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PRISE EN COMPTE DE LA PHYSIOLOGIE ORALE ET DES QUALITES NUTRITIONNELLES

POUR LA CONCEPTION DALIMENTS CARNES POUR SENIORS

MAEVA BOUYER, MARIE-AGNES PEYRON, VERONIQUE SANTE-LHOUTELLIER
Introduction Leviers d’action
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Pathologies

Caractérisation du bol alimentaire

St ratég e Mastication in vitro / in vivo
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Objectifs

Masticateur artificiel AM?2

Conception de nouveaux produits carnés

Bol alimentaire

Adaptés aux capacités masticatoires et gustatives de

la cible ) .
Satisfaisant besoins nutritionnels Seniors
spécifiques ) Bol alimentaire obtenu apres mastication
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Mastication et formation du bol alimentaire

PRODUIT -
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®» Texture = Cohésion

= Composition '

CIBLE : LES PERSONNES AGEES

= Vieillissement de la sphere orale

= Capacité masticatoire, sécheresse,

= Déficience gustative,...

= Vieillissement de la sphere digestive
= Sécrétions digestives, motilité intestinale, ...

Digestion in vitro

» Mesures de bioaccessibilité: fer, protéines,
peptides, acides aminés

BOL DEGLUTISSABLE - MISE A DISPOSITION

Résultats attendus

Un produit carné innovant adapté aux capacites
orales des séniors alliant plaisir et
iodisponibilité des nutriments
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