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BOUCHE ARTIFICIELLE SIMULANT LA MASTICATION ET PROCEDE D’ANALYSE DES COMPOSES A
LORIGINE DE LA PERCEPTION SENSORIELLE, NOTAMMENT DES AROMES, METTANT EN OEUVRE UNE

TELLE BOUCHE ARTIFICIELLE.

L’invention concerne une bouche artificielle compre-
nant une enceinte (1) fermée hermétiquement, dans laquel-
le des aliments (6) sont placés entre deux plateaux (4, 5)
animés de mouvements relatifs aptes a déstructurer lesdits
aliments en simulant la mastication. Une membrane (19)
souple, couplée au mouvement d’un des plateaux mime le
gonflement des joues et favorise, en combinaison avec un
flux gazeux constant, la libération des composés volatils
des aliments, responsables de I'arébme dudit aliment.

Cette bouche artificielle, qui simule & la fois la mastica-
tion et la respiration humaine, peut étre connectée a un
cbne d’olfaction (24), et/ou un dispositif de piégeage, et/ou
un chromatographe permettant d’analyser les composés a
Forigine de la perception sensorielle des arémes.
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La présente invention concerne le domaine des dispositifs pour I'étude des
phénomenes intervenant lors de la mastication des aliments, et a pour objet
plus particulierement une bouche artificielle permettant de mimer in vitro la
mastication humaine, ainsi qu'un procédé d'analyse des composés a I'origine de

la perception sensorielle des aliments, notamment des aromes des aliments.
CONTEXTE — ETAT DE LA TECHNIQUE

La perception de l'arbme d'un aliment est un phénomene complexe et
dynamique, qui comporte plusieurs étapes impliquant des composés volatils.
Dés que l'aliment est mis en bouche, puis au cours de sa mastication, des
composés volatils sont libérés de ce dernier et passent dans la phase gazeuse.
Ils sont ensuite transportés de la cavité buccale vers la cavité nasale, ou ils
interagissent avec les récepteurs présents au niveau de I'épithélium olfactif.
L'ensemble des signaux nerveux, issus de l'interaction des multiples molécules
volatiles de l'aliment avec différents récepteurs olfactifs, est alors intégré au
niveau du systeme nerveux central. Le traitement de l'information nerveuse
résultante aboutit alors a une image sensorielle correspondant a I'arome de

['aliment mis en bouche.

Afin d'étudier les composés volatils responsables de I'ardbme des aliments,
différentes techniques (sensorielles et instrumentales) ont été utilisées. Parmi
celles-ci, des prototypes de bouche artificielle ont été développés, en vue tout
d'abord de reproduire artificiellement le processus de déstructuration des
aliments in vivo, afin d'extraire les composés responsables des aromes dans des
conditions les plus proches possible des conditions réelles de consommation

desdits aliments.

Cependant, la plupart de ces prototypes de bouche artificielle ne sont adaptés

que pour des aliments liquides ou semi-solides.

Pour la simulation de la mastication d’aliments solides, les inventeurs ont déja
proposé (Arvisenet et al., J. Agric. Food Chem. 2008, 56, 3245-3253) une

bouche artificielle permettant de déstructurer des aliments solides relativement
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durs, tels que, par exemple, du pain ou des pommes. Cette bouche artificielle
est basée sur le principe de déstructuration mécanique des aliments a étudier

entre une paire de plateaux animés de mouvements relatifs.

Elle comprend une enceinte thermostatée fermée hermétiquement dans laquelle
sont disposés deux plateaux paralleéles animés de mouvements relatifs I'un par
rapport a l'autre, d'une part, un plateau inférieur rotatif destiné a supporter
lesdits aliments a étudier, et, d'autre part, un plateau supérieur, équipé de

dents, affectant la forme d'un piston animé d'un mouvement alternatif vertical.

L'enceinte est, en outre, équipée d'une entrée de gaz, et d'un orifice de sortie
de gaz ménagé dans le couvercle en vue d'entrainer les composés volatils
libérés lors de la déstructuration des aliments entre les deux plateaux vers cet
orifice. Il est ainsi possible de placer une sonde permettant de capter lesdits

composés organiques volatils libérés lors de cette mastication mécanique.

Le plateau supérieur effectue des allers-retours verticaux qui reproduisent les
mouvements de mastication, et le plateau inférieur rotatif mime le

repositionnement par la langue des aliments sous les dents.

