plus loin rencontre continuellement ce problème.

Lors de la mastication des aliments, un espace analogue à l’espace de tête se trouve reproduit dans le nez et dans la bouche, « espace de nez », « espace de bouche » (nose space, mouth space) dont les chercheurs ont appris à prélever et analyser le contenu avec les méthodes utilisées pour analyser l’espace de tête1.




Complexité chimique et richesse sensorielle

L’usage répandu du chromatographe et autres instruments d’analyse chimique impose une première constatation : les substances odorantes volatiles libérées par les aliments sont extrêmement nombreuses. Sait-on que plus de 650 molécules constituent la note cacao et que le café doit son arôme à environ 800 composés de différentes classes chimiques qui pourtant représentent, en poids, moins de deux pour mille de la matière sèche du grain torréfié ? Le chocolat en contient au moins autant. Plus de 300 substances ont été identifiées dans l’arôme de la fraise et 250 dans l’arôme de la banane. Leur nature chimique est d’une grande diversité mais certains composés sont d’une importance particulière parce qu’ils sont actifs à des concentrations très faibles et ont une grande volatilité.

Un exemple d’arômes puissants est fourni par des composés qui contiennent un ou plusieurs atomes de soufre dont on estime qu’ils représentent environ 10 % des molécules volatiles détectées dans les aliments et les boissons. Selon leur composition ils ont noms thiazoles, thiophènes, polysulfures… Ils contribuent à la fois aux odeurs plaisantes et aux odeurs déplaisantes. Nous les retrouvons dans des aliments très différents comme les fromages, le vin, les choux, les oignons, l’ail, le pain, la viande, le café, la pomme de terre, la bière, la tomate, le fruit de la passion, le cassis, le melon et bien d’autres. Il n’est donc pas étonnant que de mêmes mots apparaissent dans les descriptions que fournit l’évaluation sensorielle d’aliments bien différents. De même, lorsqu’un nez humain se place à la sortie du chromatographe qui analyse la composition d’une synthèse de nombreux thiols réalisée suivant les méthodes de la chimie combinatoire, ce sont des termes descripteurs tels que pomme de terre, cassis, sueur, lait cuit, oignon cru, rhubarbe, soupe, viande, fromage, pâte à pain, peau d’orange… qui viennent à l’esprit du « flaireur » qui sent les composés sortant un à un de la colonne2.

Il y a une explication à l’abondance de ces molécules soufrées. Les aliments ont été des organismes vivants, ou des parties d’organismes vivants, animaux ou végétaux, avant d’être convertis en denrées alimentaires. Ils contiennent donc des protéines, lesquelles sont faites d’acides aminés. Parmi ces derniers se trouvent des composés qui, comme la méthionine, possèdent des atomes de soufre et sont transformés par la cuisson ou par les micro-organismes, levures et bactéries, naturellement associés aux procédés de fermentation.

Une autre catégorie de substances qui engendrent de riches arômes est celle des composés azotés de la famille des pyrazines. La plupart des arômes « rôti », « grillé » de la viande cuite sont produits par ces molécules qui résultent d’une réaction chimique connue sous le nom de réaction de Maillard dans laquelle les acides aminés réagissent avec des sucres. La cuisson n’est pas seule à l’origine de ces pyrazines, elles peuvent aussi être produites par des microbes. C’est une source possible de production industrielle d’arômes chimiques naturels, des « bio-flaveurs » comme on les désigne3. Mais il n’est pas possible de s’aventurer davantage dans la chimie très complexe de ces molécules dont certaines composent les aliments bruts tandis que d’autres, sans doute en plus grand nombre encore, naissent lors de leurs transformations. On illustrera seulement quelques-uns de ces processus de transformation.

