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Perception du golit:
sommes-nous tous égaux?

Flavor perception: are we all equal?

Anne-Marie Le Bon, Loic Briand®

» Les sens olfactifs et gustatifs jouent un réle essentiel dans le
comportement alimentaire,

% L&tre hurnain est capable de percevoir des milliers de composés
odarants grace & un systéme de codage combinatoire impliquant
environ 340 récepteurs olfactifs.

% Les récepteurs olfactifs sont sujets a un impartant polymorphisme
génetigue susceptible dinduire différentes perceptions de certaines

odeurs.

% L a perception des molecules sapides impligue un nombre beaucoup
plus restreint de récepteurs dont certains restent encore a décounrir.

% Un polymorphisme génétique a l'origine de variations importantes
dans les seuils de perception de certains composés sapides affects
€galement les récepteurs gustatifs.

Mots-clés : Olfaction - Gustation - Génétique - Polymorphisme.
Keywords: Olfaction - Taste - Genetics - Polymorphism.
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es organismes vivants ont besocin de consom-
L mer des substances nutritives pour assurer la

maintenance de I'homéostasie énergétique at,
par voie de conséquence, la survie de l'espéce. 5i de
nombreuses fonctions biologiques régissent le compor-
tement alimentaire, les sens olfactifs et gustatifs jouent
un rile essentiel car ils orientent le choix des aliments,
stimulent ou ralentissent I'acte dingestion de nourriture
et constituent donc des facteurs déterminants de la
fonction nutritionnelle,
Le mot “golt” est couramment utilisé pour désigner la
flaveur d'un aliment, cest-a-dire le mélange du got et
de l'odorat. En réalité, ce terme ne doit s'appliquer au
sens strict qu'aux sensations percues par les papilles
gustatives. A la différence du sens gustatif, exclusive-
ment dédié a la connaissance des aliments, le sens
olfactif est également impliqué dans d'autres fonctions
physiologiques. En effet, chez de nombreuses espéces

Récepteurs aux golts
et préférences alimentaires

animales, y compris I'espéce humaine, les sensations
olfactives régissent divers comportements, tels que la
recherche de nourriture, les relations saciales, la repro-
duction ou la détection de dangers. 5i des variabilités
individuelles en matiére de vision et d'audition sont
connues depuis de nombreuses années, les différences
qui affectent la perception chimiosensorielle sont étu-
diges depuis peu de termps, sans doute a cause de [iden-
tification tardive des récepteurs olfactifs et gustatifs,

L'olfaction

Le sens de |'olfaction se caractérise par sa remarquable
capacité 4 detecter et a discriminer des milliers de com-
posés de faible poids moléculaire, Les molécules odo-
rantes different par leur taille, leur forme, leur charge,
leur hydrophobicité ou les groupements fonctionnels
qu'elles possédent. Ces caractéristiques sont utilisées
par le systéme olfactif pour reconnaitre une multitude
de structures chimiques présentes dans notre envi-
ronnement ou dans les aliments. Les mécanismes de
codage de ces milliers de molécules par le systéme
olfactif suscitent depuis longtemps lintérét des scien-
tifiques et ont fait l'objet de nombreuses théories. Les
connaissances dans ce domaine ont notamment pro-
gressé depuis la découverte par les Américains Linda
Buck et Richard Axel, au début des années 1990, de la
famille de génes codant pour les récepteurs olfactifs
(RO) [1]. Cette découverte a valu & ces chercheurs le
prix Nobel de médecine et de physiclogie en 2004