Ces deux mouvements sont de préférence assurés par deux moteurs distincts,

ce qui permet de controler leur vitesse respective.

La présence des dents et I'association de ces deux mouvements permettent une

déstructuration compléte des aliments durs, par exemple des pommes.

Le flux de gaz permet d'entrainer des composés volatils extraits des aliments
déstructurés vers, par exemple une fibre SPME (micro-extraction sur phase
solide) sur laquelle ils sont piégés, pour une analyse ultérieure par GC-MS/FID.
Il est important que ce gaz ne s'échappe pas du simulateur de mastication en
d'autres endroits que l'orifice du couvercle destiné a cette fonction. Pour cela,
une parfaite étanchéité est nécessaire. Cette derniére est difficile a concilier
avec les différents mouvements des éléments mobiles, notamment du plateau

supérieur formant piston.
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Les molécules volatiles piégées par le capteur SPME pendant une durée donnée
sont ensuite analysés. Cette analyse donne donc des résultats séquentiels (par
tranches de durée de mastication) mais ne renseigne pas sur la nature et la
quantité de composés volatils émis a chaque instant, et donc de leur variation
au cours du temps. Un tel dispositif ne permet donc pas d'acquérir des
informations sensorielles directes sur les fractions liquides (salive) ou gazeuses

tout au long de leur libération.

Il est, en effet, nécessaire pour une étude complete des aromes de pouvoir
comparer l'analyse chimique des différents composés volatils libérés lors de la
mastication et les parametres sensoriels percus par les individus au cours de la

consommation desdits aliments.

Un premier but de la présente invention est donc de mettre au point une
bouche artificielle permettant de palier les inconvénients précédents, et plus
particulierement de permettre de mimer la mastication, ainsi que les
phénomenes de respiration intervenant dans le transport des composés volatils,
responsables des aromes desdits aliments, de la cavité buccale vers la cavité

nasale lors de la mastication dans une bouche humaine.

Un autre but de linvention est de limiter les fuites de gaz de I'enceinte de la

bouche artificielle, hormis la sortie par l'orifice prévu a cet effet.
DESCRIPTIF DE L'INVENTION

A cet effet, la présente invention concerne une bouche artificielle pour I'étude
des phénoménes (physico-chimiques et/ou biochimiques) intervenant lors de la
mastication d’aliments, notamment I’'étude des arébmes des aliments, en

particulier des aliments solides,

comprenant une enceinte, de préférence a parois thermostatées, fermée
hermétiquement par un couvercle, dans laquelle sont disposés deux plateaux
sensiblement paralleles, animés de mouvements relatifs I'un par rapport a

I'autre, aptes a reproduire les mouvements masticatoires de déstructuration des
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aliments disposés entre ces derniers : d’une part un plateau inférieur destiné a
supporter lesdits aliments a étudier, et d’autre part un plateau supérieur
disposé au dessus du plateau inférieur et dont la face en vis-a-vis du plateau
inférieur est équipée d’une pluralité de rangées de dents, ledit plateau supérieur
et la tige a laquelle il est solidarisé constituant un piston animé d‘un
mouvement alternatif vertical, et ledit plateau inférieur animé d’'un mouvement
rotatif apte a mimer le repositionnement des aliments (par la langue) sous les
dents,

ladite enceinte étant en outre équipée d’'une entrée de gaz et d'un orifice de
sortie de gaz ménagé dans ou a proximité du couvercle, un flux gazeux étant
apte a entrainer les composés volatils, libérés lors de la déstructuration des
aliments entre les deux plateaux, vers ledit orifice de sortie, en vue de
permettre I'analyse en sortie desdits composés volatils, responsables de I'arébme
desdits aliments, caractérisé en ce que le couvercle est constitué d'une
membrane souple, dont la périphérie est solidarisée de maniére étanche aux
parois de I’'enceinte, et dont la partie centrale se souléve et s'abaisse
alternativement en fonction des mouvements du plateau supérieur ou en
fonction du flux gazeux, conduisant a des variations séquentielles du volume de
I'enceinte, mimant la respiration et le gonflement alternatif des joues lors de la

mastication.

Ainsi, la présence de la membrane souple couplée au mouvement alternatif
vertical du piston supérieur permet des variations de volume de I'enceinte en
mimant le gonflement/dégonflement des joues d'une bouche humaine lors de la
mastication, tout en garantissant I'étanchéité nécessaire. Ceci présente un
avantage important par rapport a l'enceinte de volume constant de l'art

antérieur.

