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Guillot Clemence  Trousse Adrien  Ikram Diker  Rudy-Romain lacono  Capdevila Ines  Edmée Gonzales

Dans le parler courant, le « gout » est la sensation ressentie lors de la dégustation d’un aliment. Cette sensation porte le nom scientifique de flaveur et résulte d’'un ensemble de trois
composantes : les perceptions gustatives, olfactives et trigéminales. Les aptitudes personnelles a reconnaitre des saveurs et aromes et a en percevoir différentes intensités sont des
caractéristiques susceptibles d’influencer les préférences et choix alimentaires. Le Centre des Sciences du Golt et de I’Alimentation (CSGA) a breveté un test permettant d’évaluer la
sensibilité de chacun aux cing saveurs primaires (sucré, salé, acide, amer et umami). L'objectif du projet Gustaroma est de proposer au CSGA un test permettant d’évaluer la sensibilité
aux aromes se présentant sous la forme d’un support ludique ou éducatif.

e B AN LN Descriptif : Livret de 16 pages comportant
I I S O DL dans la 3™ de couverture un coffret de
La sensibilité aux arbmes dépend de la Y. TEST AROMATIQUE N o T NI test des languettes aromatisées.

molecule considéree et des aptltUdeS Pour découvrir les ardmes, ouvrir les fenétres et

individuelles. Une étude statistique a gouter les échantillons. o - WY AN A But : Educatif et ludique / Coffret de test
permis de déterminer 3 intensités Pour connaitre lintensite dg I'arébme qui se cache S VR _. des |anguette5 aromatisées.

o N dans chaque case du calendrier, scanner |a page avec i NP R &

différentes pour 3 arbmes : le mentone, 'application «Snappress»* -

le citral et I'eugénol. AROME 1 : MENTHONE

Perception

Livret : 16 pages comprenant la découverte
: , ol R s des aromes, des exemples de molecules
Un test triangulaire a permis de :%%?ﬁﬁ ‘NFE'T;E'E“ LAY Rk i i d’arémes et des recettes associées.
déterminer 3 intensités que 100% de la e Impression  électrophotographique  sur
population peut percevoir. Ci-dessous les Xerox :

courbes de perception des aromes en ROME 7 : EUGENOL

. . - Couverture rigide Quadrichromie recto
fonction de leur concentration :
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INTENSTE~ INTENSTE.~ INTENSITE Altav ol B0 seule avec rabat 357mm x 210mm
Perception des aromes en fonction de leur intensité M'N.E MOYENNE mm ‘ y ' ' ’,‘ : " .~ ‘:": | SU ppO rt 350g/ m2 fO rmat SRA3
E o il & " QR a0y KRAMDIKER - Intérieur impression quadrichromique
2 o0 o @ S FTR TR INES (APDEVILA :
L. / AROME 3 : (ITRAL ) Pim . VOGN Quatres cahiers de quatres pages
L . INTENSITE ~ INTENSITE INTENSITE S, L 150 ) 210 mm
¥ o MBLE FOR MOYENNE Support 120g/m2 format SRA3

- Coffret de test en 3  de
couverture

30
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Concentration en arome (%)

citral -—e—Menthone —e—Eugenol

«Snappress»* voir page 11

Le test de Friedman nous permet de

conclure que les trois échantillons
orésentent des différences d’intensité ~ Pour faire apparaitre les

significatives au seuil de 5%. Elles peuvent ~ Féponses du test aromatique,

étre classées selon un ordre croissant ou le livret integre de la realité
V4 N \ ’ ° .
décroissant mais I'écart entre les augmente grace a I'application SnapPress

échantillons n’est pas quantifié. “SnapPress”.

Ecrin luxe :

Modele avec papier
solidaire sensible a la
pression.

Modele en cartons

Conservation des aromes avec neufs réserves.

- Faible prix matieres

Des mesures d’absorbance en UV ont permis de quantifier I’évolution de la concentration - Faisabilité maitrisée = - Haute esthétique
en citral dans la languette au cours du temps. - Faible impact - Controle épaisseur
environnemental - Hautes propriétés
Absorbance du citral en fonction de Ia concentration dans |a languette mécaniques
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Languette Emballage Emballage ) . . Emballage
La concentration en citral dans |la languette diminue fortement apres emballage ce que . .. g Role pratique et Judique . 5
, . T . _ i . . aromatisee primaire secondaire Positionnement marché Tertiaire
I'on peut attribuer au procédé de mise sous vide. Apres un mois, la concentration a . Fonction transport
Film PE / Aluminium Regroupe les produits

encore diminué de moitie, ce qui montre une mauvaise conservation des arébmes. La Protége produit
stratégie d’encapsulation serait pertinente pour solutionner ce probleme.

@
PerseCt‘lveS Les tests realises ne donnent pas de quantification de [‘ecart d’intensité entre chaque échantillon. Des études statistiques

complémentaires permettraient d’obtenir une estimation chiffrée de la différence d’intensité et d’envisager des ajustements.

Afin d’améliorer la conservation des ardmes au cours du temps, d’autres techniques permettent de controler leur relargage, en particulier la microencapsulation. Cette technique
consiste a envelopper les molécules aromatiques d’'une membrane protectrice rompue sous |'action d’'un élément extérieur, par exemple la mastication ou le contact avec la salive.

ECOLE INTERNATIONALE DU PAPIER, DE LA COMMUNICATION IMPRIMEE ET DES BIOMATERIAUX
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