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Préface

« La Couleur est un élément vital, essentiel, comme I’eau et le feu;;
c’est une matiére utile comme le blé. Un rouge, un bleu,

c’est I’équivalent d’un bifteck et c’est aussi nécessaire.

L’on ne peut vivre sans elle.

Fernand Léger

On ne saurait mieux résumer I'importance de la couleur dans la vie des hommes,
qui ne se révele a la conscience que lorsqu’on en est privé. La couleur agit sur
la psyché. Ainsi la tristesse des jours gris nous rend moroses alors qu’un rayon
de soleil qui se glisse sous la porte suffit a alléger le poids du jour. L’association
couleur-aliments fait partie du rapport intime que nous entretenons avec notre envi-
ronnement, elle gouverne pour une part le choix de notre nourriture et la sensation
que nous en éprouvons. Nous mangeons en couleurs tout autant qu’en saveurs. Sur
tous les marchés du monde, quelles que soient les traditions culinaires ou les condi-
tions climatiques, les verts, les rouges, les jaunes, les violets, les oranges ou les
blancs se cétoient, s’interpellent et se rehaussent, formant des palettes de tons vifs
qui ont inspiré les plus grands peintres.

Cette proximité entre la couleur et I’'aliment se révele au travers du grand
nombre de mots empruntés au domaine des fruits et légumes pour nommer les
teintes : les termes aubergine, prune, péche, figue, orange, mandarine, miel, safran,
paprika, chocolat, marron, saumon, poivre, rouge cerise, rouge framboise, abricot,
mangue, épinard, lie de vin, vert pomme, jaune citron... ont été récupérés dans les
domaines du textile, de ’'ameublement, de la mode, du design ou de I'automobile.

Dans toutes les civilisations, manger est un plaisir et, particulierement en
France, le repas est un moment de convivialité qui fait partie d’un certain art de
vivre. Manger des yeux ajoute a ce plaisir. C’est parce que la couleur est indisso-
ciable de notre relation a I'aliment que les colorants ont de tout temps été présents
dans notre univers culinaire, pour exciter notre envie. Mais la gourmandise,
dénoncée par la religion, est le luxe des populations rassasiées. Ainsi, on rapporte
que pendant les périodes de disette qui sévissaient souvent au Moyen Age, les
clercs de I’église condamnaient I’usage des colorants en cuisine. Il fallait éviter de
rendre la nourriture attrayante et comme le dit Harpagon, « manger pour vivre et
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non pas vivre pour manger ». La chére se devait d’étre triste... Mais peut-on inter-
dire aux cerises d’étre rouges?

Notre mode de vie, au XXI€ siécle, accorde une place prépondérante aux aliments
manufacturés et standardisés, tandis que les produits de la nature sont eux-mémes
normalisés, calibrés, domestiqués. Dans I’éventail pléthorique de nourriture offerte
a notre convoitise, les yeux sont les outils de mesure de notre cerveau qui juge,
évalue et choisit, au moment de I’achat. Dés lors, il n’est pas étonnant que les
problémes d’apparence soient primordiaux et prennent souvent le pas, pendant la
mise au point des produits, sur les aspects gustatifs. L’aliment doit avoir « la bonne
couleur », celle qui est supposée nous garantir le plaisir sensoriel, et malgré les
déceptions que nous avons pu éprouver antérieurement, nous revenons obstinément
vers I’abricot orange vif ou la tomate rouge vermeil.

