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Il faut envisager les perceptions que nous avons 

des espèces animales et végétales selon les 

différents points de vue des populations humaines 

mais également en fonction de ce qu’un primate 

non humain tel qu’un chimpanzé ou un gorille peut 

se représenter de l’environnement forestier dans 

lequel il vit. 

 



Que percevons-nous des animaux et des végétaux de la 

forêt ? 

 

Que perçoit un chimpanzé ? 

 



Un nid de fourmis écophylles 

(Oecophylla longinoda) 

contenant 5 grammes 

d’aliments protéiques 

 

La perception des 

obligations réciproques et 

la fureur en cas de non-

respect favorise la 

cohésion du groupe 

(publié chez Nathan en 

2010) 



L’évolution parallèle 

des espèces 

animales et 

végétales 

“ Le hasard et la 

nécessité ” 
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La dérive des continents et nos origines 
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QuickTime™ et un
décompresseur DV - PAL

sont requis pour visionner cette image.

Chimpanzé sélectionnant les fruits de Ficus sur (film de Jean-Michel Krief) 



 

Composition 

de fruits à 

pulpe sucrée 

de la forêt du 

Gabon 
 

Les fortes teneurs en 

sucres des fruits des 

angiospermes résultent 

d’une sélection 

massale comparable à 

celle que les jardiniers 

ont appliquée pendant 

des siècles aux arbres 

fruitiers 



Fruits de Psychotria consommés par un chimpanzé en Ouganda  

(film S. & J.M. Krief) 



Comment déterminer les perceptions gustatives ? 

 

Chez les primates non humains et chez l’homme 

ce sont les mêmes mécanismes biophysiques qui sont 

mis en jeu... 

 

 

 
...mais les tests de reconnaissance des perceptions 

sont nécessairement différents 



Recherche des relations entre les 

seuils de perception 

(reconnaissance) de différences 

substances pure 

 
 

En simple aveugle, 

avec des séries de dilutions de: 

Fructose 

Saccharose 

Chlorure de sodium  

Acide citrique 

Chlorhydrate de quinine,  

6-n-propylthiouracile (PROP) 

Acide tannique, 

Tannin de chêne  

Photo Françoise Aubaile 
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Arbre additif 
 (stress<0.001) 

 

  

  Seuil de 

 reconnaissance 

   Homo sapiens 

(N=412) 

 



Propithecus verreauxi consommant 

les feuilles de Vernonia pectoralis 

(Asteraceae) 

•Lemur catta consommant les fruits 

•de Rinorea greveana 
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•Lemur catta consommant les fruits 

•de Rinorea greveana 

Détermination du seuil de 

gustation en Zoo 

(S. Peronny, 2005) 

LA PERCEPTION GUSTATIVE ET LA 

CONSOMMATION DES TANNINS CHEZ LE 

MAKI (Lemur catta). S. Peronny, 2005 



Enregistrement 

des impulsions  

sur les fibres 

isolées du nerf 

gustatif 

 
(Laboratoire de  

G. Hellekant, 

Wisconsin University) 

THE XIXTH CONGRESS OF THE INTERNATIONAL PRIMATOLOGICAL SOCIETY

AUGUST 4-9, 2002, BEIJING, CHINA

Les solutions sont automatiquement 

déposées sur la langue de l ’animal 

On enregistre simultanément les 

impulsions sur les fibres du nerf gustatif 



•Macaca mulatta 

 

 Relations entre les 

signaux enregistrés 

sur les fibres isolées 

du nerf gustatif du 

macaque rhésus  

 
Donnée de Hellekant et Danilova 

Arbre additif (stress<0.001)  

 

Sucrose

Fructose

Citric acid

Sodium chloride

Quinine

Caffeine

0.1

Distance scale



Corrélations entre les profils de 

réponse des neurones de l’aire 

de la gustation de Macaca 

fascicularis  

(d’après Scott et Plata Salamán, 1999) 



Corrélations entre les profils de 

réponse des neurones de l’aire 

de la gustation de Macaca 

fascicularis  

(d’après Scott et Plata Salamán, 1999) 
Pentadiplandra brazzeana 
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Schematic model of taste perception 
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Impulses on taste nerve fibers 
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Impulses on taste nerve fibers 

Sugar 

in a cup  

of coffee QuickTime™ et un
décompresseur Animation JPEG OpenDML
sont requis pour visionner cette image.



