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Introduction

Apprendre a se connaitre en tant que mangeur pour mieux
accompagner I'enfant.

Quel est mon profil de mangeur?

1. Létat émotionnelactuel (en lien ou non avec le comment je
mange)?
2. L'écoute des sensations alimentaires
3. Lasensorialité

Attitude de pleine conscience



DEGUSTATION SENSORIELLE EN
PLEINE CONSCIENCE



Degustation mit den 5 Sinnen

Sehsinn / La vue

Tastsinn / Le Toucher
Geschmackssinn / Le go(t
Geruchssinn / Uodorat

Gehorsinn / Louie

Tasten im Mund @‘2//
/ Le Toucher en bouche



LA DECOUVERTE DU MONDE
ALIMENTAIRE



L'enfant, un mangeur adulte en devenir

Manger, un apprentissage...

Donner du temps pour les difféerentes étapes.
Prendre en compte la dimension sensorielle :

) Le systeme sensoriel est |la porte d’entrée sur le
monde extérieur.

OOOOOOOO



UN ENFANT MANGE CE QU’IL AIME
ET AIME CE QU’IL CONNAIT

Cook, 2007



LA CONSTRUCTION DES
PREFERENCES ALIMENTAIRES
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INn utero

Le golt se forme déja

Les cahiers du monde de l'intelligence —n° 3 —janvier-février-mars 2014

Tout au long'de
la grossesse, il y'a.un
transfert passif de substances
odorantes entre la méere

et son feetus




Maturation et exposition sensorielle sens@
In utero

La formation de la mémoire sensorielle débute in utero par

voie tactile, vestibulaire, auditive, gustative et olfactive

Présence de papilles fongiformes, foliées et caliciformes des |la
10eme semaine de gestation

Bourgeons du go(it dans les papilles fongiformes dés le 4¢eme
mois

Activation de la succion deés la 12¢me-15¢me semaine de
grossesse

Acquisition de la coordination succion-déglutition-respiration
achevée entre la 34eme et 36™M¢ semaine de grossesse =2
composante motrice clé dans |'acte alimentaire

Le nouveau-né : richement pourvu en récepteurs gustatifs

Le systeme olfactif fonctionne a la naissance (des 24-28
semaines de grossesse)
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Perceptions des saveurs et des odeurs a la naissance

Dans cette expérience, plusieurs compresses odorantes sont proposées a ce bébé. Il s’oriente spontanérfment vers
celle imbibée d’anis. Exposé a cet arome dans le ventre de sa maére, il recherche cette odeur aprés sa naissance.

Réflexes gusto-facial du « nourrisson » trouventleur origine
dans un ensemble de prédispositions physiologiquesen lien
avec les sensations sensorielles

La Recherche, n® 443, juillet-aolt 2010
Mathiot, L. (2012). Observer I'adolescence avec |'alimentation. Contribution a une socio-anthropologie
de la jeunesse. Journal des socio-anthopologue de I’adolescence et de la jeunesse, 1-10.



La période du lait maternel ou adapté

Nouveau-né

- En possession d’un répertoire de souvenirs olfactifs et gustatifs
de sa vie utérine

Ouvertala nouveauté

Allaitement

Lait maternel varie dans sa composition nutritionnelle et
organoleptique

Ouverture au monde sensoriel plus important
Avantage surla diversité consommeée a I'entrée en néophobie

Influence de tous les apports sur la formation des préférences
alimentaires : exemple biberons sucrés



Diversification

Découverte de la variété, de la mastication et de la dimension sociale du
repas

Une grande diversification d’alimentsfacilite I'acceptation de nouveaux
aliments 2 mois plus tard

Il semble importantde varier rapidement les stimulations sensorielles :
go(ts, textures, couleurs

La présentationrépétée d’unlégume refusé (7-8 fois) conduita une
acceptation (période de néophobie modérée des 4 mois)

LU'influence de la génétique:seuils différents: enfant difficile ou plus
sensible?

Varier — Exposer — Familiariser
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La néophobie

« La néophobie est un sentiment de peur éprouvé par I'omnivore face a
des aliments inconnus. Sur le plan comportemental, cela se traduit par
une réticence a godter un produit nouveau, et sur le plan des affects et
des émotions, par une tendance a le trouver mauvais des lors que I'on
accepte d'y godter (...). Ce comportement correspond a une phase
normale du développement. »

Définition
Peur ou dégolt extréme ouirrationnel pour quelque chosede
nouveau ou de non familier

En alimentation, c’est surtout une réticence a essayer de nouveaux
aliments
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La néophobie durant la vie

A
<+, ,~—» Plinth variable between ages 2-6

Food neobhobia may increase in
old age possibly due to health
concerns. More research required.