D’aprés le sociologue Claude Fischler, « I’lhommnivore » EST ce qu’il mange,
c’est-a-dire qu’il s’approprie les qualités qu’il préte a son alimentation (la force et
I’énergie de la viande rouge par exemple). D’ou notre défiance si nous ignorons
de quoi sont faits nos aliments ou si nous suspectons certains ingrédients d’étre
préjudiciables a notre santé. Ainsi les décennies précédentes ont été secouées
par des crises de confiance du consommateur : veaux aux hormones, vache folle,
OGM... et on se souvient de la chasse aux colorants de synthése pratiquée au cours
des années 1970. En général, le feu s’éteint assez rapidement mais il couve sous
la cendre et peut repartir. Ainsi ces derniéres années ont vu surgir des interroga-
tions liées & une éventuelle liaison entre la consommation de certains colorants et
I’'augmentation des cas d’hyperactivité chez les enfants. Pour redorer leur blason,
les industriels ont été contraints de surfer sur la vague du naturel et de mettre en
avant des molécules colorantes jouissant d’une bonne réputation. Les anthocyanes
et les caroténoides ont ainsi été propulsés (provisoirement?) dans la catégorie trés
convoitée des ingrédients a effets bénéfiques.

Mais ces préoccupations sont celles des sociétés pléthoriques. Les questions
actuelles posées par le devenir écologique incertain de la planéte, la surconsom-
mation des pays riches au détriment des pays les plus pauvres, le développement
ultrarapide des pays émergents a forte population, le souci d’une agriculture moins
intensive pour préserver I’'environnement vont-ils changer la donne ?

Les promoteurs du livre « La Couleur des aliments » ont voulu relever un
défi. 1l n’existait en effet pas a ce jour d’ouvrage en francais entierement dédié a
ce domaine. Le livre se donne pour objectif d’analyser les différents angles sous
lesquels la couleur intervient en alimentation. Or le champ est immense, il englobe
les aspects physiques et chimiques ainsi que la physiologie de la vision colorée
et les neurosciences, permettant de comprendre la nature de la couleur et de sa
perception par I’hnomme, mais également I'impact de la technologie et des procédés
de fabrication ou de conservation des aliments, les aspects sensoriels, la mesure,
le marketing, la réglementation et les aspects santé, sans oublier la gastronomie.
Tous ces domaines sont abordés dans le livre. Au final, cela donne un ouvrage tres
dense, ou chaque auteur apporte sa pierre a la construction d’un édifice a multiples
facettes.
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Il faut souligner le coté didactique de ce livre dont la construction repose sur
trois grandes parties : Comprendre/Evaluer/Innover, chacune divisée en plusieurs
sous-parties. Des articles de fond explorent chacun des grands thémes et sont
illustrés par des études de cas ou des témoignages ciblés. On pourrait ainsi a
I'infini ajouter d’autres champs d’expérience, chaque produit constituant un modele
unique. Mais nous sommes en France, et ce n’est pas un hasard si une grande place
a été faite au vin...

L'originalité de ce livre est d’avoir donné la parole a des professionnels apparte-
nant a des horizons divers : universitaires et chercheurs, médecins, syndicat profes-
sionnel, ingénieurs en marketing, industriels, designers, cuisinier... Ceci crée une
large palette de points de vue et... certaines ruptures de ton.

Cet ouvrage s’adresse a tous ceux qui s’intéressent a la démarche des industriels
et des chercheurs de I'alimentaire dans la conception, le contrble de qualité et la
valorisation des produits, et aux stratégies marketing qui sont mises en ceuvre pour
tenter de séduire et de « réenchanter » un consommateur étudié a la loupe, fouillé
dans son moi intime mais qui reste inconstant.

Claudette Berset






Avant-propos

Muriel Jacquot, Philippe Fagot et Andrée Voilley

« Un mauve, un jaune, un blanc nacré,
un vert céladon, un orange perlé m’inspirent.
Je procéde par touches. Le geste technique vient apres. »

Alain Passard!