La premiére étape de la perception olfactive débute
au niveau de |'8pithélium olfactif localisé dans la partie
supérieure de la cavité nasale. Lépithélium humain, qui
occupe une surface denviron 2,5 cm?, contient enviran
& millions de neurones olfactifs. La partie dendritique
de ces neurones se caractérise par la présence de cils
baignant dans le mucus nasal et contenant les RO. 1 a
&té établi qu'un neurone olfactif donné nexprime qu'un
seul type de récepteur. Le signal olfactif est initié au
niveau des cils par des interactions moléculaires entre
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I».=_-§.|r molecules odorantes et les RO, Le signal est ensuite
véhiculé le long de la partie axonale des neurones vers
les bulbes olfactifs situés 4 la base du cerveau, Au niveau
des bulbes, une premiére “image” de I'odeur est for-
mee. Les informations sont ensuite transmises vers le
cerveau, au niveau du cortex olfactif, ol une nouvelle
représentation olfactive émerge aprés lintéaration de
différentes voies neuronales.

Structure et fonctionnement des récepteurs
olfactifs

Les RO appartiennent & la trés vaste famille des récep-
teurs couplés a des protéines G (RCPG), qui intervien-
nent dans de nombreux processus physiologiques.
Les RO se caractérisent par sept domaines transmem-
branaires hydrophobes et présentent des extrémités
N- et C-terminales courtes (figure 1), Leur structure
générale est proche de celle de la rhadopsine bovine
ou du récepteur B adrénergique dont les structures
tridimensicnnelles ont &té résolues, Les RO sont consti-
tués de 300 & 350 acides aminés et possédent un site
actif orienté vers |a face extracellulaire. Des approches
de modélisation moléculaire ainsi que des études de
mutagenése dirigée ont montré gue ce site implique
des réagions hypervariables situées dans les hélices
transmembranaires |l a VII.

Lactivation d'un RO par une molécule odorante induit
une cascade de transduction intracellulaire mettant en
Jjeu une protéine hétérotrimérique, appelée protéine G
[figure 1). Un modéle de transduction est généralement
accepté, selon lequel la fixation de l'odorant induirait
un changement de conformation des domaines trans-
membranaires Il etVl et la dissociation de la protéine G
&N une sous-unité a particuliére, appelée Go_, etun
hétérodimére By. La sous-unité Ga,, active I'adény-
late cyclase qui convertit 'ATP intracellulaire en AMP
cycligue (AMPc), lequel provoque l'ouverture d'un canal
iznigue de la membrane plasmigue du neurone olfactif
Lentrée de cations tels que Na® et Ca®* induit une dépo-
larisation du neurone, puis la génération d'un potentiel
d'action aboutissant a I'influx nerveux, D'autres voies
de signalisation impliquant linositol triphosphate (IP}),
une phospholipase C et d'autres protéines G ont éga-
lement été proposées,

Codage périphérique de l'odeur

Différentes stratégies ont &té mises en ceuvre pour
étudier la fonctionnalité des RO, c'est--dire identifier
I'¢tendue des molécules odorantes reconnues par un
RO. Les RO humains ont surtout été étudiés par une
approche consistant & exprimer un géne de RO dans
des cellules qui naturellement n'en expriment pas (par
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exemple, cellules rénales humaines HEK293 ou cellules
dinsecte 5f9), puis & mesurer une réponse cellulaire
aprés zpplication des molécules odorantes. A cause de
nombreuses difficultés expérimentales, le répertoire des
odorants capable d'activer des récepteurs humains n'a
pu étre établi que pour une douzaine de RO,

Des études électrophysiologiques conduites chez
les rongeurs ont également permis de décrypter les
modalités de fonctionnement des RO. Il apparait que
certains RO sont plutdt généralistes, car ils répondent
a un large spectre de molécules odorantes, tandis
que d'autres sont plutdt spécialisés, car ils présentent
une specificité plus restrainte. Il a aussi été clairement
démontré gu'un odorant est capable d'activer diffé-
rents récepteurs (figure 2J. Le profil de RO activés par
un odorant varie également selon la concentration.
Cela peut sexpliquer par le fait que les RO susceptibles
d'&tre activés par un méme odorant ne présentent pas
la méme affiniteé: seuls les RO les plus affins répondront
a une faible concentration, tandis qu'a forte concen-
tration, d'autres RO seront activés. Lensemble de ces
différentes observations suggére que chague molé-
cule odorante est reconnue par un panel spécifique
de RO. En faisant I'hypothése quienviron 10 RO sont
activés par un odorant et sachant que les mammiféres
disposent de 340 & 1 200 RO différents, il en résulte
un nambre trés élevé de combinaisons possibles. Le
systéme olfactif utilise donc une stratégie de codage
combinatoire pour discriminer la diversité chimigue et
structurale des molécules odorantes (2). Il a également

