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Préface

Destiné a tous ceux qui sont concernés par I’évaluation des propriétés sensorielles
des denrées alimentaires, ce livre vient s’ajouter a la trés courte liste d’ouvrages de
base dédiés a cette dimension des industries agroalimentaires. Depuis 1’ouvrage fon-
dateur, Principles of Sensory Evaluation of Foods, publié en 1965 par Amerine,
Pangborn et Roessler, les neurosciences et les sciences cognitives ont certainement
progressé bien davantage que depuis les origines de ’humanité jusqu’aux années
1960. Le besoin d’une actualisation des connaissances sur lesquelles s’appuieront
désormais les études sensorielles se fait donc sérieusement sentir.

Lorsque les industries agroalimentaires ont pris conscience, vers le milieu du
XXxe siecle, de la nécessité d’une véritable métrologie sensorielle, les seules bases
scientifiques solides sur lesquelles pouvaient s’appuyer cette nouvelle approche se
trouvaient d’une part dans une connaissance approfondie des propriétés physicochi-
miques des aliments et, d’autre part, dans une expérimentation psychophysique qui
avait acquis ses lettres de noblesse dans les domaines visuel et auditif. Il en est
résulté, pour chaque filiere alimentaire, une codification souvent prématurée et tou-
jours empirique de « bonnes pratiques » hativement estampillées par des normes offi-
cielles. Ces normes postulaient que 1’on peut toujours prédire qualitativement et
quantitativement une réponse sensorielle connaissant les caractéristiques physicochi-
miques du stimulus. Elles généralisaient ainsi a priori a tous les systemes sensoriels
un concept d’« observateur moyen » qui n’était historiquement avéré que pour la
vision et I’audition. Elles poussaient méme encore un peu plus loin leur postulat de
consensualité en admettant qu’un groupe d’observateurs entrainés peut valablement
décerner un label de qualité a un produit dans le cadre d’une dégustation compara-
tive | Cette opinion a encore aujourd’hui force de loi dans la filiere cenologique.

Dans le méme temps, au cours de la seconde moitié du xxe siecle, les sciences de
la vie ont définitivement acquis le statut de « sciences dures » qu’elles partagent
désormais a égalité avec les sciences de la matiere. Ces dernicres ont catalysé cette
évolution en perfectionnant les outils expérimentaux irremplagables que sont 1’élec-
trophysiologie, la biologie moléculaire et I’imagerie cérébrale fonctionnelle. Le
résultat est une avalanche de données nouvelles, souvent inattendues, qui renouvel-
lent profondément notre compréhension des mécanismes sensoriels. En ce qui
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concerne plus particulicrement les données applicables dans le domaine des indus-
tries agroalimentaires, les éléments qui sont le plus profondément mis en cause sont
certainement le postulat de consensus sensoriel et tous ses corollaires impliqués dans
les évaluations quantitatives, descriptives ou hédoniques les plus courantes.

De fait, les mécanismes codés génétiquement ou acquis (parfois in utero !) qui aboutis-
sent a la construction d’une représentation consciente des stimulus sensoriels sous la forme
d’un pattern spatiotemporel d’activations neuronales nous ont livré leurs principaux
secrets, et cela nous force a reconnaitre que les perceptions sensorielles dépendent in fine
autant de 1’objet percu que du sujet qui ’observe : demain, nos pratiques commerciales et
nos lois auront dii intégrer le fait que si deux dégustateurs donnent du méme produit deux
descriptions totalement différentes, tous les deux peuvent avoir parfaitement raison. Diffi-
culté supplémentaire : bien que nos représentations conscientes soient multisensorielles,
tous nos sens sont loin d’avoir le méme statut ; si le concept d’observateur moyen s’ap-
plique fort bien dans le domaine de la mécanoréception, de la thermoréception et de la
photoréception, il est grossierement erroné dans le domaine de la chimioréception.

Le livre qu’ Annick Faurion et ses collaborateurs nous présentent aujourd’hui ras-
semble une série de synthéses soigneusement élaborées par des chercheurs en acti-
vité qui font chacun le point dans son domaine d’élection. Ils présentent d’une facon
simple et accessible des notions qui leur sont familieres, préférant les faits aux inter-
prétations et laissant au lecteur le soin de spéculer autant que bon lui semble sur les
applications. Leurs contributions respectives sont regroupées en cinq parties :

— la 1™ partie, « Chimioréception périphérique », passe en revue les molécules
odorantes, les protéines réceptrices, les cellules sensorielles et I’embryologie du
systeme olfactif ;

— la 2° partie, « Grandes voies de la sensibilité orale », fait le point sur la somes-
thésie, la gustation et les nouvelles perspectives qui s’offrent au design senso-
riel des aliments ;

— la 3¢ partie, « Applications », montre que le champ des mesures sensorielles
objectives est prét a s’étendre hors du laboratoire et qu’elles peuvent de mieux
en mieux remplacer I’instrument de mesure humain dans ses taches répétitives ;

— la 4° partie, « Systeéme nerveux central », complete la 1™ partie en abordant
franchement les aspects cognitifs de I’imagerie cérébrale qui nous promettent
de franchir enfin les limites sémantiques de I’expression verbale du ressenti
sensoriel ;

— la 5¢ partie, « Régulations », nous fait comprendre a quel point la plasticité et
les capacités d’apprentissage des systemes sensoriels jouent un rdle essentiel
dans la nutrition de I’omnivore le plus exigeant, le plus imaginatif et le plus
déraisonnable qui soit.

L’ objectif de ’ouvrage dans son ensemble est avant tout d’apporter au lecteur un
matériau qui I’aide a concevoir plus clairement les progres accomplis dans son
domaine et les perspectives d’application ou d’innovation qui s’ouvrent a lui.

Patrick Mac Leod

Ancien directeur du laboratoire de neurobiologie sensorielle,
Ecole pratique des hautes études
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