La couleur des aliments est un sujet d’intérét qui s’est manifesté de longue date
autant chez les producteurs que chez les consommateurs. Historiquement, on
trouve dans les textes de recettes culinaires anciennes des modes de préparation
ou des modes de cuisson, voire des consignes de présentation des mets en fonc-
tion de leurs tonalités. Il semble donc acquis que la couleur des aliments peut étre
considérée comme étant modifiable a souhait, afin de répondre a un idéal, celui de
I’agriculteur, de I'industriel, du cuisinier, voire, et surtout méme, du consommateur.
Ces modifications se traduisent par différentes factures : maintenance des tonalités
de type « naturelles » en ce que I'on cherche a préserver le niveau de coloration
originel des produits, survalorisation des tonalités en ce qu’on travestit leur appa-
rence via des adjuvants, métatonalités de type « artificielles » en intégrant dans les
produits des composés exogenes dont I'objectif est de modifier leur aspect en cher-
chant a se conformer a I'idée que le consommateur s’en fait.

Peu a peu, au regard de I’histoire, d’autres compétences, notamment avec des
objectifs et des démarches scientifiques ou technoscientifiques, sont venues s’ag-
glomérer aux anciennes approches, plus empiriques, pour aborder cette question :

— chimistes et biochimistes, en cherchant & comprendre les processus inhérents
aux structures moléculaires des produits ;

— qualitaticiens pour tendre a maintenir des niveaux de production industrielle
conforme & des standards ;

— marketeurs pour modéliser les godts des cibles de consommateurs, et orienter
les formulations en concordance ;

— etc.

1. Chef et propriétaire du restaurant L’Arpége (trois étoiles) a Paris.
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Ces dernieres décennies, de nouvelles disciplines, plus centrées sur le sujet
consommant que sur I’'objet consommég, se sont emparées de notre théme de travail,
en cherchant, via leurs spécificités, a apporter des piéces nouvelles a I’édifice de la
transdisciplinarité :

— la toxicologie a mis en évidence les limites d’acceptabilité et de tolérance des
matieres colorantes additionnelles en matiere de santé publique ;

—la médecine commence a intégrer le r6le de certains pigments ou de certains
colorants dans le fonctionnement ou le dysfonctionnement de I’organisme
humain ;

— la médecine nutritionnelle, investie d’une mission de veille des dérives consu-
méristes, et chargée d’investigations en matiére de prévention, notamment de
I’obésité, cherche a réinsérer des dimensions hédoniques et culturelles a Iacte
ordinaire de I’'alimentation ;

— etc.

Enfin, & ces disciplines rationnelles et objectives, les arts et les sciences humaines
sont venus complémenter I’édifice avec des réorientations vers de nouvelles voies de
recherche et d’innovation :

—le design alimentaire et le design d’apparence explorent les intermodalités
sensorielles et exploitent I'image des produits via le packaging ou la publicité
visuelle ;

—la psychologie comportementaliste investit les préférences et les aversions
alimentaires en croisant les différentes sensations ;

— la sociologie et I’'anthropologie tentent de tracer ressemblances et différences
interculturelles dans les modes alimentaires ;

—etc.

L’objet de cet ouvrage collectif est de faire un état des lieux des connaissances
et expériences en matiére de recherche et d’applications de la couleur dans I'uni-
vers des aliments. 1l récuse d’emblée le projet d’exhaustivité ou le recensement des
diverses approches par leur compilation. Nous n’avons pas construit le sommaire
par catégories d’aliments avec les solides d’une part, puis les liquides, ou les
produits transformés et non transformés, ou les cuits et les crus... Nous avons,
via les entrées des trois grandes parties découpant le sommaire, COMPRENDRE,
EVALUER, APPRECIER ET INNOVER, cherché & montrer la diversité et I'originalité
des recherches en faisant appel aux personnalités principalement francophones,
non par souci du soutien d’une recherche prioritairement nationaliste, posture
insoutenable actuellement, mais parce que les laboratoires francais ont largement
contribué, il y a trente, voire quarante ans, a introduire ce questionnement. Par
respect pour leurs travaux, et parce que ce sont la plupart du temps leurs éléves
qui sont présentement a la direction des laboratoires, nous avons souhaité montrer
quels étaient les prolongements de leurs investigations initiales. Rappelons-nous
les articles sur le role des P-caroténes sur la coloration des chairs des saumons
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d’élevage ou de truites (Abdul Malak, 1975)2, celui de I'inventaire des robes de
champagne commandité par le Comité interprofessionnel des vins de Champagne
(Gustin et al., 1985)3, les multiples papiers relatifs & la couleur des fruits et des
Iégumes produits par les équipes de I’Inra, les études prototypales sur la couleur de
la viande bovine (Renerre et Valin, 1979)* ou avine (Ferrando et Maingy, 1970)°,
celles relatives & la métrologie appliquée aux miels (Aubert, 1983)8, ou celles sur les
comportements des consommateurs (Aubert et Gonnet, 1976)7, etc. Ou les publica-
tions de synthéses (Berset, 1990)8, entre autres.

