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Le gout des aliments reformulés 

Markey, O., Lovegrove, J. A., & Methven, L. (2015). Sensory 
profiles and consumer acceptability of a range of sugar-

reduced products on the UK market.  
Food Research International, 72, 133-139. 

SANTE 

GOUT 

Comment réduire les teneurs en ces ingédients tout en maintenant le gout ? 
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CSGA : Recherches 
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CSGA : Recherches 

Flavor  

Food Oral Processing  

& Perception 

Recherche sur les stratégies permettant de maintenir la flaveur des aliments reformulés 
Thomas-Danguin, T., Sinding, C., Tournier, C., & Saint-Eve, A. (2016) Multimodal interactions. In Flavor From Food to Behaviors, Wellbeing and Health 
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Flaveur des aliments 
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Flaveur : représentation 
cérébrale résultant de 
l’intégration chimiosensorielle 
 
Ce processus cérébral intégratif 
entraine des interactions 
perceptives multimodales  
 association saveur-arôme 
 

Thomas-Danguin, T. (2009). Flavor. In Encyclopedia of 
Neuroscience (Springer-Verlag pp. 1580–1582) 

Intégration 



Associations saveur-arome 

 Arômes et Saveurs résultent de l’activation de systèmes sensoriels distincts, mais sont intégrés 
simultanément au niveau cérébral et contribuent à la formation du percept global de Flaveur 

 Quand on perçoit l’odeur de fraise, cela évoque plus largement la flaveur de la fraise qui possède une 
dimension sucrée ; on parle alors d’interaction perceptive arôme-saveur 
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agréable 
sucré 

fruité 

Fruit 
rouge 

fraise 

Imaginez l’arome … 

Est-ce sucré?  



OITE : Saveur induite par l’Arome 
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OITE : Saveur induite par l’Arome 
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 Les arômes évoquent des saveurs de 
manière consensuelle 

 Mécanisme par apprentissage 
(mémoire associative) 



Identifier les saveurs associées aux aromes  
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Identifier les saveurs associées aux aromes  
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Extrait OLFACTOSCAN 

Peu sucré Très sucré 

Intensité sucrée de l’odeur 

12 sujets entraînés 



Identifier les saveurs associées aux aromes  
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OLFACTOSCAN 



Identifier les saveurs associées aux aromes  
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Odeur jus  
+ odorant cible élué GC/O 

Odeur jus  

-30% 

 L’ethyl-2-methyl butanoate est un 
marqueur de la Flaveur sucrée des jus 

 Ce marqueur permet de renforcer 
significativement la perception sucrée 



Combiner aromes et d’autres stratégies 
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Combiner aromes et d’autres stratégies 
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Samples served at 55°C 



Combiner aromes et d’autres stratégies 
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Samples served at 55°C 

 La distribution hétérogène du sel ou l’ajout d’arôme 
permettent de renforcer la perception salée 
 

 La distribution hétérogène du sel combinée à celle des 
arômes permet de compenser > 35 % de réduction 



Ce qu’il faut retenir 
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 Les arômes peuvent induire des perceptions de saveur (OITE) 
 cette propriété repose sur l’interaction cognitive  

saveur-arôme et semble spécifique pour un aliment donné 
 Les arômes peuvent compenser sensoriellement la réduction de la teneur  

en sucre / sel / gras des aliments reformulés 
 L’identification des saveurs associées aux arômes et l’effet renforçateur peut-être évalué par 

GC/O-AT et OLFACTOSCAN 
 La combinaison de différentes stratégies de renforcement permet d’accroitre l’amplitude de la 

compensation 
  Plusieurs stratégies et combinaisons sont efficaces dans le contexte de la (re)formulation 

  Des questions demeurent : spécificité, durabilité, bases neurales, hédonique, 
temporalité, concentration...  Optimisation 
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