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Contexte et objectifs 

Le flux et la composition salivaire ont un impact sur la perception des 

saveurs. Cependant, très peu d'études ont exploré les relations entre la 

salive, les préférences sensorielles et les consommations alimentaires. 

Nous avons étudié les associations entre le flux et la composition 

salivaire avec d'une part les préférences pour le gras, le sucré et le 

salé, et d'autre part avec les consommations en nutriments au sein 

d’une population adulte française. 

Méthodes 

Variables 

Préférences pour le gras, le salé et le sucré:  

Tests sensorielles sur 32 modèles alimentaires de 5 niveaux variables en 

gras, sel ou sucre (6 sessions de repas) 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

Flux et composition salivaire  

Avant l’évaluation des préférences, la salive au repos a été collectée à 3 

reprises. Des analyses biochimiques standards ont été effectuées (méthode 

de Bradford, ELISA) pour évaluer les activités enzymatiques (lipolyse, 

amylolyse, la protéolyse) et la composition biochimique (sel, la teneur en 

protéines, l'état redox, l'anhydrase carbonique 6 et la cystatine SN).  

Consommations alimentaires 

A l’inclusion et chaque année, 3 enregistrements de 24h sont tirés au sort sur 

15 jours, via interface web pour l’auto-administration. Les valeurs 

nutritionnelles pour l’apport énergétique et les nutriments ont été estimées en 

utilisant table de composition nutritionnelle publiée. 

Analyses statistiques 

Les relations entre le flux, la composition salivaire et les préférences et les 

apports alimentaires ont été évaluées en utilisant des modèles de régression 

linéaire, ajustés sur le sexe, l’âge et le lieu de collecte. 

Résultats: 

Associations entre caractéristiques salivaires et facteurs 

sociodémographiques  

Le flux salivaire est associée avec le sexe, avec une moyenne plus 

élevée ajusté chez les hommes (0,93 ± 0,06) que chez les femmes 

(0,78 ± 0,05; P = 0,05). La concentration en protéines et la protéolyse 

sont positivement associées à l'âge (respectivement, β =3.23-03, P = 

0,02; estimation = 1.27-02, P = 0,04).  

Associations entre caractéristiques salivaires et consommations 

alimentaires 

La capacité antioxydante totale (CAT) est positivement associée à la 

consommation en glucides simples (β = 31,5, P=0,04) et inversement 

associée à la consommation en glucides complexes (β=-52,4, 

P=0,002). L’activité amylasique est positivement associée à la fois à 

l’apport total en glucides (β=0,20, P=0,03) et à l'apport en glucides 

simples (β=0,21, P=0,04).  

Tableau 1. Associations entre caractéristiques salivaires et préférences sensorielles 

Conclusion 

 Flux et composition salivaire varient peu en fonction des consommations alimentaires, excepté pour l’apport en glucides 

 Relations entre amylase et glucides en concordance avec la littérature, mais la relation avec les glucides simples est plus complexe (2) 

 Relation CAT et glucides reflète le niveau d'acide urique (principal contributeur de la CAT) liées à la consommation de glucides simples ou les 

changements dans la microflore orale (3, 4) 

 

 Relations entre le flux ou la composition salivaire et les préférences pour le gras, le salé ou le sucré suggèrent l'importance de certaines 

caractéristiques salivaires dans l’appréciation des aliments 

 Relation entre le flux et la préférence pour le gras, en concordance avec littérature, via la modulation de la perception du gras (5) 

 Les sujets ayant moins d'anhydrase carbonique 6 sont peut être moins sensibles au gout salé et par conséquent ont besoin d'une concentration en 

sel plus élevée pour atteindre une préférence optimale pour ce gout (6) 

 Les sujets qui ont le plus faim, i.e. ayant une faible concentration en amylase faible, peuvent être plus enclins à avoir une préférence pour le sucré 

plus élevée (7) 
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 Caractéristiques salivaires Préférence pour le gras   Préférence pour le salé   Préférence pour le sucré   

  β P-value β P-value β P-value 

Flux (n=216) 0.14 0.01 0.09 0.10 0.06 0.12 

Capacité antioxidante totale (n=210) -704.00 0.48 -37.60 0.97 86.20 0.91 

Concentration en protéines (n=215) 0.05 0.08 0.03 0.23 0.03 0.19 

Protéolyse (n=210) 0.36 0.006 0.31 0.01 0.10 0.28 

Amylase (n=215) -12.60 0.05 -8.79 0.17 -10.13 0.03 

Lipolyse (n=212) -0.06 0.51 -1.36E-01 0.11 -8.43E-03 0.89 

Sodium (n=205) -0.20 0.85 -0.55 0.54 -0.14 0.83 

Anhydrase carbonique 6 (n=188) -25.00 0.21 -46.77 0.02 -20.41 0.17 

Cystatine SN (n=185) -0.03 0.77 -0.07 0.42 -0.03 0.60 
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Les variantes ont été servis en même 

temps. Le sujet goutait, avalait et évaluait 

chaque échantillon (15-25g) séparément 

sur une échelle hédonique à 9 points 

  

Méthodes 

Design et Population: Etude transversale sur 282 sujets inclus dans 

l’étude NutriNet-Santé (1), vivant près de six laboratoires sensoriels (Agen, 

Caen, Dijon, Rennes, Strasbourg, Surgères) ayant participé aux tests 

sensoriels, en 2011.  
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