Bien évidemment les thémes de recherche ont évolué durant ces décennies.
Mais ce sont sur ces études maintenant considérées comme anciennes que se sont
élaborées les présentes. Actuellement, la couleur des aliments interroge toujours
et interpelle encore. Le sujet est loin d’avoir livré tous ses tenants et aboutissants.
Il est orchestré autour d’une problématique globale et complexe, énoncée dans un
rapport rédigé par les experts internationaux de la FAO et de I’OMS relatif a la
qualité des aliments et a leur role dans le systéeme de sécurité sanitaire. Ex abrupto,
cette problématique est celle-ci : « La qualité désigne toutes les [...] caractéris-
tiques qui déterminent la valeur d’un produit pour le consommateur. Parmi celles-
ci figurent des caractéristiques tant négatives — telles que I’état de détérioration,
la souillure, la décoloration, les odeurs — que des caractéristiques positives telles
que I’origine, la couleur, la saveur, la texture, ainsi que la méthode de traitement
de I’aliment considéré »°. Cette stricte subdivision des propriétés négatives et posi-
tives de la couleur des aliments mérite quelques nuances, le nuancement étant I’'une

2. Abdul Malak N (1975). Influence de certains facteurs nutritionnels et écologiques sur le
métabolisme d’un pigment caroténoide : la canthaxanthine, chez la truite (Salmo gairdneri R.).
These de doctorat de 3¢ cycle, Lyon.

3. Gustin A, Moulin JP, Feneuil A, Mourcely L (1985). La couleur des vins de Champagne —
Mesure et interprétation. Mondial Couleur 85, t. I, n° 84. Centre Francais de la Couleur, Paris.

4. Rennere M et Valin C (1979). Influence de I’age sur les caractéristiques de la couleur des
viandes bovines de race Limousine. Ann Technol agric, 28.

5. Ferrando R, Maingy P (1970). La couleur du poulet de chair, compte-rendu d’expérimenta-
tion. Hoffmann-La Roche Cie, Paris.

6. Aubert S, Gonnet M (1983). Mesure de la couleur des miels. Apidologie.

7. Aubert S (1976). Influence de la couleur des aliments et boissons sur leur acceptabilité :
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réunion des contributions en cet ouvrage.

La premiére partie intitulée « Comprendre » va s’intéresser aux origines
de la couleur : pourquoi un produit nous apparait coloré, quelles sont les bases
physiques, chimiques et physiologiques actuellement connues de ce phénoméne
complexe ?

Dans la sous-partie 1, Philippe Cayot rappelle les bases physiques et chimiques
de la couleur avec des exemples originaux et parfois surprenants des colorants
naturels et artificiels. Deux études de cas (les couleurs des miels avec Paul
Schweitzer, I'inventaire des robes de vins rosés par Gilles Masson) nous montrent
la grande diversité de la couleur des aliments et leur importance sur la qualité
sensorielle des produits.

La sous-partie 2 est consacrée a I’étude de I'influence des procédés aussi bien
de transformation que de conservation sur la couleur des aliments. Il a également
été rédigé par Philippe Cayot qui fournit les explications physico-chimiques des
phénomenes observés. Le cas particulier de la viande fraiche ou pendant une
conservation « ménagére » traité par Christophe Denoyelle montre le r6le impor-
tant de la couleur dans I'acte d’achat par le consommateur.