: y

|
dolescents Adulthood Old Age
Life Span

Food Neophobia

>

>

Childhood

Fig. 1. A potential lifespan model for levels of food neophobia in humans.

Dovey, T. M., Staples, P. a, Gibson, E. L., & Halford, J. C. G. (2008). Food neophobia and “picky/fussy” eatingin children: a review.
Appetite, 50(2-3), 181-93



La néophobie (suite)

Les étapes
) Jusqu’a 4 mois : pas détectée
» Jusqu’a1l.5a 2 ans: niveau modéré
- Jusqu’a 5 ans : augmentation significative
' Des 5 ans : diminution graduelle
La familiarisation est un bon outil

pour conduire l’enfant a accepter
un aliment a priori rejeté

L'EXPOSITION COMME MOYEN DE DEPASSER
LA NEOPHOBIE

Aliment Allment
T T T T
Inconnu 1 3 56789 devenu connu

Nombre de consommations




DEGUSTATION

Mon profil sensoriel



Etapes physiologiques de la perception ™"

Récepteurs

Fibres nerveuses

| ,
Périphériques} Conscient
I

Réponse
Transduction Codage Intégration  sensorielle

QUALITE-INTENSITE HEDONISME

Perception:

' Proprea chaqueindividu
' Golt = contact entre aliment et récepteurs sensoriels

Message construit par les sens et déchiffré par le systeme
nerveux



PRESENTATION D’OUTILS
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Un ouvrage de référence —
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I_es Resfos du Coou’r

‘Q

Gaganaire, A. Politzer, N. Les restos du golt 12 ateliers-repas au restaurant scolaires (2010) éditions Yves Michel
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Alimentation et mouvement Alimentation et mouvement
pour enfants de 0 a 4 ans pour enfants en age scolaire

http://www.alimentationmouvementvs.ch/sante/alimentation-mouvement-pour-enfants.html




UESTIONS?

A

AVEZ-VOUS-DES
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La vue et l'audition
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Noir blanc Couleur

Sens traditionnellement utilisés en classe.

Oreille
moyenne

Oreille = Oreille

Pavillon

externe | | interne

Osselets

Canal Membrane
auditif tympanique

Purves and al, 1999
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Le syteme ORL

Cavité nasale

Palais
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Olfaction ‘

Odeur = une forme:
Gestalt.

Structure dont les
éléments ne peuvent
étre sépares sans
compromettre
I'identité de
I'ensemble.
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Localisation et structure de I'épithélium olfactif

Nerf olfactif

| Plaque cribriforme

Cellules basales

| —— Récepteurs
olfactifs

Cellules de soutien

Cils des
récepteurs olfactifs

Couche de mucus
Air

inhalé
Palais

(b)
Purves and al, 1999
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Les saveurs

« S’il y a mille et une
saveurs, il n’'y a que quatre
mots pour le dire »

Annick Faurion

e Aires d'analyse
Voies sensorielles
-

I Ll{ Récepteurs sensoriels

g de type |

Récepteurs sensoriels

de type Il
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La langue et les papilles =

informations sur

les aliments Papille
caliciforme
en bouche. e Fig.1 La perception du sucre |
gustatif re (9 ‘ |
; © & Molécule
Papille foliée € v § « . de saccharose
& s : £ (3
Protéine G s U | 1
LANGUE 4
= Couple i’ ¢
:a:t de I'épiglote o oAU r L
e
pneumogastrique au sucre
Nerf
gleossopharyngien
CELLULE
SENSORIELLE
GUSTATIVE
Nerfs
trijumeaux —
P Papille
N 2
fa:ial fongifor
Réticulum
endoplasmique
lons calci
. ] Protéine "canal"
Récepteur f lons sodium
IP3 ! et |I‘lm
Bourgeon e, ¥y
gustatif
ot
gusta
LA LANGUE ESTRECOUVERTE Cil N
par plus de 5000 papilles : les gustatif eurotransmetteurs
papilles fongiformes sur les deux tiers v
antérieurs, les papilles foliées sur les bords Epithélium ) =
de la partie postérieure et les papilles ca- de la langue Neurone gustatif stimulé ——— & = W ool .0
liciformes au fond. Chacune contient de .=
petits amas de cellules appelés bourgeons Cellule
gustatifs. Ces cellules sensorielles captent réceptive
les molécules gustatives dissoutes dans la gustative
salive grace a de petites projections, les cils . . °
gustats qui étendent dans I pore gustat Fbes Etien, S. De la langue au cerveau, in La Recherche, n

a la surface de la langue. nerveuses

443, juillet-ao(t 2010.