Les fruits mûrissent, ce faisant ils perdent certains constituants et en gagnent d’autres ; ainsi, l’hexenal et l’hexanal qui sont les mieux représentés parmi la trentaine de carbonyles de la banane verte s’effacent au profit de l’isopentyl acétate et de l’isobutyl acétate qui sont les principaux esters de la banane mûre. Même cueillies rouges, les tomates voient la teneur d’une douzaine de leurs substances volatiles changer significativement pendant la dizaine de jours qui suit leur récolte4. Les pêches et les nectarines bien mûres et bien odorantes doivent leur délicieuse flaveur à l’augmentation de la concentration de leurs lactones et de certains esters5.

À l’époque où fleurissaient les pratiques alchimiques, on expliquait la cuisson comme une sorte de maturation, maturation accélérée par la chaleur ; on aurait plutôt tendance maintenant à inverser le sens de l’explication et à rendre compte de la maturation, phénomène biologique, par la cuisson, processus physico-chimique. Toujours est-il qu’en domestiquant le feu, il y a des centaines de milliers d’années6, les humains s’engageaient dans la voie de la cuisson de leur nourriture, pratique qui devait considérablement élargir l’étendue de la gamme des arômes que libèrent les aliments et fonder la cuisine. Nous avons déjà entrevu la vertu aromatique de la réaction de Maillard qui fait la délicieuse flaveur des viandes rôties. D’autres arômes naissent de la libération des thiols par les protéines, de l’oxydation des lipides, de la dégradation thermique de l’acide aminé thiamine. On n’oubliera pas les transformations, certaines délibérées, d’autres involontaires, des produits de base que sont les fermentations dont les composantes volatiles varient avec la nature du substrat et l’identité des micro-organismes qui les produisent. L’art culinaire met à profit un grand nombre de transformations que la « gastronomie moléculaire7 » entreprend de révéler et d’identifier.




De la libération des arômes piégés

Il ne suffit pas qu’un aliment contienne des molécules aromatiques pour faire de cet aliment un efficace dispensateur d’arômes. Encore faut-il, pour stimuler les récepteurs sensoriels, que ces molécules soient exhalées et elles ne le sont pas lorsque les autres constituants de l’aliment les retiennent captives. De ce point de vue, les spécialistes distinguent, dans un aliment, les arômes eux-mêmes et la matrice8. La matrice est formée par les substances telles que les protéines, les polysaccharides et les lipides qui interagissent physiquement avec les substances volatiles. Ainsi les protéines ont-elles une forte propension à lier et retenir des composantes de la flaveur telles que les aldéhydes et les cétones, les ionones et les esters.

Dans les aliments contenant des corps gras, les flaveurs sont réparties entre le milieu aqueux et les graisses selon les affinités relatives de ces molécules pour ces deux milieux. Ainsi, les arômes de confiture libérés par une tartine de pain beurré sont-ils moins intenses que les arômes de la tartine de confiture sans beurre. De la même façon, réduire la quantité de gras dans une nourriture qui en contient beaucoup, par exemple pour confectionner un produit light, conduit à déséquilibrer la flaveur si on ne change pas la teneur en arômes. Les polysaccharides, largement utilisés comme agents épaississants, induisent une baisse de la flaveur en modifiant la viscosité de la matrice. Ce sont des phénomènes qui doivent être présents à l’esprit de l’aromaticien chargé de formuler des mélanges d’arômes adaptés à la nature des produits.

Puisqu’il est établi que nombre d’aliments ne livrent pas spontanément toute la richesse de leur flaveur potentielle, il est utile de connaître assez précisément comment leur mastication bouscule les interactions arômes/matrice et influence la libération de cette flaveur dans la bouche. Réchauffés un peu au-delà de 30 °C, imprégnés de la salive et de ses enzymes, les aliments relâchent plus rapidement et en plus grande quantité leurs composantes actives sur les sens chimiques. Des arômes à peine perceptibles avant la prise en bouche se manifestent dès que l’appareil masticateur entre en action et que la langue effectue le brassage et l’étalement du broyat. La concentration dynamique des produits volatils à chaque instant dans les cavités buccale et nasale, c’est-à-dire le mouth space et le nose space, s’écarte donc sensiblement de la concentration mesurée à l’équilibre dans le headspace. Tantôt elle est supérieure, parce que la libération est massive, tantôt elle est inférieure, parce que la bouchée est avalée avant que l’équilibre ne soit atteint.

