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Des études récentes
indiquent que les récepteurs
du goût amer sont également
présents dans le nez et
déclenchent une réponse
antibactérienne qui permet
de réduire les infections.

RécepteuRs De pRotection

La détection du goût des ali-
ments fait appel à un système so-
phistiqué de récepteurs spécifiques
à cinq grands types de saveurs dis-
tinctes, soit le sucré, le salé, le sur
(acide), l’umami (protéines) et
l’amer. La principale fonction de
ces récepteurs est d’informer le
cerveau sur la valeur nutrition-
nelle ou de la toxicité potentielle
des aliments présents dans la
bouche. Par exemple, la détection
du sucré par les récepteurs au su-
cre signale au cerveau la présence
d’un aliment qui possède une
bonne valeur calorique et qui peut
donc favoriser la survie. À l’in-
verse, plusieurs substances
toxiques d’origine végétale (les al-
caloïdes, par exemple) sont très
amères et la présence de récep-
teurs capables de reconnaître ces
molécules, même lorsqu’elles sont
présentes en très faible quantité,
permet d’alerter le cerveau d’un
danger. Cette détection de l’amer-
tume est très importante, car au
moins 50 récepteurs distincts per-
çoivent l’amer, et ce, de façon au
moins mille fois plus sensible que
pour le sucre!

pas seulement Dans la bouche !

Un des aspects les plus surpre-
nants des récepteurs à l’amertume
est leur présence dans plusieurs
organes qui ne sont pas en contact
avec la nourriture, notamment le
nez. Plusieurs travaux de re-
cherche réalisés au cours des der-
nières années indiquent que cette
localisation est très importante,
car elle joue un rôle crucial dans la
défense contre les bactéries pré-
sentes dans l’air1. Les mécanismes
en cause sont d’une grande élé-
gance:

1 En infectant le nez, certaines
bactéries particulièrement dange-
reuses (groupe du Gram négatif)
libèrent une classe particulière de
molécules appelée acyl-homosé-
rine lactones. Ces molécules sont
immédiatement détectées par une
classe de récepteurs à l’amertume
(T2R38) localisés à la surface de la
muqueuse nasale, ce qui déclenche
la libération d’un gaz (le monoxyde
d’azote) qui diffuse jusqu’aux bac-
téries et les tue. 

2 En parallèle, les bactéries pro-
duisent également des substances
qui interagissent avec les récep-
teurs à l’amertume présents chez
les cellules chimiosensorielles soli-
taires, un sous-type de cellules na-
sales spécialisées dans la détection
des irritants. En réponse, ces cel-
lules signalent à leurs voisines de
produire des défensines, un groupe
de protéines antibactériennes très
puissantes capables de venir à
bout de bactéries aussi dange-
reuses que le staphylocoque doré

résistant à la méticilline.
Globalement, on doit donc consi-

dérer les récepteurs à l’amertume
comme les chefs d’orchestre d’un
système de défense de première
ligne des voies respiratoires, capa-
bles de répondre très rapidement,
en quelques minutes à peine, à une
invasion bactérienne. Ce système
est d’autant plus important que
nous respirons environ 10 000 li-
tres d’air chaque jour, surtout par
le nez, ce qui nous met en contact
avec des quantités très impor-
tantes de microorganismes.

supeR-goûteuRs 

Dans la population, il existe de lé-
gères différences (polymor-
phismes) dans la séquence du gène
codant pour le récepteur à l’amer-
tume T2R38 et ces variations ont
une grande influence sur la per-
ception du goût amer. Chez cer-
taines personnes (20 % de la popu-
lation), le type de récepteurs pré-
sents les rend hypersensibles à
certaines substances amères et ces
individus sont appelés des «super
goûteurs». À l’inverse, chez d’au-
tres personnes (30 % de la popula-
tion), les récepteurs présents sont
moins sensibles à l’amertume et
ces individus sont appelés «non-
goûteurs» (le 50 % restant se situe
entre ces deux extrêmes).

Ces différences n’influencent pas
seulement la détection de l’amer-
tume au niveau de la langue, mais
aussi la résistance face aux infec-
tions. Les scientifiques ont observé
que les cellules nasales des «super-

goûteurs» produisaient beaucoup
plus de monoxyde d’azote que
celles des «non-goûteurs», ce qui
indique qu’elles sont de meilleures
tueuses de bactéries. Il semble que
cette différence pourrait contri-
buer à la sensibilité de certaines
personnes d’être affectées par des
infections nasales comme les rhi-
nosinusites (sinusites chroniques):
les études montrent que les «su-
per-goûteurs», qui possèdent deux
versions du gène T2R38 hypersen-
sible, ont un risque plus faible
d’être touchés par des rhinosinu-
sites graves que les «non-goû-
teurs». De plus, les travaux réali-
sés par le groupe du Dr Martin
Desrosiers au CHUM montrent
que les variantes «non-goûteur»
sont plus souvent détectées chez
les patients atteints de rhinosinu-
site chronique que chez ceux qui
ne sont pas touchés par cette infec-
tion2. La découverte de substances
capables d’activer les récepteurs à
l’amertume présents dans la mu-
queuse nasale pourrait donc s’avé-
rer une piste prometteuse pour le
traitement des deux millions de
Canadiens atteints de rhinosinu-
site chronique.
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contre les infections nasales

L’amertume, 
une ligne de défense 
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