52-La Recherche | JUILLET-AO(T 2010 - N° 443

On aremarqué des synergies entre les informations de texture provenant des
dents et les sensations gustatives.



La géographie des saveurs

« S’ily a mille et une saveurs,
il N’y a que quatre mots

pour le dire »
Annick Faurion



LES DIFFERENCES DE PERCEPTION

Laurence Corinne
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La saveur umami

9 juillet 2010 par Bertrand Simon (http://chefsimon.com/)

La saveur Umami a été décrite il y a une centaine d’année par le professeur Kikunae lkeda,
cette saveur inclassable dépassait les critéres des saveurs fondamentales (sucré, salé, amer,
acide). La référence commune de cette saveur a clairement identifié le golt Umami dans le
Dashi. Le Dashi c’est le bouillon ancestral confectionné aux algues Kombu traditionnellement
préparé et consommé au Japon depuis un millénaire. Il a fini par conclure que I'arébme
disposant des meilleures propriétés était le monoglutamate de sodium (MSG) au go(t tres
prononcé.

Le glutamate « naturel » se trouve dans: la viande, les tomates, les produits laitiers, les
champignons, le parmesan, le jambon sec, la viande, le poisson et méme les asperges...
La maitrise de la saveur Umami ne se résume pas simplement a la confection soignée d’un
dashi mais aussi dans I'emploi calculé de produits riches en glutamate naturel comme les

tomates séchées, les champignons déshydratés. Cette saveur que nous qualifions de
« corsée » pourrait se rapprocher de la saveur Umami.



La somesthésie (le toucher)
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Sensations tactiles (tact),

kinesthésiques (musculaires et Peau, muqueuses,
. . . muscles, tendons,
articulaires), thermiques et ligaments.

Récepteurs portés par:

trigéminales (nerf trijumeau).

Nerf
mandibulaire

Ganglion g?g{j Nerf
de Gasser ,w/° a—— / nas 1]
e e~

Concerne plusieursséquences de
la dégustation : prise en main,
manipulation avec la main puis

\ophhlmiquc

\—\ Ri\uf E
morsure, mastication, "\7 (\/ Nf/ {oomée)
manipulation en bouche, \ j
déglutition, bouche apres | Eﬁf;inl

7 oy { (langue)
déglutition. -
N

Nerf dentaire
inférieur (dents)
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La texture

La texture est I'ensemble des propriétés d’un aliment

perceptibles par mécano-récepteurs (kinesthésique) et

récepteurs tactiles, voir récepteurs visuels et auditifs.
Par les dents: capteurs autourde la racine, dansla pulpe.

Par les muscles de |la mastication et de l'articulation de la
machoire.

Par la peau: les tanins (entre autre) resserrentles tissus de |la
langue et activent ainsiles récepteurs tactiles du nt.
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Le pétillant, le bralant, le frais...

Perception de température, douleur, astringence par le nerf
trijumeau (nt).

Bulles des boissons pétillantes éclatent au contact de |la
langue et active le nt qui envoie un message au cerveau.

Le menthol de |la menthe est percu par des récepteursde
température sensibles au froid portés par le nt.

La capsaicine du piment est elle aussi percue par un autre
récepteur du nt sensible a la chaleur. Idem pourla cannelle, la
moutarde, le poivre, le thym, I'origan.

La température contribue a la perception de I'aliment en
bouche.
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« Actes » de manger

Avant de mettre en bouche En bouche

Faire appel a sa Mémoriser
mémoire la dégustation
L'aliment est-il connu ? (changement ou non du
(souvenir, préjugé, jugement de base)
découverte...)

Observer Ecouter I'aliment
I'aliment
(bruits de la mastication)
(couleur, forme, aspect...)

Toucher lI'aliment avec la Se mettre en appétit Goliter I'aliment
main

(faim, envie, (saveurs, arémes,

(température, résistance...) gourmandise...) perceptions chimiques...)

Humer I'aliment Toucher I'aliment en
bouche

(perception des odeurs)
(textures, température...)

Faire appel aux
connaissances d’une
tierce
personne
(avis, jugements.)