Dans la sous-partie 3, Joél Hardy présente d’autres conditions de la formation
de la couleur avec la réaction de Maillard et le brunissement ; il conclut sur une
nécessaire optimisation des procédures technologiques et culinaires. Plus pragma-
tiques, d’autres études ont été réalisées par les collégues italiens Marco Dalla Rosa
et Alessandro Sensidoni, qui, aprés avoir revu en détail les facteurs impliqués dans
le changement de coloration, portent leur attention sur une série de cas spécifiques,
ordinaires, ceux des pates, des biscuits et des frites.

Cette partie « Comprendre » ne peut étre compléete sans une étude sur la toxi-
cité des matieres colorantes et la Iégislation. La sous-partie 4 porte donc sur les
risques sanitaires engendrés par la consommation abusive de certains colorants.
L’analyse, détaillée et commentée par Dominique Parent-Massin, des principaux
textes Iégislatifs les plus récents réglementant, en Europe, les usages et pratiques
de la coloration additionnelle met I’accent sur cette action de prévention de la santé
publique. La sous-partie 5 complétée d’une étude de cas fictive relative a un projet
d’élaboration d’une boisson aromatisée sans alcool, permet de saisir la complexité
des derniers dispositifs réglementaires concernant les colorants. Et de prendre en
compte I’évolution continuelle de ces textes. Il a été rédigé par deux éminentes
spécialistes, Paule Escargueil et Catherine Mignot

La deuxiéme partie de l'ouvrage s’intitule « Evaluer ». Elle s’intéresse a la
compréhension et a la mesure des phénomeénes colorés.

La sous-partie 1 présente tout d’abord un rappel de la physiologie de la percep-
tion de la couleur. Jean Le Rohellec, chercheur en neurosciences, revient sur la
nature de la stimulation visuelle, I'organisation de la rétine jusqu’a la construction
cérébrale des attributs visuels. Cet état de I’art est ensuite illustré par plusieurs
études de cas. Tout d’abord, Frédéric Brochet nous présente une étude de psycho-
logie expérimentale démontrant que la couleur — la « robe » — des vins influence
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la perception des odeurs et du godt du vin méme pour un public averti. Ensuite,
Annick Faurion attire I'attention sur I'intermodalité sensorielle en focalisant notre
intérét sur la compréhension de la gustation. Dans une troisieme étude de cas,
Thierry Moulin revient sur les principes de I'imagerie par résonance magnétique et
son apport dans la compréhension du fonctionnement de la vision et de la percep-
tion de la couleur. Il démontre ainsi toute la difficulté de sa mesure malgré les
progres de I'imagerie cérébrale. Pour compléter ces études de cas, le témoignage de
Christophe Menozzi, synesthéte, aborde toute la complexité de la polysensorialité
de la réponse cérébrale, surtout pour un sommelier. Le chapitre se termine avec un
exemple d’application de la progression de ces connaissances au design d’embal-
lage, par une étude menée par Muriel Jacquot et ses collégues.

La sous-partie 2 suivante présente les méthodes physiques de la mesure de la
couleur et des phénoménes colorés. Alain Chrisment nous propose un état des lieux
des méthodes colorimétriques actuelles permettant une mesure de la couleur la plus
représentative possible de la physiologie visuelle. Deux études de cas, respective-
ment proposées par Paul Schweitzer et Philippe Trollat, viennent illustrer I'intérét
d’une mesure fiable des phénomeénes colorés afin de référencer par exemple des
produits alimentaires tels que le miel ou le vin ou la couleur est un élément de
qualité discriminant.