Le profil temporel de la libération des molécules volatiles peut être mis en regard de l’évolution de la sensation. Dans la durée de chaque bouchée, de chaque gorgée, les facettes de la flaveur et surtout leur intensité évoluent avec le temps. Telle note est prompte à apparaître, telle autre ne se manifeste que quelques secondes plus tard. L’une est brève, l’autre dure longtemps en bouche. Le consommateur n’est pas indifférent à cette dynamique qui retentit sur la complexité de ses sensations et influe sur ses préférences. Il est donc utile de rechercher des méthodes permettant de coupler l’analyse temporelle de la sensation avec l’analyse physico-chimique, en temps réel, des constituants odorants libérés dans l’air exhalé. La tâche n’est pas aisée et l’objectif encore loin d’être atteint. Parallèlement, des bouches artificielles sont construites – des modèles de bouche – dans lesquelles les chercheurs peuvent faire varier à la demande et indépendamment les caractéristiques de la mastication et de la salivation pour en étudier les conséquences sur la libération d’arômes par des aliments standard, liquides ou solides. C’est l’occasion de constater que les deux actions de mastication et de salivation exercent, comme on pouvait s’y attendre, un effet important sur les concentrations absolues d’arômes libérés, et aussi sur leurs proportions relatives.

Ainsi que nous le verrons bientôt, la pratique s’est répandue d’ajouter des arômes à des substances nutritives pour leur conférer une valeur hédonique qu’elles n’ont pas ou renforcer celle qu’elles ont déjà. Les arômes additifs interagissent avec la matrice, comme le font les arômes naturels, et peuvent aussi se modifier par des réactions chimiques avec cette matrice, les protéines par exemple, ou avec l’oxygène, ou bien encore s’échapper par évaporation durant le stockage. Pour limiter la perte des arômes ou leur détérioration, on fait appel à une méthode dite de microencapsulation qui consiste à les inclure dans de petites vésicules dont les parois sont faites de substances comestibles dérivées de protéines, d’amidon ou de gomme d’acacia.




Ne pas sous-estimer l’emballage

Penchons-nous maintenant sur des problèmes relativement nouveaux qui sont apparus depuis qu’il s’est agi de transporter à une grande échelle et de stocker sur de longues durées des produits alimentaires dont beaucoup sont déjà préparés pour la consommation. C’est le domaine du packaging, terme de consonance passablement irritante qu’il est à peine besoin de traduire tant il s’est largement imposé. Disons qu’il s’agit d’emballage ou d’empaquetage. Il n’est plus question d’envelopper le produit – emballez, c’est pesé ! – dans la gazette de la veille. Ne médite-t-on pas maintenant de fabriquer des emballages « intelligents » ! L’emballage est un domaine de recherche à part entière, avec ses chercheurs spécialisés et ses colloques internationaux. Ne parlons pas de la forme elle-même ni des inscriptions que l’on fait figurer sur le paquet, c’est l’affaire du marketing. Parlons plutôt du fond du problème.

En principe, un emballage de bonne qualité doit être inerte, c’est-à-dire ne présenter aucune interaction avec le produit qu’il emballe. Il n’y a pas mieux que le verre sous cet angle. On comprend toutefois que son utilisation ne peut être généralisée : il est lourd et fragile. Il faut donc faire appel à d’autres matières comme les plastiques, le métal léger et des produits dérivés du bois et du carton, matériaux avec lesquels la nourriture interagit nécessairement. Les plus mobiles des constituants de la nourriture s’adsorbent sur les parois, les petites molécules diffusent même dans ces parois et quittent l’aliment. Mais, ce qui est plus grave, le flux s’effectue dans les deux sens. Ainsi, des molécules étrangères à l’aliment ou à la boisson, utilisant la perméabilité sélective du matériau d’emballage, viennent rejoindre le produit alimentaire. Même si ces contaminations sont infimes, elles peuvent produire des effets significatifs au plan sensoriel si les molécules qui diffusent ont des seuils de perception bas. C’est en partie ainsi que naissent les off-flaveurs, ces flaveurs indésirables, odeurs de carton, de moisi, d’autant plus redoutables qu’elles sont pratiquement indétectables par des mesures physiques. Elles sont un casse-tête pour les responsables du suivi de la qualité qui n’ont pas toujours la capacité sensorielle de se rendre compte par eux-mêmes de ce qui va pourtant alarmer les nez les plus sensibles de la population des consommateurs.

