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Résumé du projet de thèse :
La persitence aromatique: Les travaux menés au CSGA ont mis en évidence différents mécanismes mo-
léculaires impliqués dans la persistance aromatique : (i) adsorption des molécules d’arôme à la surface de 
la muqueuse orale, au niveau de la pellicule mucosale, et (ii) métabolisation des molécules d’arôme par 
la salive et les cellules épithéliales orales [1]. Ces travaux ont également montré une importante variabilité 
interindividuelle des mécanismes impliqués [2]. 
Les tanins: Les aliments d’origine végétale contiennent souvent des tanins, polyphénols, capables d’agré-
ger la pellicule mucosale et d’inhiber les enzymes salivaires. Lors d’une étude précédente, nous avons 
montré que l’ajout de tanins œnologiques dans un vin augmentait sa persistance aromatique [3]. Les 
tanins sont également à l’origine de la sensation de sécheresse et de rugosité ressentie au niveau de la 
cavité buccale, appelée astringence. Cette sensation, qui n’est pleinement perçue qu’après une 30aine de 
secondes, peut avoir un impact négatif sur les qualités organoleptiques d’un aliment, mais peut être modulée 
par d’autres sensations tel que le goût sucré.
Hypothèses et objectifs de travail :
Ce projet propose d’étudier (i) comment les composés astringents modifient la persistance aroma-
tique tout en intégrant les variables de la physiologie orale impactant la libération des molécules d’arômes 
en bouche; (ii) comment l’astringence est modulée par la perception de molécules d’arôme perçues 
comme sucrées et persitantes en bouche. 
Les objectifs du projet sont d’étudier (i) l’effet de l’agrégation de la pellicule mucosale par les tanins sur la 
libération des molécules d’arôme, (ii) l’effet de l’inhibition de la métabolisation des molécules d’arôme sur la 
persistance aromatique, (iii) le lien entre dynamique de libération et de perception et la variabilité inter-indi-
viduelle et (iv) l’effet de la perception d’arômes « sucrés » sur l’intensité de l’astringence perçue.

Profil souhaité: Le(la) candidat(e) aura de préférence une formation spécialisée en biochimie, chimie ou 
sciences des aliments avec idéalement de bonnes notions en chimie analytique et/ou analyse sensorielle. 
Il (elle) devra également faire preuve de la rigueur scientifique et des qualités de communication écrite et 
orale nécessaires à la réalisation d’une thèse.
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