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Les arômes Les arômes «« grasgras »»: : LogPLogP
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Les arômes Les arômes «« grasgras »»: seuils de perception: seuils de perception
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LE GRAS: SOLVANT DES LE GRAS: SOLVANT DES 
ARÔMESARÔMES 
EFFET SUR LA LIBEFFET SUR LA LIBÉÉRATIONRATION
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LibLibéération ration in vitroin vitro 
Exemple sur Exemple sur 
crcrèèmes glacmes glacééeses

Guichard et al, 
2008
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vivo ou le vivo ou le nosenose-- 
spacespace 
Exemple sur le Exemple sur le 
fromagefromage

Au cours de la 
consommation de 
l’aliment, les 
arômes sont 
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cavité nasale pour 
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APCI-MS
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LE GRAS: SOLVANT DES LE GRAS: SOLVANT DES 
ARÔMESARÔMES 
EFFET SUR LA PERCEPTIONEFFET SUR LA PERCEPTION
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LES INTERACTIONS GRASLES INTERACTIONS GRAS-- 
ARÔMESARÔMES--BOUCHEBOUCHE
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Le rôle possible de Le rôle possible de 
la salivela salive PAOx
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Distillation sous vide

Réacteur salivaire

Le profil aromatique bouge en «condit
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LES LIPIDES: SOURCE LES LIPIDES: SOURCE 
DD’’ARÔMESARÔMES EN BOUCHEEN BOUCHE OU OU 
«« LA RLA RÉÉACTIONACTION »»
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Formation et Formation et 
liblibéération ration 
des arômes des arômes 
en boucheen bouche

Exemple de la 
tomate

Y. XU & S. 
BARRINGER, 2010
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Le Le «« mméétalliquetallique »» 
((EpkeEpke et et LawlessLawless, 2007; , 2007; GlindenmannGlindenmann, 2006), 2006)

Sur la peau Sur la peau ……En bouche En bouche ……..
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CONCLUSIONSCONCLUSIONS
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Lipides et arômes > 
multi-échelles …
- Solvant des arômes
- Source d’arômes
- Approche systémique 
et intégrée de la 
perception > 
Mécanismes en bouche
- Utilisation raisonnée 
plus qualitative que 
quantitative ?
- Ex: contrôle de la prise 
alimentaire ..   

Effet de la libération des 
Arômes sur la consommation 

de fromage

Ruijschop - 2009
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