L’interaction du produit avec son emballage n’a pas que des conséquences négatives. Des films absorbants limitent la diffusion des molécules nauséabondes produites par un fromage bien fait tout en laissant s’échapper assez d’arôme pour signaler la nature du contenu. Dans les bouteilles en PVC, la paroi piège le d-limonène et réduit l’amertume des jus d’orange. Chacun sait que le vin et l’alcool qui vieillissent dans un tonneau de chêne deviennent plus agréables et plus limpides grâce à de nombreuses interactions qui se produisent pendant le vieillissement. L’oxygène contenu dans les pores du bois agit sur la couleur et diminue l’astringence. Des lactones volatiles à odeur de bois de chêne ou de noix de coco et des substances phénoliques sont libérées par les parois du tonneau. La lignine des chênes du Limousin ou de l’Allier se convertit doucement en vanilline dans les tonneaux où vieillit le cognac. Le bois influence aussi la concentration des constituants du vin et autres alcools par adsorption/désorption et migration, et modifie l’arôme. Les vertus de ce conditionnement traditionnel sont telles que l’on a inventé de les renforcer artificiellement en simulant le vieillissement en tonneaux par l’ajout de copeaux de chêne. On n’arrête pas le progrès !




Donner du goût à ce qui n’en a pas

L’industrie alimentaire utilise des matières premières qui, pour être comestibles et parfaitement satisfaisantes au plan nutritionnel, n’en sont pas pour autant consommables si elles sont dépourvues de flaveurs. De même, les étapes de la préparation et de la conservation des aliments fabriqués industriellement ont pu altérer ou faire disparaître les arômes contenus initialement dans les produits de base. Saler ou sucrer pour rehausser la saveur n’est pas suffisant et l’addition d’épices n’est pas toujours opportune. La pratique s’est donc répandue d’ajouter à l’aliment en cours de préparation des produits dont la seule finalité est d’enrichir ses propriétés olfactives. Des spécialistes, les aromaticiens ou flavoristes, sont chargés de composer ces « formules aromatisantes ».

Le métier d’aromaticien n’est pas sans rappeler celui du parfumeur : même combinaison de savoir empirique acquis par une longue pratique, d’intuition, de travail rigoureux et d’intelligence pour formuler des compositions créatrices d’accords à partir d’extraits naturels et de substances aromatisantes. On pourrait penser que pour aromatiser un aliment il suffit de lui ajouter les substances qu’une analyse chimique préalable d’aliments naturels aurait identifiées. Cela ne peut être ainsi pour plusieurs raisons. D’abord parce qu’aucune analyse ne peut, bien souvent, livrer la totalité des constituants très nombreux d’un arôme naturel. Ensuite, parce que certains constituants naturels de flaveurs sont d’un prix de revient trop élevé pour une utilisation industrielle. Il faut leur trouver des substituts économiquement acceptables. C’est donc une version stylisée, simplifiée, de l’arôme de référence que l’aromaticien va formuler9.

