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portrait de chercheur

Brazzéine, curculine, mabinline, 
miraculine, monelline, pentadine, 
thaumatine. derrière ces noms étranges, 

quasi-inconnus de la plupart d’entre nous, se 
cachent des édulcorants protéiques naturels aux 
propriétés parfois étonnantes. Ces molécules 
sucrées, loïc Briand s’y intéresse depuis déjà 
plusieurs années, tout comme il s’intéresse 
aussi aux récepteurs du goût sucré. n’allez pas 
croire pour autant que ce chercheur qui dirige 
l’équipe « Perception de la flaveur : événements 
peri-récepteurs et interactions perceptives » 
au sein du Centre des sciences du Goût et 
de l’alimentation (CsGa) de dijon, a délaissé 
l’olfaction, sur laquelle il a débuté sa carrière, 
pour la gustation, bien au contraire. Certains de 
ses travaux portent en effet sur l’étude du rôle 
dans l’olfaction d’un système de protéines de 
transport d’odorants baptisées odorant-Binding 
Proteins (oBP).    

depuis	qu’il	a	été	recruté	à	l’inra,	au	Centre	de	Jouy-
en-Josas,	 en	 région	 parisienne,	 en	 1998,	 après	 avoir	
effectué	une	thèse	à	l’inra	de	nantes	et,	dans	la	foulée,	
un	post-doc	qu’il	a	réalisé	en	ecosse,	à	Glasgow,	le	cœur	
du	chercheur	qu’est	Loïc	Briand	ne	cesse	de	balancer	
entre	olfaction	et	gustation.	tout	a	commencé	avec	sa	
thèse	 qui	 l’a	 conduit	 à	 étudier	 la	 béta-lactoglobuline,	
une	protéine	du	 lait	 dont	 on	ne	 connaît	 pas	encore	 le	
rôle	physiologique.	«	dans	le	mucus	olfactif	qui	recouvre	
l’épithélium,	 on	 trouve	 des	 protéines	 de	 transport	
d’odorants,	 les	 oBP,	 qui	 appartiennent	 à	 la	 même	
famille	structurale	que	la	béta-lactoglobuline	»,	explique	
le	 chercheur	 dijonnais.	 des	 protéines	 auxquelles	 il	 a	
commencé	à	s’intéresser	dès	son	entrée	à	l’inra.	ainsi	
il	les	a	étudiées	notamment	chez	le	rat,	mais	aussi	chez	
l’abeille,	 «	 un	 modèle	 intéressant	 ».	 souhaitant	 aller	
plus	 loin	 dans	 la	 compréhension	 des	 mécanismes	 de	
l’olfaction,	Loïc	Briand	a	décidé	alors	de	s’intéresser	aux	
récepteurs	olfactifs.	

ainsi	durant	plusieurs	années,	le	chercheur	du	CsGa	
s’est	 fait	 la	 main	 sur	 l’olfaction	 et	 ses	 mécanismes	
intimes	ce	qui	lui	a	permis	d’acquérir	de	l’expérience	
dans	 le	 domaine.	 C’était	 alors	 le	 début	 des	 années	
2000	 qui	 allait	 voir	 la	 découverte	 des	 récepteurs	 du	

goût	sucré.	«	L’étude	de	l’olfaction	me	passionnait,	mais	
je	me	suis	demandé	s’il	n’était	pas	 temps	d’ajouter	une	
nouvelle	corde	à	mon	arc,	la	gustation,	et	de	profiter	de	
l’expérience	 acquise	 jusqu’ici	 »,	 explique-t-il.	 d’autant	
plus	 qu’il	 existait	 pas	 mal	 de	 possibilités	 en	 termes	
d’applications,	 au	 contraire	 de	 l’olfaction,	 dont	 les	
quelque	 350	 récepteurs	 aux	 spectres	 variés	 rendaient	
l’exercice	plus	 complexe.	et	 c’est	 ainsi	 que	Loïc	Briand	
s’est	 lancé	 dans	 la	 gustation,	 retrouvant	 au	 passage,	
via	 les	 tests	 cellulaires,	 la	 biochimie	 qui	 constituait	 le	
cœur	de	son	métier.	«	J’avais	l’expérience	des	protéines	
solubles.	C’est	donc	tout	naturellement	que	j’en	suis	venu	
à	m’intéresser	de	 très	près	 aux	édulcorants	protéiques	
naturels	que	sont	les	molécules	sucrées	».	

