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Quelques chiffres
10  équipes de recherche
1    plateforme
64  chercheurs et
      enseignants-chercheurs
72  ingénieurs et techniciens
29  thèses et Post-docs
27  agents non permanents
117 articles publiés en 2016

Centre des Sciences du 
Goût et de l’Alimentation

Créé en 2010, le Centre des Sciences du Goût et de l’Alimentation (CSGA) est une 
unité mixte de recherche unique en France. Rattaché à AgroSup Dijon, au CNRS, à 
l’INRA et à l’Université Bourgogne Franche-Comté, le CSGA fédère des forces de 
recherche dans le domaine de la flaveur de l’aliment, des perceptions sensorielles 
et du comportement alimentaire. L’impact de l’alimentation sur le bien-être et la 
santé est au cœur des préoccupations du CSGA.

L’originalité du CSGA réside dans sa logique interdisciplinaire. La physico-chimie, la 
physiologie, la neurobiologie, l’évaluation sensorielle, l’éthologie et la psychologie 
sont autant de domaines d’expertise maitrisés par les équipes de recherche.
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Propriétés
des aliments

Perception
sensorielle 

Alimentation et santéComportement 
alimentaire

Les aliments contiennent des molécules sapides, res-
ponsables des saveurs sucrée, salée, acide, amère ou 
umami, ainsi que des molécules volatiles responsables 
de l’arôme, l’ensemble constituant la flaveur.

Une partie des recherches conduites au CSGA vise à 
identifier les molécules responsables de la flaveur des 
aliments ainsi qu’à comprendre leur dynamique de libé-
ration en bouche. Nous étudions en particulier l’impact 
de la composition et la texture des aliments ainsi que 
l’impact de la physiologie orale (mastication, salivation) 
sur la libération et la perception des composés de la 
flaveur.

Olfaction, gustation et vision sont autant de modalités 
sensorielles qui contribuent à la perception d’un ali-
ment.
Le CSGA s’intéresse aux mécanismes qui sous-tendent 
la perception des signaux sensoriels, depuis la détec-
tion périphérique jusqu’à l’intégration cérébrale. Nous 
étudions les interactions entre les molécules sapides 
ou odorantes et leurs récepteurs ainsi que les évène-
ments péri-récepteurs. Nous explorons les synergies 
entre les sens (olfaction/vision, olfaction/gustation) 
ainsi que l’effet de facteurs individuels (expositions 
précoces, âge) sur la perception sensorielle. Enfin, nous 
décryptons les voies moléculaires et neuronales impli-
quées dans l’intégration des signaux sensoriels et des 
signaux métaboliques (glycémie, lipémie, hormones…).

Le comportement alimentaire, qui inclut les choix et 
la prise alimentaire, est en partie guidé par les per-
ceptions et les préférences sensorielles. Le CSGA s’at-
tache à identifier les déterminants du comportement 
alimentaire depuis la vie in utero et l’enfance jusqu’au 
grand âge. Nous analysons l’impact de facteurs liés à 
l’individu (état métabolique, état prandial, appren-
tissages précoces, expérience, culture) ainsi que l’in-
fluence de facteurs liés à l’environnement (contexte 
sensoriel, social). En parallèle, nous évaluons dans 
quelle mesure les préférences et le comportement ali-
mentaire évoluent au cours de la vie et nous recher-
chons les facteurs qui conduisent à ces évolutions.

L’alimentation est un déterminant majeur de notre bien-
être et de notre santé. Le CSGA étudie comment l’alimen-
tation, dans sa dimension qualitative (qualité senso-
rielle et équilibre alimentaire) ou quantitative (apports 
en macro et micronutriments) participe à prévenir ou à 
amplifier différentes pathologies telles que celles de la 
rétine, l’obésité et ses conséquences, ou encore la dénu-
trition chez les personnes à risque. Nous évaluons éga-
lement comment un déséquilibre de l’état métabolique 
(diabète de type 2, obésité) et/ou le vieillissement en-
traînent une altération des fonctions sensorielles et par 
suite des modifications du comportement alimentaire.



Complémentarité des disciplines et des modèles

Expertise technique

Partenariats

La plateforme ChemoSens
La plateforme ChemoSens développe des méthodes et des outils permettant la caractérisation physicochimique 
et organoleptique des aliments. La plateforme intervient également dans des projets de recherche visant à com-
prendre les mécanismes biologiques, physicochimiques et psychophysiques de la perception sensorielle et à 
étudier les effets de cette perception sur l’appréciation des aliments et sur les comportements du consomma-
teur. Cette double compétence en analyse physicochimique et sensorielle constitue son originalité et son unicité.
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