À la différence du parfumeur qui a toute latitude pour créer des formes olfactives totalement originales, l’aromaticien ne peut s’éloigner sensiblement de son modèle naturel. En un sens, le terme d’accord, dont la signification est assez énigmatique en parfumerie, semble avoir un sens plus clair en aromatologie où il désigne une combinaison équilibrée de molécules aromatiques qui évoque l’image mentale d’une flaveur naturelle. Mais depuis que l’on dote des produits alimentaires de flaveurs dont ils sont naturellement dépourvus – pensons aux arômes de fruit qui parfument de nombreux produits laitiers – on assiste à un phénomène étrange : la copie se substitue à son modèle et devient la référence. Nombreux sont les consommateurs, surtout parmi les jeunes, qui n’ont qu’une expérience limitée de la dégustation des fraises réelles et pour qui l’arôme de fraise est d’abord l’arôme du yaourt à la fraise. De même, pour beaucoup de gens, l’odeur de la gousse de vanille se confond avec celle du 3-méthoxy-4-hydroxy-benzaldéhyde, plus connu sous le nom de vanilline. On assiste peu à peu à la création d’un univers olfactif alimentaire parallèle au monde des arômes réellement naturels.

Les arômes sont composés à partir de matières premières aromatiques qui peuvent être des substances naturelles obtenues par extraction ou par biosynthèse, des substances dites identiques aux naturelles, partiellement ou totalement synthétiques, ou des substances artificielles. Bien que ces substances soient nombreuses, leur liste est pratiquement close tant il est difficile (et coûteux) de faire agréer par les autorités sanitaires nationales et européennes une molécule qui ne figurerait pas déjà dans la liste dite « positive » des substances nommément autorisées. Le choix de telle ou telle substance dépend non seulement des exigences de l’accord désiré mais est l’objet de nombreuses contraintes parmi lesquelles figurent son prix de revient, la législation sur les arômes et celle sur les aliments, la prise en compte des risques toxicologiques et allergiques ainsi qu’une kyrielle de contraintes technologiques qui vont de la miscibilité dans l’eau pour les boissons, la résistance à un saut thermique, la stabilité dans l’aliment, la viscosité et, finalement, jusqu’aux exigences spécifiques du client. Le savoir-faire du flavoriste doit donc composer avec ces contraintes. On comprend que dans ces conditions, si grand que soit l’art de l’aromaticien, le dégustateur averti qui a cueilli et savouré des fraises bien mûres, dans un jardin ensoleillé, ait quelque peine à en retrouver la saveur exacte dans son pot de yaourt à la fraise.




Introspection sensorielle à usage industriel

Nous avons jusqu’à maintenant feint de croire que si on avait fort à faire pour identifier les phénomènes physico-chimiques dont dépendent les qualités sensorielles des aliments, au moins ces qualités elles-mêmes étaient-elles parfaitement connues puisqu’elles étaient ressenties par tout un chacun. Or, il n’en est rien. Ressentir des sensations complexes et les comparer à des souvenirs de perceptions antérieures pour les reconnaître dans leur globalité est chose facile et familière. C’est tout à fait naturel. Mais individualiser des entités sensorielles, décrire de façon consensuelle des flaveurs, les identifier en les nommant est une tout autre démarche qui aboutit beaucoup plus difficilement parce qu’elle ne fait pas partie de notre expérience habituelle.

Ce sont essentiellement des nécessités industrielles qui sont à l’origine de l’analyse sensorielle des aliments. Les entreprises qui commercialisent des produits alimentaires ont besoin de connaître leurs produits et leurs possibles variations sensorielles avec une objectivité maximum qu’aucun instrument ne peut, par principe, fournir. Le consommateur qui adopte un produit ou qui le boude ne donne généralement pas la raison de son attitude ou le fait en termes purement hédoniques, parce qu’il n’est pas entraîné à faire davantage et autrement. Une autre bonne raison d’acquérir une plus grande maîtrise de l’analyse des sensations est simplement le plaisir supplémentaire que l’on peut prendre, dans les cultures orientées comme l’est la nôtre vers la gastronomie, à parler des aliments et de leur préparation. Gageons qu’un peu de précision dans les termes ne gâterait en rien la sauce du discours gastronomique.

