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Mastication
Fonction dynamique

(nombre de cycles, fréquence, durée,

vitesses, contraction musculaire…)

Bol alimentaire
(dureté, cohésion…)

Réduction mécanique Déglutition
sécurisée

Seuil de déglutition
(taille particules, humidité, cohésion, 

plasticité,

environnement rhéologique…)

Très grande variabilité 

inter individuelle

de stratégies 

de mastication

(nécessaire)

Homogénéité des bols

entre individus 

au moment de la déglutition

(pour un aliment donné)

Imprégnation salivaire

(contact salive – aliment

réaction enzymatique)

Cavité orale = organe sensoriel complet avec une activité motrice complexe mais bien coordonnée

Digestion
Absorption

Contrôle et régulation de la fonction de mastication

Réduction 
taille

Déstructuration 
matrice 

alimentaire

environnement 
rhéologique

Assemblage 
des 

particulesImprégnation 
salivaire

Lubrification 
fragments

…

…

État de 
surface

Action 
enzymatique

Mastication
rôle majeur => bol alimentaire

déglutition

Fonctions associées
Salivation

Activité de langue

Déglutition

Gustation

Perceptions diverses

bol 
alimentaire

La taille de chaque 

engrenage dépend de 

la structure et de la 

composition de 

l’aliment

~

capacités d’adaptation 

de l’individu

digestion

Désorganisation 
structure

…

émulsion

Witt and Stokes, 2015

FOP* = transformation de l’aliment en bol alimentaire

Fracture 

de l’aliment

Interactions salive - aliment

Environnement 

rhéologique

* Food Oral Processing

Taille / surface / forme des particules

Dureté / cohésion / résistance à la rupture

Caractéristiques biochimiques
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Avancée de la mastication

Cohésion du bol

Dureté du bol
Réduction mécanique de 
l'aliment, environnement 

rhéologique

• particules de petite taille

• rôle des dents, salive, dynamique de 
mastication,

• seuil de déglutition sécurisée...

Modification biochimique 
de constituants alimentaires

• rôle de la salive

• digestion orale,

• activité anti-oxydante...

Libération de constituants 
alimentaires

• conséquences de la déstructuration 
de la matrice

• bioaccessibilité orale, dissolution 
dans la salive...

Conséquences digestives, 
initiation de réactions 

métaboliques

• facilitation du transit intestinal,

• préparation du tractus digestif pour 
optimisation de l'assimilation, 
réflexes de phase céphalique...

Matrice alimentaire

formulation, composition

structure, texture…

Rôle de la fonction de mastication    action multimodale 
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 Réduction progressive de la taille des fragments alimentaires

Déstructuration mécanique de la matrice alimentaire
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taille des mailles de tamis (mm)

déglutition - bonne mastication

3/4 séquence – bonne mastication

1/2 séquence – bonne mastication

1/4 séquence – bonne mastication

Bol de viande bien mastiqué Bol de viande mal mastiqué

déglutition – mauvaise mastication
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Mastication 

normale
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déficiente

Mastication normale

Mastication déficiente
***

Mauvaise mastication  mauvaise granulométrie du bol alimentaire

déglutition de gros morceaux

Caractérisation des bols alimentaires de viande 
en fonction de la mastication

- granulométrie par analyse d’images -

Mastication normale Mastication déficiente

Viande moins bien déstructurée 
après une mastication déficiente

Conséquences probables sur digestion
Danger à la déglutition 

Rhéologie du bol alimentaire
 Interaction avec la salive (fluide visco-élastique)
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Produit carné
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Mastication déficiente :

Mastication : libération progressive de nutriments

La mastication facilite l’extraction des nutriments 

libération et dissolution dans la salive progressive avec la 

déstructuration de l’aliment

libération et 
dissolution 

dans la salive

Produit carné / peptides
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Santé-Lhoutellier et Peyron, 2014
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Bol collecté à la fin de la mastication 

= déglutition

Bol collecté au milieu de la mastication
Bol collecté au début de la mastication

Peyron et Rock, 2007

Carotte crue / beta-carotènes

HPLC

Mastication déficiente : moins de nutriments solubilisés dans la salive
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mastication déficiente :

La quantité de nutriments extraits de la matrice alimentaire est plus faible

Santé-Lhoutellier et Peyron, 
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 hydrolyse de l’amidon en maltose 

eau < salive artificielle avec amylase < salive humaine
(in vitro)