De maniére avantageuse, un disque coaxial porté par la tige dudit piston, forme
butée supérieure de la membrane lors de son gonflement, et sert
éventuellement de moyen d’entrainement/ou d’accompagnement de ladite

membrane lors de son abaissement.
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Selon une premiere variante de l'invention, la partie centrale de la membrane et
le disque coaxial sont solidaires de la tige du piston, les mouvements dudit

piston imposant le gonflement et I'abaissement de la membrane.

Le flux de gaz en entrée est, dans cette premiere variante, avantageusement,
un flux continu. Ce flux devient alors séquentiel en sortie en fonction des
variations de volume de I'enceinte, imposées par le déplacement vertical de la
partie centrale de la membrane formant le couvercle de I'enceinte, solidarisée a

la tige du piston.

Le flux gazeux en sortie dépend cependant de la vitesse du piston de
mastication. En effet, lorsque le piston de mastication remonte, la membrane
remonte également et gonfle sous I'effet de I'arrivée de gaz continue
(augmentation du volume de I'enceinte d'ou une sortie nulle ou tres faible de

gaz au niveau de l'orifice de sortie de la bouche artificielle).

Lorsque le piston redescend, la partie centrale de la membrane descend
également et dégonfle sous l'effet éventuel du disque coaxial (diminution du
volume de l'enceinte ce qui provoque une sortie massive de gaz au niveau de

I'orifice de sortie de la bouche artificielle).

C'est donc le mouvement combiné du piston entrainant la membrane et le flux
gazeux continu en entrée qui induit un flux séquentiel en sortie, mimant la

respiration.

Grace a une telle bouche artificielle, il est possible d'obtenir un "rythme
respiratoire” comparable a celui de la bouche humaine. Dans cette variante, ce
“rythme d'inspiration-expiration" est dépendant du rythme masticatoire qu'il est

possible de faire varier entre par exemple, 10 et 60 mastications par minute.

Grace a la solidarisation de la membrane flexible a la tige du piston, cette
premiere variante de la bouche artificielle selon I'invention présente également

I'avantage de ne pas nécessiter de lubrifiants (qui pourraient souiller ou
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interférer avec les composés volatils de I'espace de téte de I'enceinte), puisque

les parties mobiles ne sont nullement en contact entre elles.

Selon une seconde variante de l'invention, la partie centrale de la membrane et
le disque coaxial sont solidaires d'un manchon coulissant le long dudit piston,
de maniere a déconnecter le mouvement du piston de celui de la membrane, ce

qui permet de déconnecter le “rythme respiratoire" du “rythme de mastication".

Dans cette seconde variante, ladite membrane peut aussi se gonfler et
s'abaisser au rythme des mouvements de I'atmosphére gazeuse de I'enceinte
lors des allers-retours du plateau supérieur dans le volume de I'enceinte. En
conséquence, grace a ce volume variable de cette enceinte fermée, on ne

constate pas de surpression pouvant provoquer des fuites de gaz de I'enceinte.

De maniere avantageuse, |'entrée de gaz communique avec une chambre de
répartition ménagée au-dessous du plateau inférieur, ledit plateau inférieur
étant muni de perforations, afin de permettre la diffusion du flux gazeux au

travers des aliments a déstructurer disposés sur ledit plateau inférieur.

On peut avantageusement prévoir que la face supérieure du plateau inférieur
présente une surface rugueuse pour mimer la rugosité de la langue et faciliter

"l'accroche" des aliments sur ce plateau, et donc leur déstructuration.

De préférence, en complément de son mouvement alternatif vertical
d’amplitude sensiblement constante, un mouvement de descente progressive
est imprimé audit piston, en fonction du stade de déstructuration des aliments a
étudier, afin de permettre la déstructuration progressive et compléte de ces

derniers.

En outre, pour une étude plus complete des phénomenes physico-chimiques
intervenant lors de la mastication, il peut étre prévu que la bouche artificielle
soit éventuellement équipée en partie supérieure de I'enceinte d’'un dispositif
d’introduction d’une solution salivaire sur les aliments a déstructurer, et d’'un

dispositif de collecte/prélévement de solution salivaire en partie inférieure.
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Dans ce cas, le fond de I'enceinte ou le fond de la chambre de répartition du
gaz peut avantageusement étre de forme conique pour faciliter la collecte de

ladite solution salivaire.

