
Quand Je mange un aliment, je peux le trouver : 
salé, sucré, amer, acide, poivré, acre, âpre, aigre, piquant, pétillant, velouté, chaud, froid, 

glacé, fade , écœurant … 

C’est notre sens du Goût qui nous procure ces sensations
Mais comment ça marche ?

La réponse se trouve sur la langue, à l’intérieur du nez et dans le cerveau !

Le goût, une histoire de chimie ?
Les aliments et les boissons que nous
consommons contiennent de
nombreuses molécules, « substances
chimiques » responsables de leur « goût
». En bouche, certaines de ces
molécules sont détectées par les
bourgeons du goût, des petites
structures qui se trouvent dans nos
papilles gustatives. Les bourgeons du
goût envoient alors un message au
cerveau et c’est ainsi que nous
percevons les saveurs de ce que nous
mangeons : sucré, salé, acide, amer …

Et les odeurs ? Ça compte pour le goût ?
Notre bouche communique aussi avec 
notre nez. Ainsi, quand nous mangeons 
un aliment, ses molécules aromatiques 
volatiles sont libérées et remontent par 
l’arrière de notre gorge jusqu’aux fosses 
nasales où elles stimulent les récepteurs 
olfactifs. Notre odorat joue donc un rôle 
déterminant : sans lui on ne pourrait pas 
distinguer le « goût » 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.
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