Odorant 57

Réceptewr
olfactif

Figure 1. Représentation schématique d'un récepteur olfactif (en haut} 2t de la principale voie de trans-

duction du signal alfactif en bas).
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Figure 2. Modéle de codage combinatoire : un odorant est reconnu par plusieuss récepteurs et un récepteur
reconnait une large gamme dodorants, activation des récepteurs olfactifs peut &tre perturbée par certaing
adorants qui se comportent comme des inhibiteurs et qui modifient insi le code obtenu.
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&té montré que certaines molécules odorantes peuvent
aussi agir comme des antagonistes, ce qui complexifie
d'autant plus le codage olfactif (fgure 2). Ce systéme
de codage combinatoire est adapté 4 la perception
de nouvelles molécules odorantes générées par des
pratiques culinaires inédites ou par synthése chimigue.

Génétique des récepteurs olfactifs

Chez I'homme, environ 340 génes codant pour des
récepteurs potentiellement fonctionnels et 300 pseudo-
génes (génes altérés) ont &té identifids, ce qui constitue
la plus grande famille génique. Le nombre de génes
intacts est nettement plus faible chez 'homme que chez
les rongeurs (enviren 1000 génes intacts) ou le chien
(870 génes intacts), animaux dotés d'un sens olfactif trés
développé. La comparaison des séquences génigues a
permis de classer les RO humains en deux familles, la
premigre regroupant des génes apparentés a ceux des
poissons (10% des génes) et la seconde rassemblant
les génes similaires & ceux des mammiféres (90% des
génes). De maniére plus fine, les RO peuvent étre classés
en 172 sous-familles, dont les membres possédent des
séguences protéigues identiques a au moins 60 % (3).
Ce nombre élevé de sous-familles souligne la diversité
des séquences des RO humains. Les génes des RO sont
organisés en clusters répartis sur tous les chromosomes,
al'exception des chromosomes 8, 20 et Y. Il nexiste donc
pas de dimorphisme sexuel au niveau de ces récepteurs,

Polymorphisme des RO: & chacun son nez!

La sensibilité et la qualité de la perception olfactive
humaine varient énormément d'un individu & un autre.
Cette variabilité peut étre liée a un polymorphisme
génétique. En effet, les génes des RO humains se carac-
térisent par un taux élevé de mutations ponctuelles,

~ Récepteurs aux goits
et préférences alimentaires

Ainsi, l'analyse d'une cinquantaine de génes de RO chez
200 individus appartenant & deux groupes ethniques a
démontré que chaque individu posséde un répertoire
de génes fonctionnels différent et que certains génes
sont plus fréquemment invalidés dans une population
que dans une autre (4. Ces résultats suggérent que
des pressions de sélection différentes ont modelé les
répertoires chimiosensoriels dans des populations dis-
tinctes. Les génes des RO apparaissent comme le casle
plus prononcé de variation génétique chez 'homme,
Ce polymarphisme peut avoir un effet sur la perception
de lintensité odorante ou du caractére hédonique d'une
odeur. Par exemple, I'androsténone (3a-androst-16-
en-3-one), une molécule odorante dérivee de la testo-
stérone, est percue variablement selon les individus:
approximativement 50% des adultes sont anosmiques,
ne percevant aucune odeur lorsguils sont exposés
a cette molécule, méme & forte concentration. En
revanche, une proportion de 15 % des adultes détec-
tent une odeur subtile, non génante, voire plaisante
{odeur sucrée ou florale). Enfines 35 % restants sont
extrémement sensibles a l'androsténone, a laquelle ils
attribuent une odeur pestilentielle de sueur ou d'urine.
Il a été montré récemment qu'une variation génétique
du RO hOR7D4 est responsable en grande partie de ces
différences de perception entre individus, que ce soit
pour e caractére hédonigue (plaisant ou déplaisant) ou
les variations d'intensité de perception (5). De la méme
fagon, une plus grande sensibilité (hyperosmie) & l'acide
isovalérigue (odeur de fromage fermenté) a été associée
a un polymorphisme du pseudogéne OR11HTP (). Au
niveau moléculaire, 'anosmie spécifique pourrait résul-
ter d'une mutation d'un RO trés affin pour un odorant
dans une mincrité de la population tandis que dans
le cas de I'hyperosmie spécifique, le RO serait intact
uniguement chez certains individus.

