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Une bouche artificielle pour mieux étudier
la transformation des aliments

Des scientifiques d'INRAE ont mis au point une bouche artificielle pour reproduire et mieux
comprendre la transformation d'aliments mous. Le dispositif est basé sur les données anatomiques
mesurées a la Fujita Health University et comprend une langue constituée de silicone qui peut se
contracter par air comprimé et ainsi imiter les mouvements de |'organe chez I'humain. Des résultats
publiés le 15 octobre dans la revue Scientific Reports.

Avec une population mondiale croissante et une démographie vieillissante, un des enjeux pour l'industrie alimentaire
est de pouvoir proposer des produits innovants et adaptés aux besoins des personnes souffrant de pathologies liées au
vieillissement, comme la sarcopénie ou les troubles de la salivation ou de la déglutition.

Pour comprendre les mécanismes en ceuvre lors de la transformation des aliments en bouche et ainsi formuler des
produits qui répondent aux besoins spécifiques de différentes populations, des modéles in vitro existent. Mais ils ne
reproduisent pas toujours fidélement I'anatomie de la bouche et les mouvements de la langue.

C'est dans ce contexte que des scientifiques d'INRAE et leurs homologues japonais de la Fujita Health University ont
collaboré afin de concevoir la premiére bouche artificielle qui comprend une langue programmable pour simuler les
contractions et mouvements observés in vivo. La langue est construite avec un silicone formulé pour reproduire
I'élasticité, la mouillabilité et la rugosité de la langue humaine. Elle comprend 3 cavités qui sont gonflables et
dégonflables par air comprimé, afin de reproduire de maniére précise les mouvements qui ont pu étre mesurés par
échographie chez I'humain.
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Cette technologie de pointe a été testée avec 3 aliments mous issus du commerce : une créme dessert, une mousse au
chocolat et un fondant au chocolat. Les résultats obtenus en termes de fermeté, de propriétés adhésives et cohésives et
de viscosités lors des processus de cisaillement entre la langue et le palais sont similaires aux donnéesin vivo recueillies.
Ce dispositif est un nouvel atout pour étudier la dynamique de la transformation orale des aliments et les scientifiques
travaillent déja sur I'inclusion de la mastication dans ce dispositif.

Ces recherches ont été réalisées dans le cadre du projet européen « SENSINGTech », coordonné par INRAE (Marco Ramaioli),
et financé par une Action Marie Sklodowska-Curie (MSCA) Postdoctoral Fellowship octroyée a Alejandro Avila-Sierra. Ce projet
adémarré le 1 septembre 2022 et s'est terminé le 31 ao(it 2024. Les mesures sur I'homme en utilisant des techniques
d'ultrason ont été obtenues dans le cadre du projet QUSToFood financé par I'Agence nationale de la recherche (ANR-17-CE21-
004).
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INRAE, I'Institut national de recherche pour 'agriculture, I'alimentation et 'environnement, est un acteur majeur de la
recherche et de I'innovation. L'institut rassemble une communauté de 12 000 personnes, avec 272 unités de
recherche, de service et d'expérimentation implantées dans 18 centres sur toute la France.

Institut de recherche finalisée, il se positionne parmi les tout premiers organismes de recherche au monde en sciences
agricoles et alimentaires, en sciences du végétal et de I'animal, et en écologie-environnement. Il est le premier
organisme de recherche mondial spécialisé sur I'ensemble « agriculture-alimentation-environnement ». INRAE a pour
ambition d'étre un acteur clé des transitions nécessaires pour répondre aux grands enjeux mondiaux.

Face a I'augmentation de la population et au défi de la sécurité alimentaire, au déréglement climatique, a la
raréfaction des ressources et au déclin de la biodiversité, I'institut a un réle majeur pour construire des solutions et
accompagner la nécessaire accélération des transitions agricoles, alimentaires et environnementales.
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