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Introduction 

Stratégie 

Physiologie 
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Perceptions 
sensorielles 

Pathologies 

Séniors 

Avec l’âge : 
 
 Force musculaire masticatoire et mobilité 
de la langue diminuent 
 Seuils de perception augmentent 
 Modification du flux et la composition 
salivaire  
 Altération de la conduction nerveuse, de 
la sphère orale en conséquence de diverses 
pathologies associées à l’âge 
 Prévalence de l’édentement, de la 
malnutrition et de la sarcopénie 
 Diminution consommation de viande (1) 
 
30% des seniors déclarent éviter des 
aliments difficiles à mastiquer (exemples : 
pain, viande, et légumes crus)  
 Aliments faciles à mastiquer (type purée) 
ne sont pas pour autant préférés (2) 

Une cible aux  
besoins 

spécifiques  

Caractérisation du bol alimentaire 

Masticateur artificiel AM2 

Conception de nouveaux produits  carnés 

Adaptés aux capacités masticatoires et gustatives de 
la cible 

Satisfaisant besoins nutritionnels 
spécifiques  

Séniors 

Personne âgée 
sans 

déficience 
orale 

Personne âgée 
avec 

déficience 
orale 

Etat 
dentaire 

Salivation 

PRODUIT 
 
 Structure 
 Texture  
 Composition  

BOL DEGLUTISSABLE 
 
 Granulométrie 
 Cohésion 

MISE À DISPOSITION 
 
 Bioaccessibilité  

CIBLE : LES PERSONNES ÂGÉES 
 Vieillissement de la sphère orale 
 Capacité masticatoire, sécheresse,  
 Déficience gustative,… 
 Vieillissement de la sphère digestive 
 Sécrétions digestives, motilité intestinale, … 

Objectifs 

Mastication et formation du bol alimentaire 

Leviers d’action 

Bol alimentaire obtenu après mastication 

Tamis pour mesure  
granulométrique des bols 

Mesure de résistance 
au cisaillement du bol 
alimentaire  

Champ : France métropolitaine 
Source : Insee, estimations de population 
pour 2007 et projection de population 
2007-2060 pour 2060 

Bol 
alimentaire 
adapté à la 

cible 

Appétant Permet une 
digestion/assimilation 

rapide 

Répond aux besoins 
nutritionnels spécifiques 

de la cible 

Masticable 
Déglutissable 

Maintient les 
stimuli 

sensoriels en 
bouche (activité 

musculaire) 

Stimule les 
sens (ouïe) 

Texture/ 
Structure 

Arômes, 
épices, 

exhausteurs 
de goût etc. 

Plaisir gustatif, 
confort en 

bouche, 
biodisponibilité 
des nutriments  

Pyramide des âges  en 2007 et 2060 

Caractérisation rhéologique 
Caractérisation granulométrique  
Caractérisation biochimique 
Caractérisation structurale 

Un produit carné innovant adapté aux capacités 
orales des séniors alliant plaisir et  

biodisponibilité des nutriments  

Mastication in vitro / in vivo 

Bol alimentaire 

Digestion in vitro 
Mesures de bioaccessibilité: fer, protéines,  
peptides, acides aminés  

Bol alimentaire 
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