Nous, c’est le Gout!
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Lorsqu’on parle du gout, on ne pense pas toujours a I'ensemble des sensations qui permettent
d’identifier ce que I'on mange. L'aspect, I'odeur, la saveur, 'arome, la texture, le croguant... sont
autant de parametres qui participent a I'appreciation d’'un aliment.

Tous nos sens conditionnent les gouts que nous percevons et envoient au cerveau une multitude
de messages destines a discerner ce qui est bon et mauvais.

*Quels sont les mécanismes qui nous permettent de godter les innombrables saveurs?
*Existe-t-il un conditionnement acquis et/ou appris?
*Quel est le role de nos organes sensoriels et de notre cerveau?

La langue est un muscle tres mobile recouvert de papilles
gustatives, qui lui donnent un aspect rugueux.
Ces papilles sont nos capteurs du gout.
Nous disposons de trois sortes de papilles :
filforme, caliciforme, fungiforme

Lorsqu’un aliment entre dans la bouche, les saveurs apportees
par les molecules sont captéees par les bourgeons du gout, et
selon la substance et la concentration (car plus la concentration
augmente, plus la sensibilité des recepteurs diminue), differents
groupes de récepteurs seront actives.

une molécule A va agir sur un nombre a de recepteurs

une molécule B, elle, va agir sur un nombre 3 de récepteurs

1 papille = 1 a plusieurs centaines de bourgeons gustatifs

.

1 bourgeon gustatif = *des cellules gustatives
*des cellules basales
*des axones gustatifs afférents

Ainsi certaines régions de la langue sont plus sensibles a la douceur (sucre), 'amertume, le sale,
I'acidite et 'unami (« delicieux » en japonais) qui est une saveur particuliere de sucré/sale.
Mais cela ne signifie pas qu’une region est specifique d’une saveur.

Expériences: *prends un batonnet dans un des flacons et pose-le sur ta langue. Montre-nous sur le dessin ou tu ressens la saveur.
*prends un glagon et pose-le sur ta langue quelgues instants. Refais ['expérience précédente et dis-nous ce que tu ressens

Malheureusement, les informations transmises par ces recepteurs .
ne suffisent pas a « gouter » les aliments. (\/\/7
Plusieurs autres de nos sens entrent en jeu.
Quels sont-ils?
Comment les difféerentes informations sont-elles mise en commun,
pour former notre godut final?

tpe-la-perception-du-gout.e-monsite.com
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Contact: C. Christophe-Hobertus e-mail: chobertu@ulb.ac.be
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