Ce	 domaine	 est	 d’autant	 plus	 intéressant	 qu’il	 mêle	
recherche	 fondamentale	 et	 applications.	 «	 récemment,	
dans	 le	 cadre	 d’une	 collaboration	 avec	 des	 chercheurs	
japonais,	nous	avons	réussi	à	comprendre	le	mécanisme	
d’activation	des	récepteurs	par	la	miraculine,	travaux	dont	
les	résultats	ont	été	publiés	dans	les	Proceedings	of	the	
national	academy	of	sciences	(Pnas)	».	Jamais	molécule	
n’a	si	bien	porté	son	nom.	mise	en	bouche	en	présence	
d’un	acide	comme	du	vinaigre,	cette	molécule	qui	n’a	pas	
de	goût	va	en	effet	vous	faire	percevoir	une	saveur	sucrée.	
«	 L’effet	 miracle	 »	 comme	 on	 l’appelle,	 un	 effet	 qui	
pourrait	intéresser	les	industriels.	autre	molécule	sucrée	
à	laquelle	s’intéresse	tout	particulièrement	Loïc	Briand,	
la	brazzéine.	Ces	travaux	qu’il	développe	dans	le	cadre	du	
projet	franco-allemand	sweetprot	labellisé	par	Vitagora®	
ont	pour	objectif	de	mieux	comprendre	le	rôle	de	t1r2	et	
t1r3,	deux	sous	unités	qui	forment	le	récepteur	du	goût,	
dans	la	perception	des	molécules	sucrées,	en	particulier	
de	 l’édulcorant	 de	 synthèse	 qu’est	 la	 saccharine,	 et	 la	
brazzéine,	 cette	 molécule	 naturelle	 qui	 présente	 des	
propriétés	édulcorantes.	menés	en	collaboration	avec	le	
professeur	Wolfgang	meyerhof	du	deutsches	institut	für	
ernährungsforschung,	 ces	 travaux	 qui,	 certes,	 restent	
fondamentaux,	 pourraient	 néanmoins	 déboucher	 à	
plus	 ou	 moins	 long	 terme	 sur	 des	 applications	 dans	 le	
domaine	de	la	nutrition	santé.	Preuve	que	le	fondamental	
et	l’appliqué	s’inscrivent	dans	une	même	continuité.	Loïc	
Briand	en	est	convaincu	depuis	longtemps.	
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portrait de chercheur

là où la plupart d’entre nous ne perçoit 
qu’un banal sol de terre, lionel ranjard 
sait qu’il s’y développe une extraordinaire 

biodiversité microbienne. Celle-ci est d’autant 
plus importante que, mieux utilisée, elle pourrait 
permettre à terme le développement d’une 
agriculture plus saine et par conséquent durable. 
ainsi dès 2007, dans le cadre du Groupement 
d’intérêt scientifique (Gis) sol, dont l’objectif 
est alors de mettre en place un réseau de 
surveillance des sols à l’échelle du territoire 
français, ce chercheur inra, spécialiste de la 
microbiologie des sols, a participé avec ses 
collègues à l’élaboration des premières cartes 
de l’abondance et de la diversité microbienne des 
sols du territoire français. une première !

«	 C’est	 un	 domaine	 qui	 explose	 aujourd’hui	 »,	
s’enthousiasme	 Lionel	 ranjard,	 à	 la	 fois	 chercheur	
au	 sein	 de	 l’unité	 mixte	 de	 recherche	 (umr)	
agroécologie	de	dijon,	cette	très	Grande	unité	(tGu),	
opérationnelle	 depuis	 janvier	 dernier,	 qui	 compte	
plus	 de	 400	 personnes,	 et	 directeur	 scientifique	
de	 la	 plateforme	 Genosol.	 un	 domaine	 auquel	 il	 a	
commencé	à	s’intéresser	dès	sa	thèse	de	doctorat	en	
écologie	 microbienne	 du	 sol,	 réalisée	 à	 l’université	
de	Lyon.	«	J’ai	 toujours	souhaité	être	 lié	au	domaine	
environnemental,	 dans	 mes	 études	 puis	 dans	 mon	
métier	 »,	 précise-t-il.	 doctorat	 en	 poche,	 il	 se	 lance	
dans	 des	 études	 post-doctorales,	 toujours	 à	 Lyon,	
privilégiant	une	approche	plus	écologique	puisqu’il	va	
travailler	 alors	 sur	 la	microbiologie	des	aquifères	de	
producteurs	d’eau	en	bouteille,	un	sujet	«	oh	combien	
sensible	»,	souligne-t-il.	recruté	en	2001	à	 l’inra	de	
dijon,	 la	 recherche	 publique	 permettant	 une	 plus	
grande	liberté	intellectuelle	et	donc	scientifique	selon	
lui,	Lionel	ranjard	a	commencé	sa	carrière	de	chercheur	
au	sein	de	l’unité	de	microbiologie	du	sol,	restructurée	
deux	ans	plus	tard	en	unité	de	microbiologie	du	sol	et	
de	l’environnement.	

