3. L'EMISSION DE RAYONS X

par effet triboélectrique va donner

lieu a des émetteurs X compacts

et portables, qui permettront de réaliser
des radiographies ou des analyses
chimiques sur le terrain.
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électriques intenses, ne sont pas encore
compris. Le spectre de rayonnement ob-
tenuesttreslarge, etvaduvisible jusqu’a
des rayons X de 20 kiloélectronvolts et
plus. Comme dans le tube de Coolidge,
les rendements sont désastreux : un

{/ % | millionieme seulement de la puissance
i AP mécanique fournie est récupérée sous

| forme de rayons X. Cette faible puissance

' lumineuse est tout de méme suffisante
' pour radiographier une main !

Forts de cesrésultats, les chercheurs
américains ont poursuivi leurs travaux et
créé une entreprise, Tribogenics, afin de
développerune source utilisable reposant
sur ce procédé. Leur nouvelle source, de
la taille d’'une clef USB, n'utilise plus un
adhésif, mais un film de silicone qui est
rapidement collé et décollé d’un substrat
de résine époxy, a l'aide d'une cale piézo-
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électrique. Un autre prototype en déve-
loppement met en ceuvre deux cylindres
roulant 'un contre 'autre, sous vide. Il suffit
d’'un petitmoteuralimenté parune batterie
pour faire tourner ces cylindres et produire
des rayons X.

L'objectif est de disposer de sources de
rayons X portables, de la taille 'untéléphone
portable ou plus petites, ne nécessitant pas
de source de haute tension nide mécanisme
derefroidissement du métal chauffé parle
faisceau intense d’électrons. On pourrait
ainsiréaliser des radiographies surle terrain
(voirla figure 3], qu'il s’agisse de médecine
oudesécurité,avecun équipement complet
tenant dans une mallette, ou encore d'y
effectuer des analyses chimiques rapides et
in situ apartirde la lumiere caractéristique
émise parles atomes aprés excitation par
desrayons X. u
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Les odeurs blanches

Dans I'élaboration d’'une odeur, évitons d’ajouter
des composés nombreux en concentrations égales.

Hervé THIS

es physiologistes de la vision

savent que deux mélanges

d’ondeslumineuses qui contien-

nentchacun des ensemblesindé-
pendants de nombreuses ondes produisent
des «couleurs>» indiscernables, dites
blanches. Pour I'audition également, deux
sons composés chacun de nombreuses
ondes sonores de fréquences différentes
sontindiscernables et donnent des «bruits
blancs ». Ces sensations blanches naissent
dumélange de stimulationsindépendantes,
qui couvrent tout le spectre perceptible, si
elles sont d'intensités égales.

Le golt peut-il, de méme, étre blanc ?
Les populations asiatiques auraient-elles eu
raison de définirdes saveurs «fades », parce
quellesauraient été blanches ? Sans doute
pas.D’abord, le golt est une sensation qui
résulte de la stimulation de récepteurs de
divers types (saveur, odeur, chaleur, consis-
tance...). Ensuite la terminologie asiatique,
commedailleurslaterminologie européenne
ancienne, mélait des sensations d’ordres
différents, confondant parexemple la saveur
avec la perception tactile.

En revanche, Tali Weiss, Noam Sobel
et leurs collégues a I'Institut Weizmann
(Israél) ont cherché, pour les odeurs, a
savoir s'il existerait des blancs olfactifs...
et ils semblent les avoir identifiés (PNAS
du 4 décembre 2012).

Enphysiologie olfactive, lamode scienti-
fique, poussée parlesavancées delabiologie
moléculaire, est d’étudier les récepteurs et
d’explorer la liaison d’'un composé odorant
particulieraunrécepteur particulier. Toutefois
les odeurs habituelles sont des mélanges de
nombreux composés, et bienrares sontles
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odeurs ou un seul composé est majoritaire
(avec toutefois des exceptions, comme la
vanille oula cannelle). Pourles odeurs plus
ordinaires, le nez humain ne parvient que
trés difficilementa discernerles composés
odorants des mélanges, méme si, par ail-
leurs, il distingue des mélanges parfois trés
proches: pensons aux bouquets des vins !

En musique, I'étude des mélanges
d’ondes sonores amontré des phénoménes
remarquables: a partird’'une onde sonore
de fréquence unique, I'ajout d’ondes sup-
plémentaires ne laisse discernerlasomme
des fréquences que tant que le nombre
d’ondes ajoutées est inférieur a six envi-
ron; au-dela, on pergoit un son unique.
Et quand les ondes sonores sont aléatoi-
rement réparties en fréquence, avec des
intensités égales, alors un bruit blanc, sorte
de bruissement d’eau, apparait.

Etenmatiére d’odeur ? Pourleurtravail,
les physiologistesisraéliens ont sélectionné
68 composés aux odeurs aussi différentes
que possible, etils les ont dilués individuel-
lementjusqu’a ce que les dilutions semblent
d’'intensités olfactives analogues. Puis ils
ont préparé des mélanges de ces diverses
solutions odorantes et demandé a des
volontaires de noter la ressemblance de
paires de mélanges.

T.Weiss et ses collégues ont constaté
que, quand on augmente le nombre de com-
posés odorants dans les mélanges, ces
derniers se ressemblent de plus en plus,
alors qu'ils n'ont pas laméme composition.
Avec environ 30 composés, la plupart des
mélanges sentent la méme chose.

Aprés avoir entrainé les sujets a re-
connaitre un mélange particulier de 30

L ARGENT
BLANCH
N'A PAS

!

composés, les expérimentateurs ont fait
anouveausentirlesmélanges;lessujetsont
crureconnaitre 'odeur d’autres mélanges,
quand ils étaient composés de beaucoup
de composés odorants, alors qu’ils dis-
tinguaient bien des mélanges contenant
moins de composés. Les physiologistes
israéliens concluent qu’il existe donc bien
un «blanc olfactif ».

Aufait, quelle est son odeur ? Les des-
criptions données par des parfumeurs sont
variables, sans doute parce que le blanc
olfactif n’a pas une odeur particuliére. En
revanche, le blanc olfactif était noté plus
plaisant—signe de comestibilité —que des
mélanges ou un composé odorant était
prépondérant.

Cette derniére observation devrait gui-
derles cuisiniers quiemploient des dilutions
de composés odorants purs: pour faire des
mélanges plaisants, mieuxvaut utilisermoins
de 30 composés et, surtout,apprendreabien
régler les concentrations des divers compo-
sés, en évitant qu'ils soient tous a laméme
valeur. Bref, comme en musique, comme en
peinture, Iart culinaire doit apprendre a faire
un premier plan etun arriére-plan.A quand
la notion de perspective olfactive ? u
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