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Aromes : déméler le vrai du faux

Note sucrée ou salée, rafraichissante ou piquante, les aromes se déclinent a I'infini grace a I'art des
entreprises de I'aromatique pour apporter une touche de plaisir aux papilles des consommateurs.

Les arébmes contribuent a la diversité et a la richesse de I'alimentation d'aujourd’hui et de demain.
Connaitre les ardbmes, c'est les adopter.

Cette Journée vous permettra de mieux appréhender la réalité multifacette des aromes, tant d'un point
de vue sensoriel, réglementaire ou scientifique. Les aromes sont des ingrédients complexes qui gagnent
a étre connus.
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La sécurité des ardmes : une priorité pour les entreprises

Isabelle GIROD-QUILAIN, Déléguée Générale, SNIAA
Malick DIOPR, Toxicologue, Conseil Scientifique Global, V. MANE FILS

Golts, aromes et émotions

Dr. Jérémie LAFRAIRE, Chercheur en Sciences Cognitives, INSTITUT PAUL BOCUSE,
Chercheur associé a I'lNSTITUT JEAN NICOD, CNRS-EHESS-ENS, UIm

Conclusions et perspectives
Eric ANGELINI, Président, SNIAA

16"00  Fin de la journée

contact@sniaa.org



