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PRÉSENTATION DE L’INRAE, DU CSGA 
ET DU MÉTIER DE CHERCHEUR

MATHIEU SCHWARTZ

3 MARS 2023 – COLLÈGE JB EBLE

PUTTELANGE-AUX-LACS



PROGRAMME DE LA PRÉSENTATION

Quel est le rôle d’un chercheur ?

Parcours scolaire

Présentation de l’INRAE

Le Centre des Sciences du Goût et de l’Alimentation (CSGA)

Quelques notions de sciences du goût

Les recherches menées au CSGA



LES ACTIVITÉS DU CHERCHEUR



LES ACTIVITÉS DU CHERCHEUR

• Faire avancer les connaissances dans son domaine

• Activités de formation

• Transférer les connaissances en applications

• Participer à la diffusion des savoirs dans la société



LES ACTIVITÉS DU CHERCHEUR

• Faire avancer les connaissances dans son domaine

Formuler une hypothèse Trouver des sources de financementExpérimenter

Discuter des résultats Publier les résultats Présenter les résultats



LES ACTIVITÉS DU CHERCHEUR

• Activités de formation

Cours à l’Université
Stagiaires et étudiants en laboratoire (BTS, 

licence, master, ingénieur)
Etudiants préparant une thèse



LES ACTIVITÉS DU CHERCHEUR

• Transférer les connaissances en applications

Projets avec des industriels Création d’entreprise/startupInvention d’une technologie



LES ACTIVITÉS DU CHERCHEUR

• Participer à la diffusion des savoirs dans la société

Vulgarisation scientifique Animations scientifiques Science participative



QUELLES SONT LES ÉTUDES POUR DEVENIR 
CHERCHEUR ?



LES ÉTUDES POUR TRAVAILLER DANS LA RECHERCHE

Bac général ou technologique + études scientifiques/techniques

BAC : assistant technique

BAC+2/3 : technicien de laboratoire

BAC+3/4 : assistant ingénieur

BAC+5 : ingénieur d’étude

Bac+5/8 : ingénieur de recherche

BAC+8 : chercheur/enseignant-chercheur



PARCOURS SCOLAIRE
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PRÉSENTATION DE L’INRAE

• vidéo



PRÉSENTATION DE L’INRAE

• 12000 personnes réparties sur 18 centres groupant >200 laboratoires

• Institut National de la Recherche pour l’Agriculture, l’Alimentation et l’Environnement

• Fondé en 1946 (INRA)

• Plusieurs objectifs stratégiques :
• atténuation et adaptation au changement climatique, 
• sécurité alimentaire et nutritionnelle, 
• santé humaine et santé de la planète, 
• transition des agricultures, 
• préservation des ressources naturelles, 
• restauration de la biodiversité, 
• anticipation et gestion des risques

Centres INRAE en France



INRAE : UN INSTITUT POUR LA SOCIÉTÉ

https://www.inrae.fr/ 

https://www.inrae.fr/


INRAE : UN INSTITUT POUR LA SOCIÉTÉ



LE CENTRE INRAE GRAND-EST (CHAMPENOUX)



LE CENTRE INRAE BOURGOGNE FRANCHE COMTÉ 
(DIJON)



CSGA : LE CENTRE DES SCIENCES DU GOÛT ET DE 
L’ALIMENTATION

• vidéo



CSGA : LE CENTRE DES SCIENCES DU GOÛT ET DE 
L’ALIMENTATION



CSGA : LE CENTRE DES SCIENCES DU GOÛT ET DE 
L’ALIMENTATION

• >200 personnes travaillant sur les thématiques du goût et de l’alimentation



CSGA : LE CENTRE DES SCIENCES DU GOÛT ET DE 
L’ALIMENTATION



CSGA : LE CENTRE DES SCIENCES DU GOÛT ET DE 
L’ALIMENTATION

• Les recherches au CSGA portent sur la perception des aliments et le comportement 
alimentaire.

• Les chercheurs du CSGA tentent de comprendre les mécanismes en jeu : moléculaires, 
neurologiques, psychologiques, culturels, etc…

• L’objectif de ces recherches est d’avoir une meilleure compréhension des phénomènes 
de perception pour : 

• Favoriser les choix alimentaires sains
• Proposer de nouvelles formulations pour améliorer le gout des aliments/leurs 

valeurs nutritionnelles 



QU’EST-CE QUE LE GOÛT D’UN ALIMENT ?

• Rôle déterminant dans la perception sensorielle des aliments.

• Le goût ou « flaveur » résulte de plusieurs informations sensorielles: Stimulation des 
neurones olfactifs du nez, des papilles de la langue, des sensations trigéminales 
(pour le piquant, l’astringent, le frais…).

• Le mot « goût » désigne couramment la flaveur (mélange du goût, de l’odorat et 
des sensations trigéminales). 

