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Les arbmes « aras »: LogP
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Les ardmes « gras »: seulils de perception
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LE GRAS: SOLVANT DES
AROMES
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Ethyl propanoate:

- Libération équivalente avant et
apres mastication pour les faibles
teneurs en matiére grasse

- Libération aprés mastication est 2X
celle avant mastication.

Nonan-2-one:

- Libération surtout apres mastication
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LE GRAS: SOLVANT DES
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LES INTERACTIONS GRAS-
AROMES-BOUCHE
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Lerole possible de
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LES LIPIDES: SOURCE
D'’AROMES EN BOUCHE OU
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Le « métallique »
(Epke et Lawless, 2007; Glindenmann, 2006)
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CONCLUSIONS
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Lipides et arOmes >
multi-échelles ...
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Mécanismes en bouche Effet de la liberation des
e . , Aromes sur la consommation
- Utilisation raisonnee de fromage

plus qualitative que

guantitative ? Ruijschop - 2009
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