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Abstract: For sliced meat, cooking conditions and chewing efficiency impact on amino acid bioavailability. 
Previous studies have shown that both meat cooking conditions, and chewing efficiency, can affect meat protein 
digestion. The objective of the present study was to try to rank these factors according to the magnitude of their effect in 
humans, and to identify potential interactions. Pork meat was cooked 10 min at 75°C or 45 min at 90°C. Volunteers 
were invited to ingest meat in two different situations: after normal mastication (good masticatory efficiency) or after 
deficient mastication (by wearing an occlusal appliance). Meat boluses were collected before swallowing for assessment 
of their physical / rheological properties. Plasma aminoacidemia was recorded after ingestion of a meal containing pork 
meat as the main source of protein. Overall, this study shows that a decreased chewing efficiency slows down amino 
acid appearance in the blood, but it also evidenced an interaction between chewing efficiency and cooking conditions: 
by preventing the swallowing of large particles, high cooking conditions, at least for pork meat, limits the decrease in 
amino acid absorption rate.  
 
Introduction  
 
La cavité buccale est le premier compartiment dont dispose l’organisme pour remplir son rôle dans la digestion des 
aliments. Cette étape buccale est d’autant plus importante que l’aliment est solide et cohésif, ce qui est le cas de la 
viande. Au cours de la mastication, la bouchée d’aliment est d’abord déstructurée mécaniquement par des actions de 
compression et de cisaillement. L’aliment est ainsi réduit en particules de plus petite taille. Une baisse importante de 
l’efficacité masticatoire chez les personnes âgées s’accompagne d’une déglutition de morceau de viande moins 
déstructurés (Yven et al., 2005), et se traduit par une moins bonne utilisation des acides aminés absorbés pour la 
synthèse protéique postprandiale (Rémond et al., 2007). Cette diminution d’efficacité dans l’utilisation des protéines 
peut s’explique par un ralentissement de la digestion, les protéines rapidement digérées étant plus efficaces pour 
stimuler la synthèse protéique postprandiale chez les personnes âgées (Dangin et al., 2003). Cette vitesse de digestion 
est également dépendante du mode de cuisson de la viande (Bax et al., 2013). L’objectif de l’étude était ici d’essayer de 
hiérarchiser l’importance des effets du mode de cuisson et de l’efficacité masticatoire sur la vitesse de digestion des 
protéines de la viande. 
 
Matériel et méthodes 
 
10 jeunes adultes ont participé à l’étude dans deux situations différentes : situation de mastication normale (bonne 
efficacité de mastication) et situation de mastication perturbée par le port d’une gouttière/orthèse interférant avec la 
mastication et conduisant à une mauvaise efficacité de mastication. La viande utilisée dans l’étude était de la viande de 
porc cuite 10 min à 75°C, ou 45 min à 90°C. Le protocole s’est déroulé en 2 parties distinctes. La première partie 
concernait l’étude des propriétés physiques du bol alimentaire, la deuxième la vitesse de digestion des protéines. 
Chaque volontaire a participé à la totalité du protocole (les 2 parties, les 2 efficacités masticatoires, et les 2 modes de 
cuisson). Pour la première partie, la viande a été coupée en cubes de 2 cm de coté, et les bols alimentaires ont été 
collectés juste avant la déglutition. Ils ont été caractérisés par plusieurs mesures physiques (granulométrie, résistance à 
la compression et au cisaillement). Pour la deuxième partie, des prélèvements de sang ont été réalisés en cinétique avant 
et après ingestion d’un repas contenant la viande de porc découpée en morceaux, servie avec des pâtes et de la purée de 
tomate (la viande représentait les 2/3 de l’apport protéique du repas). La vitesse de digestion des protéines a été évaluée 
par la cinétique d’apparition des acides aminés dans le compartiment sanguin.  
 