La sous-partie 3 aborde la mesure sensorielle de la couleur. Muriel Jacquot
présente les bases et les fondements de la discipline, ses régles et I'organisation
de la mesure sensorielle. Cette méthodologie est illustrée par deux études de cas.
Pour le premier, les modeles sont appliqués d’abord a I’optimisation de I'apparence
colorée de confiseries afin de les rendre plus appétantes pour le consommateur,
c’est la contribution d’Elisabeth Voirol-Baliguet et de Sonia Bertrand-Bar, qui nous
font partager leur expérience de la confiserie industrielle. Cet apport est complé-
menté par le travail de mise en ceuvre d’un nuancier des vins roses, formidable
outil de repérage et de formation pour les professionnels mais aussi pour le grand
public, développé par Gilles Masson du Centre de recherches et d’expérimentations
sur les vins Rosés.

La troisieme partie cherche & ouvrir la voie du sens, des significations, des
images, a introduire différentes pistes d’innovation et de conceptions nouvelles.
Orchestrée autour des deux mots clefs APPRECIER et INNOVER, elle place I’humain
au centre de ses préoccupations.

Appréhendant les conceptions symboliques a partir de leurs origines cogni-
tives, intimement liées au développement des représentations psychologiques des
contemporains, et les mettant en perspective sociétale, Philippe Fagot présente
les constantes et les dérives sémantiques de certains produits alimentaires, en
montrant I'omniprésence de cette relation entre I'image idéale et idyllique du
produit, et I’évolution de leur symbolique.

Considérant que prés de deux emballages sur trois sont consacrés aux produits
alimentaires, Marina Cavassilas passe au crible de la sémiologie le corpus du
packaging. Elle propose un ensemble de grilles de lecture pragmatique permettant
d’appréhender la question de la couleur adaptée aux produits de consommation
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courante, et en particulier le principe de I’établissement d’une codification chro-
matique, destinée a améliorer la communication des marques via I'image de leurs
produits.

Avec une approche teintée de marketing, et dans I’objectif d’une reconnais-
sance des caractéristiques cognitives et esthétiques développées par cette nouvelle
branche qu’est le « design culinaire », Céline Gallen examine conjointement et
I’objet, et le sujet. L’objet en tant que produit d’une conceptualisation, et vecteur de
nouveaux godts et de nouvelles apparences, et le sujet en tant que consommateur
plus ou moins « néophile »° acceptant ou refusant ces innovations.

Digne héritiére d’un Antonin Caréme (Fagot, 2003)1, représentative de cette
nouvelle génération de designers culinaires, audacieux, iconoclastes pour certains,
attirés par les composants alimentaires inhabituels, Muriel Grosjean fait part de
son expérience dans I’élaboration de gammes de chocolats de dégustation élaborés
comme des... bijoux a consommer et des réactions des premiers dégustateurs de
ces produits développés en séries limitées.

Autre approche cruciale, abondamment développée ces derniéres décennies
par la croissance d’intérét du public pour I’édition et la médiatisation des recettes,
conjoncturelle a la « starisation » de certains chefs de cuisine, et a I’esthétisation
des images des facings d’emballages : celle de la mise en scéne des ingrédients, du
dressage des préparations culinaires. La photographe Marielys Lorthios s’est fait
une spécialité de cette autre nouvelle activité, celle du stylisme culinaire, qui valo-
rise le visuel comme préambule au gustatif, la « pupille avant la papille ».

Forte d’une expérience multidisciplinaire, I’expérience proposée par Agnés
Giboreau, Laurence Body et Sara Coves, présente le rapprochement entre trois
disciplines. En premier celle du marketing, de ses lois, de ses objectifs, de ses
contraintes, puis celle de la recherche et du développement, avec sa culture de
I'innovation, du décalage, de la créativité, et enfin celle des études, permettant
d’évaluer les risques des produits nouveaux, dans le sens d’un risque économique
et commercial, face a la réception des cibles de consommateurs. Une gamme de
soupes en couleurs servira d’appui et d’exemple a leur démonstration.