Facteurs induisant des désordres olfactifs
Environ 1% de la population occidentale souffre de
désordres olfactifs majeurs. Les infections virales des
voies respiratoires acriennes, les traumatismes craniens
et faciaux, les pathologies des sinus ainsi que les mala-
dies neurodegenératives sont les principaux facteurs
a l'origine de ces désordres. || existe également des
cas d'anosmie générale congénitale (perte de I'ndos
rat héréditaire) survenant de maniére concomitante
avec d'autres anomalies (syndrome de Kallmann) ou
de maniére isolée (1 cas sur 10000).

Les liens entre état métabolique et perception olfac-
tive restent encore peu explorés, Néanmoins, plusieurs
hormones jouant un rdle essentiel dans le contréle de
la balance energétique et de la prise alimentaire (par
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exemple, |a leptine ou le neuropeptide Y) ainsi que leurs
récepteurs ont &té mis en évidence dans différentes
structures du systéme olfactif (7). Ces observations
suggérent que des déséquilibres hormonaux pour-
raient affecter la perception olfactive et, par voie de
conséquence, le comportement alimentaire,

La gustation

La gustation, au sens courant du terme, résulte de
multiples informations sensorielles activées lors de
la mastication qui jouent un réle déterminant dans |a
perception sensorielle des aliments. Le mélange de
maolécules issues des aliments est solubilisé dans la
salive et stimule les papilles de la langue. Cependant,
des récepteurs de la douleur (pour le piquant) ainsi que
des capteurs mécaniques ou thermigues sont égale-
ment sollicités dans I'appréciation de 'aliment. A catte
définition sémantigue s'ajoute une définition purerment
physiclogique qui repose sur une innervation et une
connexion nerveuse specifiques a la gustation,

Le golit constitue le systéme sensoriel qui permet aux
animaux ge distinguer les sources énergétiques des
aliments et de contriler la qualité des aliments & ingérer.
Par exemple, les récepteurs 4 acides aminés et au sucré
permettent la reconnaissance des sources d'aliments
riches énergétiquement. A linverse, les récepteurs 4
I'amer sont considérés comme faisant partie du sys-
téme d'alarme permettant aux organismes d'éviter
dingérer des composés potentiellement toxiques.
La perception de I'amertumne est donc a l'origine de
comportements alimentaires aversifs. Le goit salé est
génére chez '8tre humain par une variété de sels, le
stimulus le plus efficace étant le NaCl. Chez les herbi-
vores et certains omnivores, il est de premiére impor-
tance de trouver du sodium dans l'environnement, car
ces animaux perdent constamment du sodium lors de
processus excrétoires et sécrétoires, Un détecteur spé-
cifigue du godt du sodium chez ces animaux est donc
capital pour leur survie, car aucun autre ion ne peut le
rermplacer. Uacidité est un indicateur de la maturité et
du degré de fermentation des fruits, qui favorisent la
biodisponiblilité de nutriments dans certains aliments,
Une forte acidité est généralement évitée afin de pro-
téger I'srganisme contre une consommation d'acides
& forte concentration, qui pourraient endommager les
tissus et la denture.