Résultats  
 
L’analyse rhéologique de la viande après cuisson montre que la cuisson 45 min à 90°C rend la viande plus dure (plus 
résistance à la compression), mais moins cohésive (moins résistante au cisaillement). Lorsque la mastication est bonne, 
les caractéristiques rhéologiques (dureté, cohésion, caractères collant et élastique) des bols de viande collectés à 
déglutition ne sont cependant pas significativement différentes entre les 2 types de cuisson. Par contre la viande plus 



cuite conduit à la déglutition de bols contenant des particules de plus petite taille (taille médiane : 3,59 vs 4,94 mm, P < 
0,01). Une mauvaise mastication a peu d’impact sur la rhéologie et la granulométrie des bols dans le cas de la viande la 
plus cuite. Par contre, pour la viande la moins cuite, la résistance au cisaillement des bols et la taille des particules sont 
significativement plus élevées lorsque la mastication est déficiente (taille médiane des particules : >7,5 vs 4,94 mm, P < 
0,01).  
Les cinétiques d’apparition des acides aminés indispensables dans le sang périphérique après ingestion des 2 types de 
viandes et 2 modalités de mastication sont présentées sur la figure 1. Pour une bonne mastication, le mode de cuisson a 
peu affecté la cinétique d’apparition des acides aminés dans le plasma. Pour les 2 modes de cuisson, le défaut de 
mastication a significativement ralenti la vitesse de digestion des protéines. L’effet est le plus marqué pour la viande la 
moins cuite, pour laquelle la concentration moyenne observée pendant l’ensemble de la période de mesure est 
significativement plus faible que pour les autres modalités (Fig 2). 
 

 
 
 
Discussion 
 
Dans les cas de résistance anabolique (vieillissement, pathologies …), l’amplitude de l’augmentation postprandiale de 
l’aminoacidémie est un facteur important dans la stimulation du métabolisme protéique, et donc la préservation de la 
masse musculaire. Dans ces situations, les protéines alimentaires rapidement digérées qui entrainent une élévation plus 
rapide et plus importante de l’aminoacidémie, sont donc plus intéressantes. La viande est considérée comme une source 
de protéine à digestion rapide, mais les modes de préparation avant consommation peuvent moduler cette vitesse de 
digestion. Pour de la viande de bœuf hachée, il a été montré que, à même durée de cuisson, l’effet de la température 
n’est pas linéaire : la vitesse d’apparition des acides aminés dans le sang suite à l’ingestion de viande est supérieure 
pour une température de cuisson à cœur de 75°C par rapport à des cuissons à 60° C ou à 95°C (Bax et al., 2013). Dans 
la présente étude, avec de la viande de porc en morceaux, et des couples de temps/température légèrement différents, 
nous n’avons pas mis en évidence de différence significative de vitesse de digestion entre les 2 modes de cuisson. Lors 
d’une étude précédente, nous avions également montré que pour de la viande bovine, une mauvaise mastication, et la 
déglutition de bols moins déstructurés (Yven et al., 2005) entrainait un ralentissement de la vitesse de digestion 
(Rémond et al., 2007). La même tendance est ici observée avec de la viande de porc. Notre étude met cependant en 
évidence une interaction entre le mode de cuisson et l’efficacité masticatoire ; la diminution de vitesse de digestion lors 
d’une baisse d’efficacité masticatoire étant plus importante pour la viande la moins cuite. Cette diminution pourrait en 
grande partie s’expliquer par la granulométrie du bol dégluti, la teneur en particule de grosse taille étant dans ce cas 
nettement plus élevée. 
 
Conclusions 
 
Modifiant la granulométrie des bols de viande déglutis, l’efficacité masticatoire est un déterminant majeur de la vitesse 
de digestion des viandes non hachées. Nos travaux montrent qu’il existe cependant une interaction entre l’efficacité 
masticatoire et le mode de cuisson de la viande. Ainsi, dans le cas de la viande de porc, pour des personnes âgées 
présentant très souvent une déficience masticatoire, une cuisson prolongée à température élevée, est à privilégier pour 
optimiser la vitesse de digestion des protéines. 
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