L'orifice de sortie du flux gazeux est avantageusement raccordé a au moins un
dispositif de collecte et/ou d'analyse des composés volatils libérés lors de la

déstructuration des aliments.

Ce dispositif d'analyse peut étre un cone d'olfaction. Il est ainsi envisageable de
l'installer au niveau et dans le prolongement de l'orifice de sortie de gaz de la
bouche artificielle et qu'un individu puisse inspirer et percevoir I'ardme des
aliments au cours de leur déstructuration dans la bouche artificielle, sans étre
influencé par la couleur, la texture, ... desdits aliments. Cette perception peut

étre effectuée en continu.

Le "rythme respiratoire" de la bouche artificielle peut étre aisément ajusté au
rythme respiratoire (généralement voisin de 15 a 20 inspirations/expirations par
minute) de l'individu placant son nez dans le cone d'olfaction. Un dispositif
d'analyse chromatographique simultanée peut également étre placé en sortie de

cette bouche artificielle.

Une telle bouche artificielle permet donc de reproduire au mieux les conditions
de mastication d'une bouche humaine tout en permettant d'extraire un plus
grand nombre de composés volatils des aliments dans des conditions les plus
proches de la mastication in vivo, et d'analyser simultanément les aromes

desdits aliments.

La présente invention concerne également un procédé d‘analyse des composés
responsables de la perception sensorielle des aromes d’aliments solides,
caractérisé en ce que les aliments sont déstructurés dans une bouche artificielle
telle que décrite ci-dessus et traversés par un flux gazeux séquentiel dirigé vers
un cone d’olfaction et/ou un chromatographe, ou peuvent étre recueillis et
analysés en continu les composés volatils libérés lors de la déstructuration

desdits aliments. Ces analyses sont qualitatives, mais peuvent également étre
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quantitatives, elles permettent notamment d'analyser des fractions liquides

et/ou gazeuses renfermant lesdits composés.

De préférence, le flux gazeux peut étre choisi parmi I'ensemble des gaz inertes
(Argon, Hélium, Azote), I'air ou ses constituants, selon la méthode d'analyse
associée (instrumentale ou sensorielle) et est avantageusement de l'air pour

reproduire I'environnement de la mastication in vivo.

D'autres caractéristiques et avantages de l'invention ressortiront de la
description qui va suivre d'un mode de réalisation donné a titre d'exemple non

limitatif et représenté sur les dessins ci-joints, dans lesquels :

La figure 1 est une vue de coté d'une bouche artificielle selon la présente

invention ;
La figure 2 est une vue de face de la bouche artificielle de la figure 1 ;

La figure 3 est une vue partielle en coupe de la bouche artificielle selon la

présente invention montrant plus en détail I'enceinte utilisée.

En se référant aux figures, la bouche artificielle selon la présente invention
comporte une enceinte 1 constituée d'une double enveloppe formée d'une paroi
intérieure 2 et une paroi extérieure 3 en acier inoxydable entre lesquelles circule
un fluide tel que de I'eau en vue de thermostater ladite enceinte, par exemple,

a une température de 37°C reproduisant la température du corps humain.

Le fluide entre par l'orifice d'entrée A et ressort par l'orifice de sortie B en
remplissant la totalité de I'espace entre la paroi intérieure 2 et la paroi

extérieure 3.

A l'intérieur de cette enceinte 1 sont placés I'un au-dessus de l'autre un plateau
inférieur 5 et un plateau supérieur 4 sensiblement paralléles entre lesquels sont

disposés les aliments 6 a étudier.

Le plateau inférieur 5 est relié a un arbre d'entrainement 7 couplé a un moteur

8 schématisé sur les figures 1 et 2. Ledit moteur 8 repose sur un support 9



10

15

20

25

2962246

réglable en hauteur. Ce plateau 5 est mobile en rotation autour de I'axe vertical
10. Cette rotation est, de préférence, continue mais une rotation discontinue

pourrait étre envisagée.

Le plateau supérieur 4 présente sur sa face inférieure tournée vers le plateau
inférieur 5 des rangées de dents 11, de forme similaire a des dents humaines
ou animales, destinées a déstructurer et broyer les aliments 6 lorsque celles-ci

entrent en contact avec lesdits aliments.