Palette de saveurs
On décrit depuis longtemps les perceptions gustatives
avec quatre gualificatifs principaux: salé, acide, sucré

Perception du golt: sommes-nous tous égaux ?

et amer, auxquels les Asiatiques ont ajouté, au début
du sigcle dernier, 'umami. Cette cinguiéme perception
provient d'un mot japonais qui signifie “délicisux” et qui
correspond a la perception produite par le L-glutamate,
I'un des 20 acides aminés qui composent les protéines.
Le sens umami permet ainsi d'indiquer la présence
d'aliments riches en protéines tels que la viande, le
poisson ou certains légumes, Chacun sait que les per-
ceptions gustatives sont beaucoup plus nuancées et
nombreuses, et ne résultent pas de la simple juxtaposi-
tion de ces cing sensations. Par exemple, les sensations
induites par las composés astringents, les lipides ou le
gaz carbonique nous sont familiéres. Cependant, l'exis-
tence de qualités gustatives relatives & ces composés est
encore sujette a débat. Par ailleurs, des analyses senso-
rielles ont permis de mettre en évidence de nombreux
phénoménes dinteraction entre ces différentes saveurs ;
synergie, masquage, diminution ou persistance, qui
complexifient encore la perception globale.

Physiclogie du godit

Les cellules senscrielles sont localisées dans des struc-
tures spécialisées, nombreuses, appelées bourgeons
gustatifs, situées surtout sur la langue et sur le voile
du palais. Sur la langue, la majorité de ces bourgeons
sont regroupes dans les papilles. Les bourgeons du
golt sont des amas sphériques, en forme d'oignons,
quicontiennent entre 50 et 100 cellules gustatives. Les
substances sapides contenues dans la nourriture ingé-
rée se dissolvent dans la salive et stimulent les cellules
gustatives via l'activation des détecteurs. Lactivation
des détecteurs est a l'origine d'une dépolarisation de la
cellule gustative qui libére un neurotransmetteur vers
les neurones situés 3 la base des cellules. Ces naurones
actives propagent ensuite leurs signaux vers plusieurs
relais, jusqu'au cerveau.

Que sont les récepteurs gustatifs?

Les récepteurs gustatifs constituent la premiére étape
de la reconnaissance et donc de la perception des maolé-
cules sapides, qui suit un processus hautement inté-
gratif. On distingue deux grands types de détecteurs
gustatifs (8. Alors que les composés salés ou acides
sont détectés a l'aide de canaux ioniques, |a perception
du sucré, de I'amer et des acides aminés (L-glutamate)
résulte de 'activation spécifique de RCPG (figure 3).

Récepteurs du sel et de I'acidité

Les détecteurs du sodium ne sont pas encore bien
connus. Plusieurs candidats ont été identifiés (8. Chez
les rongeurs, il a été montré que la perception du sel
est réalisée & I'aide d'au moins deux canaux ioniques.
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Les molécules ameres sont détectées par une famille
specifique de RCPG appelée T2R. Selon les espéces,
) les génomes des vertébrés contiennent des nombres

/7~ Canauxioniques .-‘/F Récepteurs couplés aux protéines G .

Des études d'expression fonctionnelle ont montré que
ces récepteurs T2R sont globalement trés sensibles aux
molécules améres. Certains T2R possédent une spécifi-
cité trés &troite pour percevoir spécifiguement certaines
molécules améres alors que d'autres récepteurs possé-

TRV HCN ol FiiTi S variables de T2R quivontde 3 chez I»_a- poulet a 50 E!"IEZ
i ﬂlr' PKDZLY =25 T2R) les amphibiens, en passant par environ 25 chez l'étre
i) i e —— humain._ Ce m}_mhre assez limité de réceFtE}Jrs souléve
:é:_—:__, 5 :ﬁ&l.: ﬁ'& !a questlonlsuwante rcomment les verté !:rres peuvent-
i ils percevoir un nombre étendu de molécules améres
; : si diverses avec un répertoire de récepteurs si limité?

