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Olfaction et rétro-olfaction
L’olfaction consiste en la perception d’odeurs directement par la fosse 
nasale où des récepteurs stimulent le nerf olfactif. 

Quant à la rétro-olfaction, les molécules aromatisantes sont libérées lors 
de la mastication et dirigées par  voie rétro-nasale vers la fosse olfactive 
ce qui stimule le nerf olfactif. 

Diversité des arômes

Les composés organiques odorants ont des structures diverses et 
variées et peuvent être classés en sept grandes familles: 
les hydrocarbures, les alcools, les composés carbonylés, les esters, 
les éthers, les phénols et enfin les dérivés soufrés ou azotés.

Cette diversité est accentuée par la configuration des molécules 
odorantes. En effet, deux énantiomères possèdent une odeur différente.
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Introduction
Les arômes sont des composés organiques de faible masse 
moléculaire  produits synthétiquement ou naturellement. 
Ils peuvent être classés en différents types :

- Les arômes naturels sont d’origine végétale ou animale, ils 
n’ont subi qu’un nombre limité de transformations (extraction, 
concentration, distillation…)

- Les arômes synthétiques sont des molécules 
qui n’existent pas dans la nature, qui ont été
crées pour renforcer ou améliorer le goût des 
arômes. L’éthylvanilline possède une intensité
aromatique qui est cinq fois supérieure à celle 
de la vanille.
- Les arômes identiques naturels sont des substances de 
synthèse identiques aux arômes  naturels. 
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Les énantiomères sont deux molécules qui sont l’image l’une de l’autre 
dans le miroir mais qui ne sont pas superposables ; ils présentent une 
chiralité.

Une fois le nerf stimulé, un signal est transmis au cerveau indiquant à
l’individu la présence d’un arôme.
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