• Le terme « gustation » ne doit s’appliquer au sens strict qu’aux sensations perçues 
par les papilles gustatives de la langue.



LE GOÛT : LES CINQ SAVEURS PRIMAIRES

Sucré Amer

Salé

chlorure 
de 

sodium

fructose
caféine

NaCl

Acide

acide citrique

Umami

L-glutamate (A.A.)

Henning (1916)

“délicieux” 
or

 “savoureux”



LES PAPILLES GUSTATIVES ET LES BOURGEONS DU 
GOÛT



LES PAPILLES GUSTATIVES ET LES BOURGEONS DU 
GOÛT

• On a ≈ 250-500 papilles  

• Les papilles portent une à plusieurs centaines de bourgeons 
gustatifs (BG)

• 4000 BG environ

• Un BG contient 50 à 150 cellules sensorielles
BG

Coupe tangentielle dans la paroi d’une papille



QU’EST-CE QUE LA FLAVEUR D’UN ALIMENT ?

Le nez et la bouche communiquent par la voie rétronasale 

Fosse 
nasale

Voie normale

Voie rétronasale

Flaveur = 

Olfaction + 
gustation + 
trigéminal

Palais Bulbe 
olfactif

Langue

Molécules 
odorantes



LES MOLÉCULES DE LA FLAVEUR

Menthol (frais)

Molécules d’arômes Molécules du goût

Molécules trigéminales

menthol
vanilline

Allyl-isothiocyanate

Isoamyle acétate

Saccharose (sucré)

Caféine (amer)
Chlorure de sodium 

(salé)

Acide citrique (acide)

Glutamate de sodium 
(umami)

Capsaïcine (piquant) Epigallocatéchine gallate (astringent)



LES MOLÉCULES D’ARÔMES

O

H

Alors que les molécules du gout sont solubles dans la salive, les molécules d’arômes sont 
volatiles. Elles entrent par les narines ou sont libérées en bouche pendant un repas.

Cannelle Cinnamaldéhyde Activation des récepteurs olfactifs

Voie rétronasale

Voie 
orthonasale



LES RÉCEPTEURS OLFACTIFS



LES MOLÉCULES TRIGÉMINALES



LES RECHERCHES MENÉES AU CSGA



LE MICROBIOTE ORAL ET LA PERCEPTION

• Le microbiote oral : plus de 700 espèces de 
microorganismes en bouche.

• Nous ne sommes pas seuls à percevoir les aliments : 
les bactéries nous aident à « sentir » certaines 
molécules.

• Certaines bactéries peuvent produire des molécules 
d’arômes en bouche à partir de certains aliments.



LE MICROBIOTE ORAL ET LA PERCEPTION

Bactérie du 
microbiote oral



LE MICROBIOTE ORAL ET LA PERCEPTION

• Les arômes soufrés ne sont pas toujours appréciés.

• Associés à une aversion alimentaire pour certains légumes (brocoli, chou).

• Ce dégoût proviendrait en partie de l’action du microbiote oral sur les molécules de chou 
et brocoli.



LE MICROBIOTE ORAL ET LA PERCEPTION

• Peut-on empêcher les bactéries orales de produire des arômes ?

• Essais en laboratoire par tests in vitro et in vivo

• Proposer de nouvelles formulations pour réduire les arômes soufrés

Recherche de molécules alimentaires inhibant 
le métabolisme des bactéries

Tests in vitro Tests in vivo



AMÉLIORER LE GOUT DU POIS

Identifier les voies de synthèse de molécules à note ‘verte’ chez 
le pois.

Modifier ces voies par génétique pour réduire la production de 
notes vertes.

Caractériser sensoriellement les farines produites avec ces 
nouvelles variétés.



UNE BOUCHE ARTIFICIELLE POUR ÉTUDIER LA 
MASTICATION

Possibilité de contrôler les mouvements de 
mâchoires, langue, etc…

Couplée à un spectromètre de masse pour 
mesurer les arômes libérés lors de la mastication.

Permet de mesurer des paramètres en conditions 
contrôlées.

Permet aussi de s’affranchir des contraintes 
légales liées à la réglementation pour effectuer 
des études sur la personne humaine.



GUSTOMÉTRIE COUPLÉE À UNE MESURE EEG

Mesure des aires cérébrales activées par différentes solutions gustatives. 
Etude de différentes populations, différents états de satiété, etc…



PERSPECTIVES DE RECHERCHE

• ETUDIER LE COMPORTEMENT ALIMENTAIRE ET LA PERCEPTION EN LIEN AVEC LE 
STATUT PHYSIOLOGIQUE

• COMPRENDRE ET AMÉLIORER LE GOUT DES PROTÉINES VÉGÉTALES

• ETUDIER LA PERCEPTION DES ALIMENTS EN UTILISANT LES OUTILS DES 
NEUROSCIENCES



MERCI DE VOTRE ATTENTION !