Didier Michel, via sa sensibilité, via ses interprétations, traduit des impressions
sensorielles en impressions chromatiques : il dessine et désigne des organisations
tonales selon des schémas destinés a évoquer la signature sensible des produits
alimentaires, telle une subtile et complexe carte d’identité spécifique a tel ou tel
terroir, ou tel et tel mets. Il nous fait part de son expérience.

Dans un registre notablement différent, et revenant a des dimensions de nature
plus scientifique, deux contributions a caractére médical. En introduction, Joél
Pincemail et Jean-Olivier Defraigne font le point sur I’état des connaissances quant
aux propriétés antioxydantes des fruits et des Iégumes, en axant leurs propos sur la

10. Sont considérées comme « néophiles » les catégories de consommateurs sensibles aux inno-
vations exprimant une certaine avidité a tester les produits nouveaux.

11. Fagot P (2006). Antonin Caréme, ou I’exploration de la rétine gourmande. In Seppia, n° 3,
Couleurs en mouvement. Ed. du Rouergue, Rodez.
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chromaticité. Sujet d’actualité, enraciné sur des recherches théoriques préalables,
cette reconnaissance de I’interaction des matieres colorantes constitutives des
produits alimentaires sur la santé des consommateurs commence a poindre dans le
comportement des Européens.

Relayant cette introduction générale, Tasmine Akbaraly et Claudine Berr de
I’Inserm, axent le contenu de leur contribution commune & I’action démontrée des
pigments caroténoidiens sur le vieillissement cellulaire, et & leurs conséquences
sur le plan des performances cognitives des personnes agées. Si leurs conclusions
quant a ces influences demeurent prudentes, malgré les nombreuses recherches
internationales tendant a prouver I'interaction, elles sont plus affirmatives sur la
maintenance de la sensibilité rétinienne — siége et origine de la vision en couleurs
— a des périodes de vie avancées, grace a I'absorption de pigments contenus en
certains aliments.

En matiére de contrdle de la coloration ou de décoloration des ingrédients
alimentaires, les apports de la gastronomie moléculaire ont été déterminants en ce
qu’ils se situent au cceur méme des produits lors de leurs transformations dans les
laboratoires de chimie et les cuisines des restaurants. Revisiter les pratiques corpo-
ratives au regard de la science, tel est I’'un des objectifs d’Hervé This qui nous livre
ici quelques démonstrations éloquentes.

Enfin, en guise de conclusion, par la plume de Gérard Dupont, président de
I’Académie culinaire de France, quelques propos empruntés aux pratiques pictu-
rales qui ne peuvent fermer définitivement le dossier, mais esquissent un éloge
savoureux de I'alliance entre la couleur et I'aliment, alliance élaborée dans les pers-
pectives de la saveur, de la nuance, du plaisir, alliance nécessitant la conjugaison du
savoir, de I’expérience, et du talent !
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Parmi toutes les caractéristiques qui déterminent la valeur d’un aliment
pour le consommateur figurent les caractéristiques tant négatives que posi-
tives de la couleur du produit.

g T WYy Lobjet de cet ouvrage collectif est de faire un état des lieux des connais-

sances et expériences en matiére de recherche et d’applications de la cou-
leur dans l'univers des aliments.

Dans un esprit de transdisciplinarité, inédit a ce jour, 'ouvrage a été

élaboré selon 3 grandes parties :
Comprendre — Evaluer = Apprécier et Innover

cherchant ainsi a montrer la diversité et I'originalité des recherches.

La couleur des aliments expose les fondamentaux (biochimie, biologie,
chimie et physique de la couleur) associés a des illustrations présentant des
études de cas récents. Les aspects de toxicologie, de réglementation et de
santé n’ont pas été négligés. Les applications de marketing, de design senso-
riel et les aspects psychosociologiques de ces connaissances complétent ce
panorama dans un sens d’ouverture.

Ce manuel offre une vision globale sans précédent aux professionnels de
l'agroalimentaire, services R&D et marketing ainsi qu’aux ingénieurs, étudiants
des IUT, licence, master, doctorant ou lors de formation continue.
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