Ce plateau supérieur 4 et la tige 12 qui lui est associée constituent un piston se
déplacant verticalement, actionné par un vérin 13 mu par un moteur 14.
L'ensemble, comme visible sur la vue de coté de la figure 1, est maintenu en
place par I'ensemble support 15. Ce vérin 13 permet d'imprimer au plateau
supérieur 4 des mouvements d'aller-retour selon une vitesse prédéfinie. Ces
mouvements d'aller-retour ont une amplitude sensiblement constante mais le
moteur 14 permet une descente progressive dudit plateau 4, a savoir en
fonction de la hauteur ou épaisseur des aliments a déstructurer et de la

progression de leur déstructuration.

Un flux gazeux F est amené au sein de ladite enceinte 1 via une entrée 16
ménagée en partie basse de I'enceinte et raccordée a une chambre de
répartition 17 ménagée sous le plateau inférieur 5. Cette chambre de répartition
peut étre, par exemple, de forme circulaire ou annulaire ou conique (pour un
éventuel recueil de fraction liquide pouvant inclure de la salive). Elle est reliée a
des perforations 18 ménagées axialement au travers dudit plateau 5, de
maniere a faire passer le flux de gaz F au travers dudit plateau et de I'amener
au contact desdits aliments 6 a étudier. Ce flux gazeux peut étre un gaz neutre

ou encore de l'air, ou I'un de ses constituants (oxygene ou azote).

Selon la présente invention, I'enceinte est fermée dans sa partie supérieure par
une membrane 19 souple, par exemple en téflon, dont la périphérie est fixée de

maniere étanche aux parois de I'enceinte 1. Sa partie centrale est, ici, fixée a la
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tige 12 du piston et prise en sandwich entre un disque supérieur 20 et une

rondelle 21 de fixation, eux-mémes solidarisés a la tige 12 du piston.

Ainsi, selon une premiére variante de l'invention représentée sur la figure 3,
chaque mouvement vertical du piston abaisse ou souléve la membrane. Le
disque 20 constitue une butée de gonflement de la membrane ou
d'abaissement de la membrane, afin d'éviter des déformations trop importantes

qui I'endommageraient.

La figure 3 montre les positions extrémes de la membrane :

—en trait plein : la position basse du plateau supérieur 4 et de la membrane 19,
—en traits discontinus : leur position haute.

Un capot de protection 23 peut étre prévu au-dessus de ladite membrane.

Enfin, une sortie 22 de gaz ménagée en périphérie de I'enceinte 1, de
préférence en partie supérieure de I'enceinte a proximité de la membrane 19
permet de recueillir le flux gazeux de I'espace de téte de I'enceinte, et ainsi de
collecter les composés volatils issus de la déstructuration des aliments broyés

dans ladite enceinte.

Cette sortie 22 peut étre connectée a un systéeme de captage d'effluves ou un
systeme chromatographique, mais aussi a un cone d'olfaction 24 afin qu'un
individu puisse percevoir I'ardme desdits aliments 6 au cours de leur mastication

dans la bouche artificielle selon la présente invention.

Le couplage de cette bouche artificielle, procédé instrumental, a un nez humain
présente notamment I'avantage de s'affranchir de la variabilité inter-individuelle
au niveau de I'ensemble des facteurs qui interviennent lors de la dégustation
d'un aliment (physiologie buccale, fréquence de mastication, composition de la
salive, fréquence respiratoire...). Les modifications physico-chimiques de
I'aliment qui ont lieu lors de sa mastication sont ainsi contrblables, ce qui facilite

leur compréhension. Le mélange des composés volatils odorants atteignant les
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récepteurs olfactifs des individus en sortie de bouche artificielle peut donc étre
identique pour chacun des individus placés en sortie. Le procédé couplant

bouche artificielle-individu permet alors de dissocier :

—les facteurs cognitifs humains résultant de la perception des composés
volatils,

