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FAlimentation

BOIRE TRES CHAUD POURRAIT DIMINUER NOTRE CAPACITE
A BIEN PERCEVOIR LES SAVEURS

Certains aliments sont parfois servis et consommés a des températures tres élevées. C'est
particulierement le cas des boissons chaudes telles que le thé ou le café. Au contact de ces
boissons, les tissus de la cavité orale (et notamment la langue) subissent une élévation de
température telle gqu’elle peut provoquer des dommages cellulaires. Cependant, les
conséquences d’une exposition réguliére a des températures élevées sur le fonctionnement
des bougeons gustatifs ainsi que les répercussions sur la capacité a percevoir les saveurs sont
encore mal connues.

L’étude que nous avons menée était une premiere approche destinée a évaluer I'impact d’'une
consommation réguliere de boissons tres chaudes sur la sensibilité aux saveurs. Nous avons
fait appel a 82 consommateurs réguliers de boissons chaudes. Tous ont rempli un
guestionnaire concernant leurs habitudes de consommation et effectué a trois reprises un
test destiné a évaluer leur sensibilité pour les cing saveurs. Nous avons ensuite comparé les
niveaux de sensibilité des consommateurs ayant déclaré boire leur boisson favorite « trés
chaude » (n=36) versus « moyennement chaude » (n = 46). L'age et le sexe des participants
ont été pris en compte dans toutes les analyses car ce sont deux facteurs connus pour
influencer la sensibilité aux saveurs.

Nos résultats ont montré que les consommateurs habitués a boire « tres chaud » présentaient
une moins bonne sensibilité pour les saveurs sucrée et salée. La méme tendance a été
observée pour la saveur acide. Les résultats ont aussi confirmé le déclin de la sensibilité aux
saveurs avec I'age (des 50 ans) et montré que les femmes étaient plus sensibles pour certaines
saveurs (acide, amere et umami).

Ces premiers résultats montrent que les habitudes de consommation peuvent avoir des
conséguences non négligeables sur notre systeme sensoriel et par conséquent la perception
des aliments.
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