= >

- -

Figure3. Le:mmpteursmﬂ%mmmupuwﬁmdsdﬁMSmmMmquehsaiéﬂ
raddemwmspardescanmmms,lspmqﬁmmm ol sucré et de umarn’ sont assirdes

par des mﬁmmm&

Le premier est un canal ionigue sensible a l'amiloride,
appelé canal au sodium épithélial (ENAcC). Chez les
rongeurs, ce canal est trés sélectif pour I'ion Na*, Le
second est un variant du canal Transient Receptor
Potential V1 (TRPV1) qui constitue un canal cationigue
non sélectif impliqué dans la détection d'une variété
de sel. Chez '&tre humain, I'amiloride n'affecte pas
la perception du NaCl, ce qui suggére que les méca-
nismes de perception du sel différent selon les espéces.
Les récepteurs impliqués dans la perception de |'aci-
dité sont restés inconnus pendant de nombreuses
années. Des isoformes du canal Acid-Sensing fon Channe!
(ASIC) et des canaux Hyperpolarization-activated Cyclic
Nucleotide-gated (HCN) ont €té les premiers acteurs sug-
gérés. Récemment, un membre de la famille des canaux
TRP, appele canal Polycystic Kidney Disease 2-like 1
[PKD2L1), a aussi été proposé comme détecteur des
COmposes acides.

Reécepteurs a l'amer

Lorigine de la détection des molécules ameres semble
&tre associée 4 la détection de toxines dans I'alimen-
tation. En effet, de nombreux poisons produisent un
goit amer chez I'étre humain et les animaux. La plupart
des composes amers sont issus de plantes et 'on pense
que ces composés constituent un moyen de défense
chimique des plantes contre les herbivores, Certains
composés amers se forment lors de la préparation des
aliments durant la cuisson (torréfaction du café) ou
la fermentation maturation du fromage). Il faut sou-
ligner qu'un grand nombre de composés amers ont
été identifiés. lls présentent une diversité structurale
et chimigue de taille, de charge et d'hydrophobie en
accord avec l'existence d'une famille de récepteurs,
plutét gu'un récepteur unigue capable de détecter
toutes les molécules améres.

dent un spectre plus large. Par ailleurs, des expériences
de colocalisation ont montré que de nombreux T2R
sont coexprimes dans les mémes cellules gustatives.
Ces observations sont en accord avec une trés faible
discrimination des godts des différentes molécules
ameres. || est intéressant de souligner que les récep-
teurs & l'amertume ont été aussi mis en évidence au
niveau de la mugueuse gastrique et pourraient ainsi
étre a l'origine de réflexes vomitifs. Cette découverte
souligne le role de ces récepteurs dans la protection
de l'organisme contre les toxines.

En termes évolutifs, il a été montré que depuis les pri-
mates jusgu‘a |'étre humain, la pressionWe sélection
sur les récepteurs T2R a fortement diminué. Cela peut
sexpliquer par un changement important du régime
alimentaire qui s'est produit lors de I'évolution, depuis
les chimpanzés jusgu'aux ancétres de 'homme. En effet,
il y a environ 2 millions d'années, les hominidés ont
fortement modifié leur régime alimentaire en aug-
mentant leur consommation de viande et en réduisant
celle de plantes, diminuant ainsi leur exposition aux
toxines végetales. De plus, lintroduction de |a cuisson
des aliments a aussi largement conduit 3 détoxifier les
aliments, diminuant ainsi limportance du godt amer,

