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Comment utiliser les données de physiologie sensorielle modernes 
pour augmenter la perception du sel dans les aliments que l'on prépare
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UMR CSGA Centre des Sciences du Goût et de l’Alimentation

Comprendre les mécanismes physicochimiques, 
biologiques et psychologiques qui sous-tendent les 
perceptions sensorielles et les comportements 
alimentaires tout au long de la vie

➢ 10 équipes de recherche

➢ 1 plate-forme: Chemosens (< PROBE, < CALIS)

➢ ~130 permanents / 50% chercheurs et enseignants-chercheurs

➢ Logique transdisciplinaire
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Flavor : 
transdisciplinary approach from Food to Perception through Oral Processing

Equipe FFOPP
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Equipe FFOPP : Les axes de recherche

Variabilité de l’ALIMENT
sources, ingrédients, procédés

Variabilité des INDIVIDUS
âge, pathologies, cultures, styles de vie

Interactions entre 
aliment, biologie orale et 

perception

Dynamique de libération des 
stimuli en relation avec la 

perception temporelle 

Mécanismes perceptifs et cérébraux 
de la perception de la flaveur

Alimentation, Santé globale

QUALITE DES ALIMENTS

REGIMES ALIMENTAIRES
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Les saveurs – physiologie du système gustatif

Papilles, Bourgeons et Cellules gustatives

NTS

VPMpc

CI

OFC

VII

IX

X

Chandrashekar et al., Nature, 2006
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Les saveurs – physiologie du système gustatif

La carte des saveurs → FAUX

Chandrashekar et al., Nature, 2006



INRAE – CSGA – FFOPP – TTD

La saveur salée

Epithelial Sodium Channel (ENaC) 

Chandrashekar et al., Nature, 2006
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Les sels et la saveur salée

NH4+
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Les sels / anions et cations

Puget, 2010

Discrimination sensorielle des cations et des anions
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Le sel - Perception

Hatae  et al., J Food Sci, 2009 ; Drake et al., J Dairy Sci, 2011 ; Mojet et al., Chem Senses, 2001  ;  Cowart, B.J., Ann. NY Acad. Sci., 1989 

Seuils de detection du NaCl

5,07 mM (0,3 g/l), jeunes (19-33 ans)

14,4 mM (0,8 g/l), séniors (60-75 ans)
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Le sel des aliments et la saveur salée

Neyraud et al., Physiology and Behavior, 2003; Neyraud et al., Archives of Oral Biology, 2012

Sel dans la matrice 
alimentaire

Libération du sel

Sodium dans la 
salive

Détection du Na par 
les récepteurs

structure

composition

génétique

FOP

salive

salive

SEL : Aliment → Salive → Récepteurs → Saveur salée
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Réduire l’apport en sodium de l’alimentation

Diminuer la quantité journalière de NaCl ingérée

Réduire le taux de sel dans les aliments

Réduire l’utilisation du sel de table

Abaisser l’optimum de préférence au gout salé

Maintenir le gout
➢ Quelles stratégies ?
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Stratégie pour réduire l’apport en sodium

Substituer le Na 2012-2016

Nasri et al., Food Quality and Preference, 2013
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Stratégie pour réduire l’apport en sodium

Lawrence et al., Food Quality and Preference, 2009 ; Thomas-Danguin, Encyclopedia of Neuroscience, 2009 ; Sinding et al., Neuroscience, 2022

0

2

4

6

eau + sel eau + sel +

cacahuète

eau + sel +

carotte

In
te

n
s

it
é

 s
a

lé
e

  
 

Le concept de FLAVEUR salée
Utiliser des arômes
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Stratégie pour réduire l’apport en sodium

Kohri et al., Journal of Nutritional Science and Vitaminology, 2020

Le concept de FLAVEUR salée
Utiliser des arômes

Sel 
(0,4%)

Sel + arôme
(extrait H.A.)
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Aliment modèle composé de 4 couches 

Même concentration totale en sel / bouchée

Variation spatiale de la concentration en sel / arôme jambon

Stratégie pour réduire l’apport en sodium

Emorine et al., Food Research International, 2013 ; Emorine et al., Food & Function, 2015

La distribution du sel (et des arômes)
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Stratégie pour réduire l’apport en sodium
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Emorine et al., Food Research International, 2013 ; Emorine et al., Food & Function, 2015
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Stratégie pour réduire l’apport en sodium

Emorine et al., Food Research International, 2013 ; Emorine et al., Food & Function, 2015

La distribution du sel et des arômes
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Stratégie pour réduire l’apport en sodium

Monod et al., EuroSens, 2022

La distribution du sel – cas du sel de table

Sel fin dans l’eau de cuisson

Sel fin saupoudré après cuisson

Fleur de sel saupoudré après cuisson

Sel micronisé saupoudré après cuisson

Carottes non salées
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Stratégie pour réduire l’apport en sodium

Le projet Sal&Mieux

@SalEtMieux

2020 – 2024
5 partenaires 

PRC Sal&Mieux

Evaluer et améliorer la « senso-disponibilité » et la perception
du sel de table ajouté par les consommateurs 

et contribuer à réduire l'apport alimentaire en sodium
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Stratégie pour réduire l’apport en sodium

Le projet Sal&Mieux

@SalEtMieux

2020 – 2024
5 partenaires 
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Equipe FFOPP

Flavor Food Oral Processing & Perception

E. Guichard

C. Sinding

N. Béno

G. Lawrence

R. Monod

S. Romagny

C. Salles

M. Emorine

A. Syarifuddin

N. Nasri
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