en	2007,	en	collaboration	avec	 l’un	de	ses	collègues,	
Pierre	alain	maron,	 recruté	deux	ans	plus	 tôt,	Lionel	
ranjard	 monte	 une	 petite	 équipe.	 «	 notre	 objectif	
était	 d’étudier	 la	 diversité	 microbienne	 des	 sols,	 sa	

distribution	 spatiale	 et	 sa	 régulation	 en	 fonction	 des	
contraintes	environnementales	mais	aussi	des	contraintes	
liées	 aux	 activités	 humaines	 »,	 explique	 le	 chercheur	
dijonnais.	un	travail	intéressant	directement	l’agriculture.	
Cette	 équipe,	 qui	 entre	 temps	 a	 développé	 des	 outils	 de	
biologie	 moléculaire	 permettant	 d’étudier	 la	 biodiversité	
microbienne	 des	 sols,	 initie	 alors	 des	 travaux	 qui	 vont	
conduire	ses	chercheurs	à	élaborer	les	premières	cartes	
de	 l’abondance	 et	 de	 la	 diversité	 microbienne	 des	 sols	
de	l’ensemble	du	territoire	français.	«	C’était	la	première	
fois	 que	 nous	 appliquions	 des	 outils	 moléculaires	 à	 un	
échantillonnage	aussi	important	».	Ce	travail		a	été	réalisé	
en	effet	dans	le	cadre	du	Gis	sol,	un	réseau	de	surveillance	
des	 sols	 français	 coordonné	 par	 l’inra	 d’orléans	 et	
dans	 lequel	 sont	 impliqués	 de	 nombreux	 partenaires	
scientifiques	et	 institutionnels.	un	réseau	qui	couvre	tout	
le	territoire	avec	près	de	2	200	carrés	de	16	kilomètres	de	
côté	 chacun.	 «	 Les	 cartes	 que	 nous	 avons	 développées	
permettent	de	mieux	utiliser	la	distribution	spatiale	de	la	
biodiversité	des	sols	mais	aussi	de	mieux	comprendre	ce	
qui	l’influence	»,	souligne	Lionel	ranjard.	

Courant	2008	est	créée	a	dijon	la	plateforme	Genosol.	«	nous	
avions	alors	besoin	de	disposer	des	capacités	techniques	et	
logistiques	de	standardisation	de	nos	outils	moléculaires.	
aussi	petit	à	petit	avons-nous	structuré	cette	plateforme	».	
Genosol	 est	 aujourd’hui	 à	 la	 fois	 un	 conservatoire	 des	
sols,	 une	 plateforme	 technique	 de	 standardisation	 des	
outils	moléculaires	 pour	 travailler	 en	moyen	 débit,	 enfin	
une	 base	 de	 données	 qui	 permet	 de	 gérer	 l’ensemble	
des	 échantillons	 et	 des	 données	 et	 de	 développer	 le	
premier	référentiel	de	 la	biodiversité	des	sols.	«	dans	 le	
cadre	des	 investissements	d’avenir,	Genosol	 vient	d’être	
identifiée	 comme	 un	 outil	 stratégique	 en	 microbiologie	
environnementale	»,	se	félicite	le	chercheur	dijonnais	qui	
précise	qu’à	ce	 titre,	elle	devrait	bénéficier	de	2	millions	
d’euros.	 un	 pactole	 qui	 va	 lui	 permettre	 d’acquérir	 ses	
propres	infrastructures	et	gagner	en	attractivité	nationale	
et	internationale.	La	microbiologie	des	sols,	qui	intéresse	
tout	 particulièrement	 la	 stratégie	 de	 Vitagora®	 dans	 le	
cadre	 de	 la	 préservation	 de	 l’environnement,	 est	 donc	
bien	un	domaine	qui	explose	et	pour	lequel	les	chercheurs	
dijonnais	disposent	de	sérieux	atouts	au	niveau	européen	
et	mondial.	
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