Quand Je mange un aliment, je peux le trouver :
salé, sucré, amer, acide, poivré, acre, apre, aigre, piquant, pétillant, velouté, chaud, froid,
glacé, fade , écceurant ...

C’est notre sens du Go(Qt qui nous procure ces sensations
Mais comment ¢ca marche ?
La réponse se trouve sur la langue, a I'intérieur du nez et dans le cerveau !

GUSTATION

Lorsque I'on mange, notre sens de la gustation, porté par la langue, permet de percevoir
la saveur d'un aliment : saveur sucrée, salée, acide, amére, umami et le gras.
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OLFACTION

Le sens de I'olfaction (notre nez) permet de percevoir I'odeur et 'aréme de I'aliment ;

¢'est notre odorat qui permet de reconnaitre s'il s'agit d'un ardme de pomme, de raisin ou d'orange.

SYSTEME TRIGEMINAL

Enfin, le systéme trigéminal permet de déterminer si I'aliment est
frais, piquant, pétillant, chaud

Ces trois sens sont essentiellement activés
par des molécules présentes dans les aliments.

Le godt, une histoire de chimie ?
Les aliments et les boissons que nous
CoNsSommons contiennent de
nombreuses molécules, « substances
chimiques » responsables de leur « got
». En bouche, certaines de ces
molécules sont détectées par les
bourgeons du golt, des petites
structures qui se trouvent dans nos
Les bourgeons du
go(t envoient alors un message au
et c'est ainsi que nous
percevons les de ce que nous
Mmangeons : sucre, salé, acide, amer ...

Et les odeurs ? Ca compte pour le go(t ?
Notre bouche communique aussi avec
notre nez. Ainsi, quand nous mangeons
un aliment, ses molécules aromatiques
volatiles sont libérées et remontent par
I’arriere de notre gorge jusqu’aux

ou elles stimulent les récepteurs
olfactifs. Notre odorat joue donc un role
déterminant : sans lui on ne pourrait pas
distinguer le « godt » d'une pomme de
celui d'un oignon.

Notre cerveau : le maitre du jeu ?
Toutes ces sensations sont transmises
par des nerfs jusqu’au cerveau qui nous
donne conscience de la saveur des
aliments.




LES 5 GOUTS FONDAMENTAUX
ET LES ILLUSIONS

Ce sont des systemes d'alerte et de sélection nutritionnelle apparus tres t6t dans I‘évolution.
Leur réle a changé, mais leur logique reste la méme :
nous guider vers ce qui est bon pour nous et nous éloigner du danger.

CHEZ LES PREMIERS

HUMAINS AUJOURD'HUI
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Le cerveau peut mal interpréter les signaux envoyés par nos récepteurs.
Nous ne percevons pas le monde tel qu'il est mais tel que notre cerveau le construit.
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CHAQUE BOUCHEE
COMPTE POUR LA PLANETE

Chaque élément que nous avons dans notre assiette a un impact sur le climat car sa
production et son transport ont nécessité de I'énergie et de l'eau. Cet impact est mesuré
par I'empreinte carbone (estimation de la quantité de gaz carbonique CO, mesurée en kg).
Tous nos aliments ne sont pas égaux en la matiere...

Empreinte carbone de nos aliments (kg CO,) et consommation eau

Viandes, poissons Produits laitiers
1 kg de boeuf: 27 - 15000 1 kg de beurre : 7,91 - 5 500
1 kg poulet: 4,56 - 4 300 1L laitde vache:1,15-1 000
1 kg porc: 6,67 -5 700 1 kg gruyere : 6,28 - 5 000
1kgcolin:12,10-3 200 ‘ : :1,88 -3 300

Céréales Fruits, Légumes
1 kg de pates: 1,98 - 720 ‘ 1 kg de pommes: 0,41 - 820
1kgderiz:2,01-2400 - 1 kg pomme de terre: 0,71 - 290
1 kg lentilles : 0,58 - 5 900 1 kg fraise : 1,54 - 350

L'origine de chaque aliment a une grande importance pour son empreinte carbone, le
transport s'ajoutant a sa production et le type de transport est important :

origine France 0,51 kg CO,

origine Maroc \:mm:- 11 kg CO,
par \’m_;-g!s 11,70 kg CO,
s

£ par E 0,73 kg CO,

Une voiture neuve produit environ 1 kg de CO, pour un trajet de 10 km

| . ‘ 10 km = 1 kg CO,
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MIEUX ACHETER

MANGER DES PRODUITS DE SAISON ET BIO

CUISINER MALIN - TRAQUER LE GASPILLAGE

LHIVER NOS ASSIETTES CONSOMMENT PLUS D'ENERGIE
UN EXEMPLE : LA TOMATE !

7 FOIS PLUS

CULTURE.DE TOMATES ENSERRES CHAUFFEES

UNE PHODUCTION CONCENTREE DANSY
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Dans la nature, d'ou viennent ces composeés chimiques
et a quoi servent-ils ?

d'attirer
de délimiter un territoire, de
se repérer, d'identifier des traces et de chasser...

repousser les
prédateurs d'attirer les insectes butineurs.

LA CHIMIE DE SYNTHESE

extraire, isoler, identifier, puis
reproduire (synthétiser)
produits moins chers

composition constante la finesse et la complexité n'égalent
pas toujours celles des produits naturels.

substances utilisées pour modifier le golt des aliments les

acidifiants
Les édulcorants

FAIRE EXPLORER LES ODEURS (PRESQUE) NATURELLEMENT

couper,
ciseler, broyer, mélanger, macérer, infuser, échauder, faire cuire voire
bouillir puis refroidir, fermenter, presser, raper...

cafée chocolat
the vanille
menthe chou
citron



FERMENTS ET LEVURES :
LES MICRO-HEROS DE NOS ALIMENTS

ils incluent toutes les levures (ci-dessous) ainsi que les bactéries

lactiques ( et pour fabriquer les yaourts), ainsi :
que les moisissures utiles ( ; , etc ...) pour les m

fromages.

ils développent des arébmes, abaissent l'acidité, modifient la

micro-organismes unicellulaires appartenant au regne des champignons.
Elles mesurent environ 5 a 10 micrometres et se reproduisent principalement par division ou

"bourgeonnement”.
Lespece la plus utilisée est . Présentes sur Terre depuis 1 milliard d'années,

elles ont joué un réle essentiel dans la décomposition des matiéres organiques et sont utilisées par les
hommes depuis environ 6 000 ans.

Transformer les sucres en alcool, avec dégagement de CO,, d'énergie, d'arébmes
(biere, vin, pain, kéfir...).

La fermentation de la pate a pain fabrique de l'alcool,
mais qui disparait en cuisant au four.
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Bactéries
lactiques
naturelles

Levures et
bactéries

Levures puis Levures
bactéries seélectionnées
ajoutées lactiques ajoutées

lactiques

Certaines levures sont indésirables. Par exemple, les dans le vin peuvent produire
des aromes déviants : go(t de cuir, écurie, plastique ou contaminer les chaines de production dans

I'industrie alimentaire.
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FRISE HISTOIRE DE L'ALIMENTATION

Homo ergaster

Australopithégue ~ Homo habilis tomo sapiens

Paléolithique Néolithique
Mésolithique

- Insectes, Petits Animoux

E Viande, Charognage,
Fermentation et Chasse

- Viande et Chasse

Plantes, Tubercules,
Racines

Céréales et produits laitiers
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