Microbiologie - Alimentation Humaine

T@sty™ : test de sensibilité aux saveurs

Correct answers
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T@sty est un dispositif permettant d’évaluer la sensibilité de | af I YL | - g. oe @c
sujets pour les 5 saveurs (sucrée, salée, ameére, acide et S -
umami). Pour chaque saveur, un kit d’évaluation est constitué a af B c ] - Oa B8 0Oc
de 3 feuilles-tests entierement comestibles. Chaque feuille- o Rt .
test comporte 6 séries de 3 disques détachables. Pour 51 A B, ) © ! - Oa Qe &Ec
chacune des séries, les participants doivent godter les trois - - .
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disques par simple contact avec la langue, puis identifier le . - '
disque qui porte une saveur (les deux autres sont neutres). S ey
L’intensité de la saveur est croissante de la série 1 a 6.
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Type de transfert envisagé
Licence d'exploitation de la marque T@sty et du brevet INRA (W02015/165880) délivré en FR, DE et GB.
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Applications potentielles ~
* Aucune préparation pour I'expérimentateur * Les résultats obtenus constituent des variables
Utilisation possible & domicile (envoi par courrier, individuelles dont I'utilisation est treés variée :
réponses données via Internet) * Procédure trés sélection de sujets pour la réalisation de taches
simple, réalisable par des enfants (a partir de 6 ans) spécifiques (ex : analyse sensorielle descriptive
* Adapté a une utilisation a grande échelle guantitative), étude des relations entre la sensibilité
(screening) * Test standard adapté aux aux saveurs et d'autres variables individuelles
comparaisons de populations et aux tests (préférences et choix alimentaire, physiologie, santé,
longitudinaux * Durée de conservation : 6 mois etc.), enseignement et formation, etc.
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T@sty, test, saveurs, sensibilité, analyse sensorielle, industrie agroalimentaire
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Stade de développement

Echelle TRL

* Tests en lien avec les capacités gustatives * Dispositifs permettant d’étudier les caractéristiques gustatives de
molécules sapides * Application aux arébmes envisageable
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