Bol alimentaire 

Mastication et digestion orale
• Digestion orale de l’amidon par l’amylase salivaire: production de maltose

Digestion orale et mastication : rôle de la salive

Impact de la matrice alimentaire
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Mastication déficiente : 

Hydrolyse de l’amidon en maltose 

dans bol alimentaire 

Mastication déficiente : 

Hydrolyse de l’amidon et du maltose 

dans le digesta

Digestibilité globale de l’amidon

Après mastication

Après digestion GI

A la fin de l’intestin grêle :

Digestibilité des protéines réduite avec mastication déficiente
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Mastication déficiente : conséquences sur digestion

bonne
mastication

Viande : bol alimentaire

mauvaise
mastication

outils in vitro

in vitro

DIDGI®

digestion

Poster P 013 
Santé-Lhoutellier et coll

Masticateur artificiel AM²
Digesteur instrumenté DIDGI®

Cinétique d’apparition des protéines dans le liquide gastrique
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Une mastication déficiente perturbe la cinétique d’apparition des protéines dans l’estomac
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Time (min)

Viande / in vitro

[protéines]

Santé-Lhoutellier et Coll, 2019

Cette perturbation dûe à la mastication déficiente n’est pas compensée chez le sénior - cumul

viande

Rémond et coll, 2013
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particle size (mm)

mastication correcte

mastication déficiente (gros morceaux avalés)

Distribution taille de particules / bol

AUC

 mastication déficiente : mauvaise déstructuration de la viande
 absorption AA : moins rapide et moins élevée
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déficience de mastication et   absorption des nutriments Réduction mécanique de l’aliment, activité gastrique et glycémie

activité de l’estomac facilitée par la 

réduction mécanique

de la matrice alimentaire pendant la 
mastication
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Ranawana et al, 2011
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Insulinémie - Glycémie

Impact sur l’insulinémie et la glycémie

glucose
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Mastication et activité cardiaque / système nerveux autonome

Mastiquer modifie

l’activité du système nerveux autonome

(variabilité cardiaque)

Shiba et al, 2002

R-R
Fréquence cardiaque

Rapport LF/HF
(analyse de la variabilité cardiaque)

repos mastication
3’ chew.gum

repos mastication
3’ chew.gum

Fréquence cardiaque

Pression sanguine moyenne

Activité masséter (mastication)

mastication 
chewing gum

(5 min)

Hasegawa et al, 2007

Mastication et système hormonal

 augmentation du nombre de coups de dents (15 vs 40)

Li et al, AJCN 2011

 Effet de la mastication

Zhu et al Physiol Behav 2014

minces obèses

15 40 15 40
nb coups de dents

Si mastication 

insulinémie   

GIP

GLP-1

(même chez obèse)

Insuline plasmatique

GIP plasmatique

GLP-1 plasmatique

GLP-1 plasmatique AUC

GIP peptide insulinotrope glucose-dépendant

GLP-1 glucagon-like peptide

Ils stimulent sécrétion d’insuline si glycémie augmente

40
15
40
15

minces

obèses

*

*

Martinez et al, 2002

basal level
sham feeding 

Contractions estomac

Katschinski et al, 2000

Acidité gastrique

SHAM FEEDING = stimulations orales

pas de déglutition, 

pas d’aliment dans l’estomac

Teff, 2000Robertson et al, 2001

Insuline Polypeptide pancréatiqueGastrine

Teff, 2000

Mastication et FOP donne l’opportunité au cerveau d’adapter le système digestif et le métabolisme à l’aliment ingéré

dosage plasmatique

mastication

Expectoration

avant déglutition



Mastication et activité orale FOP => déclenchement de reflexes de phase céphalique

x

sham
feeding

repascontrôle

bouche = organe sensoriel

= réacteur

(mastication

salivation)

SNC

extraire

initier la digestion

anticiper

préparer

ajuster

Mastiquer donne au cerveau le temps de faire une analyse complète de l’aliment ingéré 

et d’en optimiser son absorption

La bouche est un réacteur/analyseur
 Rôle signal de l’aliment dans la bouche

informer

tube digestif

L’activité de la sphère orale permet l’amorçage de nombreux évènements digestifs et métaboliques

aliment adapté

composition, texture

Ne pas se priver des informations/évènements en provenance de la sphère orale 

Merci pour votre attention !
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