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Les 5 sens

Dégustez les fruits et les [éegumes

NF ISO 5492 (2009)
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La Flaveur

Identifiez les fruits et les légumes
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Construction de la Flaveur
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Construction de |la Flaveur

Une représentation cerébrale multimodale
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Construction de |la Flaveur

Une représentation céréebrale multimodale
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Analyse de la Flaveur
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> 200 odorants dans |'abricot
> 300 odorants dans la pomme, poire
> 350 odorants dans la fraise

Mélange = identité perceptive
= f(génétique, épigénétique)

El Hadi et coll. (2013)
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Analyse de la Flaveur

L’approche physico-chimique
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Analyse de la Flaveur

Citrus grandis (L.) Osbeck suret

50

40

Différents profils sensoriels de
Flaveur selon les variétés

Cheong et coll. (2012)
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Analyse de la Flaveur

Physicochimie vs. Sensoriel

Composés odorants

Composés non-volatils
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Variabilité

Interactions perceptives saveurs-aromes
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Variabilité
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CONCLUSIONS

Comment reconnait-on la saveur sucrée d’une cerise ?

= Grace a des recepteurs et notre cerveau
Qu’entend-t-on par arome concombre ?

= La perception d’un mélange complexe d’odorants

Analyse physico-chimique ET analyse sensorielle permettent d’identifier les
déterminants de la Flaveur
Les aromes modulent les saveurs au travers d’interactions perceptives
La recherche peut permettre d’optimiser la Flaveur :
- pour la tomate : des odorants porteurs de préférence ?

- et pour la fraise ?
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