 

Ces seuils de perception semblent peu varier chez 

un individu dont ils constituent l’une des 

caractéristiques individuelles comme pour la 

vision ou l’audition... 

 

 

Les seuils psychophysiques, notamment pour les 

perceptions des sucres solubles dans les pulpes 

des fruits, correspondent aux limites des signaux 

transmis par les sytèmes de perception  

La variation des perceptions relatives aux aliments 

porte essentiellement sur.... 

 la dimension hédonique 



Les perceptions qui déterminent les préférences 

Les papilles de la langue 

avec les bourgeons du goût 

V1VISION V2 V4
inferior temporal  
visual cortex

TASTE

Taste  
receptors

Nucleus of the 
solitary tract

Thalamus 
VPMpc nucleus

Gate

Frontal 
operculum/insula 
(Primary 
taste cortex)

Amygdala Striatum

OLFACTION

TOUCH

Olfactory bulb

Thalamus VPL
Primary  
somatosensory  
cortex (1,2,3)

Olfactory 
(Pyriform) 
cortex

Insula

Behaviour

Gate 
function

Orbitofrontal  
cortex

Lateral 
Hypothalamus

Autonomic 
responses

Hunger neuron controlled 
by e.g. glucose utilization, 
stomach distention  
or body weight

Projections des nerfs de la gustation : de la cavité orale au cortex orbitofrontal, 

avec interconnections des systèmes olfactif, visuel et du toucher 



Les interconnexions entre les systèmes de perception des 

substances solubles (gustation) et des composés volatils 

(olfaction) 

ainsi qu’avec le sens du toucher (texture, température) et la 

vision des couleurs qui précède la mise en bouche 

aboutissent à des signaux composites 

Leurs projections sur l’aire orbitofrontale du cortex permet de 

catégoriser des types d’aliments en relation avec la mémoire 

des des contextes dans lesquels ces signaux ont été 

précédemment perçus 



Une échelle des valeurs hédoniques (du plus mauvais au meilleur) est posée 

devant le sujet qui goûte aux différents tubercules cuits (incluant des ignames) 

qui lui sont proposés dans des barquettes. 

La personne qui goûte  doit poser la barquette directement à la place 

correspondant aux appréciations notées « extrêmement mauvais… indifférent  

…. très bon … meilleur que tout ». Les chiffres correspondant à cette échelle 

des valeurs sont enregistrés par l’expérimentateur.  

Mesure de la valeur hédonique  

QuickTime™ et un
décompresseur 

sont requis pour visionner cette image.



Tests de perception gustative 
sur la valeur hédonique d’ignames endémiques, au Collège de Morondava 

(Madagascar) 



Le sel mâle 

 

Le sel 

femelle 

Le sel extrait des boues de la mangrove, 

en Guinée Maritime 



En Guinée Maritime, dans le contexte culturel 

local, le goût salé (khönö) est considéré  

comme très proche de celui du piment fort 



Les perceptions globales  

des animaux et des 

plantes 



Les perceptions globales  

des animaux et des 

plantes 





Tu choisis ce que tu connais parmi tout cela 

Tu choisis ce que tu connais parmi tout cela 





 

Le vol de l’anténor en tant que valeur écotouristique 

L’Antenor (Pharmacophugus antenor) 

indique le direction des vents marins 

et pourrait constituer une valeur écotouristique 



La chenille........................................... et le papillon 





Bismarkia nobilis Hyphaene coriacea 



Bien que la lutte contre la sous-alimentation et pour la 

couverture des besoins caloriques soit encore aujourd’hui 

d’une criante urgence, l’accroissement de la productivité, 

avec l’évolution des techniques permet d’envisager des 

hypothèses de gestion durable des ressources alimentaires.  

Cependant, dans tous les pays émergents, notamment la 

Chine et l’Inde, les statistiques indiquent une tendance 

vers une augmentation de consommation d’aliments 

d’origine animale dès que le niveau de vie s’améliore. 

Cette tendance résulte de la perception et de la 

valorisation socioculturelle du type d’alimentation tel qu’il 

est actuellement pratiqué dans le monde « occidental ». 

Le rapport de 2010 de la FAO montre clairement que cette 

tendance ne pourrait perdurer. 

Point de vue des sociétés et de l’ensemble de la Terre 