—des facteurs physico-chimiques qui se produisent au niveau de l'aliment
mis en bouche et qui influent sur la libération des composés volatils qu'il

contient.
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12

REVENDICATIONS

1. Bouche artificielle pour I'’étude des phénomeénes intervenant lors de la
mastication d’aliments, notamment I’étude des aromes des aliments, en
particulier des aliments solides, comprenant une enceinte (1), de préférence a
parois thermostatées, fermée hermétiquement par un couvercle, dans laquelle
sont disposés deux plateaux sensiblement paralléles, animés de mouvements
relatifs 1'un par rapport a l'autre, aptes a reproduire les mouvements
masticatoires de déstructuration des aliments (6) disposés entre ces derniers :
d’une part un plateau inférieur (5) destiné a supporter lesdits aliments a
étudier, et d’autre part un plateau supérieur (4) disposé au dessus du plateau
inférieur (5) et dont la face en vis-a-vis du plateau inférieur est équipée d'une
pluralité de rangées de dents (11), ledit plateau supérieur (4) et la tige (12) a
laquelle il est solidarisé constituant un piston animé d’'un mouvement alternatif
vertical, et ledit plateau inférieur (5) animé d’'un mouvement rotatif apte a
mimer le repositionnement des aliments par la langue sous les dents, ladite
enceinte (1) étant en outre équipée d'une entrée de gaz (16) et d'un orifice de
sortie de gaz (22) ménagé dans ou a proximité du couvercle, un flux gazeux
étant apte a entrainer les composés volatils, libérés lors de la déstructuration
des aliments entre les deux plateaux, vers ledit orifice de sortie, en vue de
permettre I'analyse en sortie desdits composés volatils, responsables de I'ardome
desdits aliments,

caractérisé en ce que le couvercle est constitué d’'une membrane (19) souple,
dont la périphérie est solidarisée de maniere étanche aux parois de I'enceinte,
et dont la partie centrale se souléve et s’abaisse alternativement en fonction
des mouvements du plateau supérieur (4) ou en fonction du flux gazeux
conduisant a des variations séquentielles du volume de I'enceinte (1), mimant la

respiration et le gonflement alternatif des joues lors de la mastication.

2. Bouche artificielle selon la revendication 1, caractérisée en ce qu’un disque
(20) coaxial porté par la tige (12) dudit piston, forme butée supérieure de la

membrane (19) lors de son gonflement, et sert éventuellement de moyen
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d’entrainement/ou d’accompagnement de ladite membrane lors de son

abaissement.

3. Bouche artificielle selon la revendication 2, caractérisée en ce que la partie
centrale de la membrane (19) et le disque (20) coaxial sont solidaires de la tige
(12) du piston.

4. Bouche artificielle selon la revendication 2, caractérisée en ce que la partie
centrale de la membrane (19) et le disque (20) coaxial sont solidaires d'un

manchon coulissant le long de la tige du piston.

5. Bouche artificielle selon I'une quelconque des revendications précédentes,

caractérisée en ce que la surface du plateau inférieur (5) est rugueuse.

6. Bouche artificielle selon I'une quelconque des revendications précédentes,
caractérisée en ce que l'entrée de gaz (16) communique avec une chambre de
répartition (17) ménagée au-dessous du plateau inférieur (5), ledit plateau
inférieur étant muni de perforations (18), afin de permettre la diffusion du flux
gazeux au travers des aliments a déstructurer disposés sur ledit plateau

inférieur (5).

7. Bouche artificielle selon 1'une quelconque des revendications précédentes,
caractérisé en ce que, en complément de son mouvement alternatif vertical
d’amplitude sensiblement constante, un mouvement de descente progressive
est imprimé audit piston, en fonction du stade de déstructuration des aliments a
étudier, afin de permettre la déstructuration progressive et complete de ces

derniers.

8. Bouche artificielle selon I'une quelconque des revendications précédentes,
caractérisée en ce qu’elle est équipée, en partie supérieure de l'enceinte (1),
d’un dispositif d'introduction d'une solution salivaire sur les aliments a
déstructurer, et éventuellement d’un dispositif de collecte/prélevement de

solution salivaire en partie inférieure.
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9. Bouche artificielle selon I'une quelconque des revendications précédentes,
caractérisée en ce que l'orifice de sortie (22) du flux gazeux est raccordé a au
moins un dispositif de collecte et/ou d’analyse des composés volatils libérés lors

de la déstructuration des aliments.

10. Bouche artificielle selon la revendication 9, caractérisée en ce que le

dispositif d’analyse est un cone d’olfaction (24).

11. Procédé d'analyse des composés a l'origine de la perception sensorielle,
notamment des ardbmes, d’aliments solides, caractérisé en ce que les aliments
sont déstructurés dans une bouche artificielle conforme a I'une quelconque des
revendications précédentes et traversés par un flux gazeux séquentiel dirigé
vers un cone d’olfaction ou un chromatographe, ou peuvent étre recueillis et
analysés en continu les composés volatils libérés lors de la déstructuration

desdits aliments.
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