Récepteurs au sucré et a 'umami

La decouverte des récepteurs du go(t sucré chez
I'nomme et chez la souris provient de 'analyse géné-
tigue de souches de souris présentant des capacités
différentes a percevair le sucré (8). 1l 2 été montré gque le
récepteur au godt sucré est un RCPG hétérodimérique,
constitué de deux sous-unités différentes appelées T1R2
et T1R3, alors que le récepteur & l'umami est formé de
I'hétérodimére TIR1-T1R3, Les récepteurs au godt sucré
et a l'umami partagent donc la sous-unité T1R3, dont
le réle n'est pas encore clairement connu. De fagon
surprenante, le récepteur au godt sucré est capable de
percevoir toutes les molécules sucrées [sucres naturels

Correspondances en Métabalismes Hormones Diabétes et Mutrition - Vel XIV - n® 5 - mai 2010



et édulcorants de synthése), qui sont chimiguement trés
diverses (10). Cela peut s'expliquer par |a présence sur
le récepteur de différents sites de liaison.

Une des caractéristiques de la saveur umami est sa
synergie de perception du L-glutamate observée en
présence de certains ribonucléotides. |l a été montré
récemment que ce mécanisme de synergie était lié a
un mécanisme allostérique d'activation du récepteur
T1R1-T1R3.

Polymorphisme génétique des récepteurs
gustatifs et préférence alimentaire

La perception sensorielle humaine varie énormément
d'un individu a un autre. Les nombreuses données psy-
&uphyﬁiques montrent chez les sujets humains des
différences de seuil de perception trés importantes, Par
exemple, les seuils de perception du saccharose varient
d'un facteur 10 en concentration dans l'ensemble de
la population. Par ailleurs, la sensibilité change pour
un méme sujet en fonction du composé sapide testé.

A limage des variabilités individuelles olfactives, des
différences de perception gustative ont également
été observées. Ainsi, des travaux récents montrent
que des hypogueusies (baisse de |a sensibilité gus-
tative) peuvent étre corrélées a des mutations géné-
tiques qui affectent les récepteurs et qui abaissent
leur capacité & interagir avec les composés sapides.
Quant aux agueusies, elles peuvent résulter d'une
perte ou d'une invalidation du géne impliqué dans la
perception. Ainsi, chez la souris, un polymorphisme du
gene codant pour l'une des sous-unités du récepteur
au golt sucré a été associé a une préférence pour la
saccharine (11). Chez I%tre humain, un polymorphisme
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génétique a été clairernent démontré pour la percep-
tion de certaines molécules améres ou umami. Un
des meilleurs exemples est sans doute la capacité a
percevoir le phénylthiocarbamide [PTC), qui est rare
chez I'nomme et dont on sait depuis les années 1940
gu'elle est héréditaire. En 2003, il a été montré gu'un
géne codant pour un récepteur au godt amer, localisé
sur le chromosome 7, était responsable de ces diffé-
rences de perception (12). Deux formes majeures de
ce récepteur (qui différent par trois acides aminés
seulement) ont été associées a cette distribution bimo-
dale de perception. De plus, ces travaux ont montré
une différence de la répartition de ces alléles selon
les populations.

Conclusion

La diversité génétique interindividuelle considérable
des récepteurs olfactifs et gustatifs est certainement
a l'origine de certaines différences de perception
propres a chacun d'entre nous. En particulier, elle peut
contribuer 4 expliquer nos différences en matiére de
perception sensorielle des aliments et nos préférences
vis-a-vis de certains d'entre eux. De ce fait, elle peut
expliquer les différents comportements alimentaires
individuels et avoir un impact important sur I'état
nutritionnel de certains individus. De méme, la variabi-
lité des populations liée au polymorphisme des génes
des récepteurs est un paramétre que |'industrie agroa-
limentaire tend a prendre en compte pour développer
des produits ciblant certaines populations. A cette
variabilité génétique s'ajoute une variabilité culturelle
qui, on le sait, prend son origine dés le plus jeune dge
et est liée 4 l'exposition et & 'apprentissage. =
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