L’analyse sensorielle n’est pas à proprement parler une discipline scientifique, même si elle se veut objective et s’appuie sur les connaissances qu’offrent la psychologie de la perception et la psychophysique. C’est plutôt une méthode, une méthode d’étude des sensations évoquées par des produits, dans une perspective d’application10. Depuis que ses principes ont été constitués il y a un demi-siècle11, elle a été abondamment appliquée au goût des produits alimentaires mais on fait également appel à elle pour analyser d’autres types de sensations, y compris celles évoquées par des produits non alimentaires. L’analyse ou évaluation sensorielle repose sur des principes méthodologiques et suit des procédures codifiées qui offrent une base relativement commune12. Des variantes ont été proposées pour répondre aux insuffisances de l’élaboration initiale et tenir compte d’acquis nouveaux, notamment dans le domaine des outils statistiques.

L’analyse sensorielle est un travail d’équipe. Un groupe de gens qui forment le panel ou jury d’évaluation, est recruté et placé sous l’autorité plus ou moins directive d’un animateur. Ce dernier s’assure d’abord que ses futurs évaluateurs ont une sensibilité normale et, faut-il le préciser, de bonnes capacités linguistiques. Il leur demande aussi, ce qui est plus difficile qu’on ne le croit généralement, d’être capables de reproduire leur jugement initial lorsque le même produit leur est présenté plusieurs fois. La tâche du groupe va être d’apprendre à décrire le goût de produits d’un même type, d’un même univers sensoriel. On ne saurait demander à un jury formé pour analyser des bières de décrire les qualités organoleptiques d’une viande.

Une phase importante de l’entraînement est celle qui conduit à établir une liste de termes ou qualificatifs caractérisant les sensations perçues lors de l’inspection. Recueillis d’abord par les sujets travaillant de façon isolée, les descripteurs spontanément énoncés par les individus sont ensuite rassemblés et le groupe discute de la pertinence de chacun d’eux, jusqu’à ce qu’un consensus soit obtenu, ce qui peut demander plusieurs séances. L’animateur veille à ce que la liste ne contienne pas de termes se rapportant à la valeur hédonique. Les jugements de valeur sont proscrits. C’est à d’autres panels constitués de consommateurs de se prononcer sur l’acceptabilité d’aliments ou de boissons ou d’indiquer leurs préférences. Aussi, sont évités les termes redondants et ceux qui désignent directement le produit. Dire d’un camembert qu’il a une délicieuse odeur de fromage est l’exemple de ce qu’il ne faut pas faire. Il n’est pas rare qu’une étape supplémentaire de sélection des descripteurs soit introduite pour éliminer les termes qui n’aident pas à différencier les échantillons. Ce sont des méthodes d’analyse des données, analyse multidimensionnelle et analyse de variance, par exemple, qui permettent d’épurer la liste, finalement ramenée assez arbitrairement à une quinzaine de termes.

Dénommer les composantes d’une flaveur complexe est déjà un bel exploit. Il faut pourtant satisfaire d’autres exigences. Un référent physique doit pouvoir être donné à chaque descripteur de façon à en réduire le plus possible l’ambiguïté. D’autre part, il est bon de caractériser l’intensité des notes une fois qu’elles ont été reconnues par leur qualité. Des « profils sensoriels » contenant les mêmes descripteurs peuvent sensiblement différer par l’intensité relative des sensations correspondantes. Le jury sera donc entraîné à affecter à chaque descripteur une note sur une échelle d’intensité.

La méthode d’analyse sensorielle que nous avons décrite vise donc à repérer, individualiser et finalement nommer des traits perceptifs supposés présents dans une expérience perceptive de prime abord plutôt floue et instable. L’un de ses présupposés forts est que ces traits sont accessibles aux individus qui constituent le panel, ce qui implique qu’ils perçoivent tous la même chose mais que, comme en témoigne la diversité de leurs descriptions spontanées individuelles, ils diffèrent dans leur façon de restituer leurs sensations par des mots. Similarité du perçu et diversité du formulé. Supposons acceptable la première partie de ce postulat et examinons la seconde. Il est vrai que les membres du jury ont chacun leur propre passé d’expériences sensorielles qui peut leur suggérer, pour des sensations semblables, des désignations métaphoriques en apparence divergentes. Ce que l’un appelle « brûlé » renvoie peut-être à la même perception que ce que l’autre qualifie de « grillé ». La discussion au sein du jury pourra sans doute résorber le différend.

