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La sensation d'astringence, une histoire de
protéines

F F Composante de la perception organoleptique de certains aliments,
I'astringence laisse en bouche une sensation de sécheresse et d’apreté dont
la raison n’est pas totalement comprise. Des chercheurs de I'lnra et de

I’'Université Bourgogne Franche-Comté ont montré que des molécules produites par les plantes,

les tanins, agissent au niveau de la pellicule mucosale qui recouvre les cellules épithéliales

buccales en lui faisant perdre ses capacités de lubrification. Des protéines salivaires, les
protéines riches en proline, joueraient un role de protection de la muqueuse. Ces résultats sont
publiés le 03 février dans la revue Food Chemistry.
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Coing, vin rouge ou thé... autant de produits d’origine végétale qui, lorsqu’'on les ingére, donnent I'impression que
lintérieur de notre bouche s’asséche et devient rugueux, c’est l'astringence. Importante pour la perception
organoleptique des aliments mais encore mal comprise, cette sensation trouve son origine dans I'interaction entre des
molécules produites par les plantes, les tanins et des protéines de la salive. Des chercheurs de I'lnra en ont exploré
plus avant les mécanismes oraux.

A Tlaide d’'un modelein vitrode muqueuse orale, constituée de cellules épithéliales surmontées d’'une couche de
protéines salivaires ancrées a leur surface - la pellicule mucosale, des chercheurs de I'Inra et de I'Université Bourgogne
Franche-Comté ont observé que I'ajout de tanins modéles - Epigallocatéchine, EgC et Epigallocatéchine gallate, EQCG
- a la surface de la pellicule mucosale entraine une modification de sa structure.

MUCSB, des protéines qui s'agregent avec les tanins

Lorsque la concentration de tanins est de 0.5 mM et 1mM, des agrégats, observables en microscopie électronique a
balayage, se forment entre les tanins et les protéines salivaires de la pellicule mucosale, dont MUC5B, tandis que le
réseau des protéines salivaires est altéré. Si la taille de ces agrégats augmente avec la concentration en tanins, ce
phénoméne est plus prononcé avec EQCG qu’avec EgC, du fait de la présence d’un groupement galloyl qui pourrait
représenter un site supplémentaire d’interaction avec les protéines salivaires. De surcroit, la présence d’'EgCG (1 mM
et 3 mM) entraine une augmentation des forces de friction a la surface des cellules épithéliales.

Lorsque la concentration en tanins se situe en dega du seuil de détection de I'astringence des tanins (0,05 mM), la
distribution des protéines salivaire a la surface de la muqueuse orale modéle n’est pas affectée.

PRP, des protéines salivaires qui protegent contre les effets des
tanins
Les scientifiques se sont également intéressé au rdle des protéines salivaires riches en proline (en anglais, proline-rich
proteins ou PRP), dont la présence dans la salive des mammiferes est liée a la consommation de tanins. lls ont mis en
évidence que la présence de ces protéines réduit significativement les changements de structure qui affectent la
pellicule mucosale en présence de tanins. Les PRP salivaires joueraient ainsi un role de protection de la muqueuse
orale.

Cette étude apporte une avancée majeure dans I'élucidation des mécanismes sous-tendant la sensation d’astringence.
Elle révéle que les tanins agissent directement au niveau de la pellicule mucosale recouvrant les cellules épithéliales
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buccales en lui faisant perdre ses capacités de lubrification, ce qui entraine une augmentation des forces de friction a la
surface de la muqueuse orale. Ce phénoméne intervient dans la sensation de sécheresse et de rugosité buccale
typique de I'astringence. Les protéines riches en proline de la salive auraient ainsi un effet protecteur contre I'altération
structurale induite par les tanins qu’elles piegeraient (avant leur passage dans le systeme digestif). L'ensemble des
mécanismes contribue a la perception de la sensation d’astringence qui differe toutefois entre les individus, dépendant
notamment des concentrations de protéines riches en proline, dans la salive.
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