Le consensus est plus problématique si nous n’admettons pas le postulat de la similitude des perceptions individuelles. Pourtant, il y a bien des raisons de penser qu’autant pour l’odorat que pour le goût, les univers sensoriels des sujets humains diffèrent sensiblement (voir chapitre IV). En général, dans la vie courante ces différences ne sont pas manifestes. Si Pierre ne sent pas comme Paul l’odeur des saucisses grillées, ils tomberont néanmoins d’accord pour attribuer correctement l’odeur à son référent parce que, quel que soit le vécu perceptif de chacun, il a toujours été associé au même objet « saucisses grillées ». En revanche, dans la situation de l’analyse sensorielle, lorsqu’il faut repérer des ressemblances entre la flaveur étudiée et d’autres flaveurs connues, il est bien possible que Pierre néglige de mentionner une certaine note, parce qu’il ne la perçoit pas ou la perçoit faiblement, alors que pour Paul elle s’impose avec évidence.

Malgré ces raisons de redouter une impossible convergence des évaluations individuelles, il semble bien qu’un panel bien entraîné parvienne à repérer avec assez d’exactitude les nuances subtiles par lesquelles se distinguent deux produits de la même gamme. Il devient alors possible de rechercher dans la composition physico-chimique de ces produits les causes possibles de leurs différences sensorielles et de tenter, par ailleurs, de discerner l’origine de la préférence que les consommateurs manifestent à l’égard de l’un d’eux13.

Il ne faudrait pas croire toutefois que, bien appliquée, la méthode livre intégralement les constituants « primaires » de la sensation complexe, comme l’analyse chimique livre la composition moléculaire d’un mélange chimique. Les sensations particulières repérées ne sont pas des unités de perception, elles ne sont pas nécessairement plus simples que la sensation globale. Elles doivent être comprises, plutôt, comme des points de ressemblance entre la flaveur du produit et les flaveurs d’autres substances connues des membres du panel.

Quand le profil sensoriel d’un produit a été établi en suivant avec rigueur la méthode, peut-on dire que l’on a décrit ce produit d’une façon exhaustive permettant de le reconnaître et de l’identifier ? « Si décrire c’est permettre la reconnaissance ou l’identification, la réponse sera probablement négative », écrit François Sauvageot14. Certes, lorsque deux produits et deux profils sensoriels établis par des experts sont présentés à d’autres experts, ces derniers réalisent bien l’appariement correct des descriptions et des produits. Mais la tâche devient irréalisable dès que croissent un tant soit peu le nombre et la diversité des appariements à effectuer.

 

Notre point de vue sur les aliments comme sources de sensations a confronté la perspective physique et la perspective sensorielle. D’un côté, un mélange hétérogène de systèmes dispersés où des molécules migrent ou s’agrègent, s’adsorbent ou se désorbent, ne livrant aux détecteurs biologiques situés sur leur trajet vers l’intérieur du corps qu’une image très partielle de leur nature chimique et de leur valeur nutritive. De l’autre, d’innombrables sensations évoquées par des systèmes sensoriels composites et qui ont davantage tendance à fusionner qu’à singulariser leurs qualités respectives. Il faudra pourtant que le cerveau tire des données des sens chimiques assez d’indices pour exercer son contrôle de la prise alimentaire en qualité et en quantité. Nous commencerons à avoir une idée de la façon dont il le fait dans les chapitres qui suivent.







OEBPS/images/p22.jpg
Lomps de rélantion








OEBPS/cover/pagetitre.jpg
André HOLLEY

LE CERVEAU
GOURMAND

A
Jacob






OEBPS/cover/cover.jpg
ANDRE HOLLEY

LE CERVEAU
GOURMAND







