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INTRODUCTION

L'obésité est actuellement un probleme de santé majeur dans notre Certaines études ont montré que la consommation d'acides gras
societé moderne. L'abondance et la composition des aliments sont liées a alimentaires contribue au renforcement de l|a perception gustative
'augmentation de l'incidence de cette pathologie!. Par ailleurs, il est glucidique?.

désormais reconnu qu'une consommation quotidienne élevée de sucre, Dans cette étude, nous étudions l'interaction entre les modalités
de lipides et un manque d’activité physique favorisent le gain de poids gustatives du gras et du sucré.

corporel.
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Les tests double choix sont réalisés de la facon suivante :

Evaluation de la préférence gustative lipidique

* Biberon CONTROL : concentration acide linoléique fixe (0,1%)
* Biberon TEST : concentration acide linoléique varie

Evaluation de la préférence gustative glucidique

* Biberon CONTROL : concentration saccharose fixe (4%)

* Biberon TEST : concentration acide linoléique varie
(0,02:0,05:0,1:0,15; 0,2; 0,4) (0,2;1;1,5;4;6;8)

RESULTATS

Modulation de |la perception gustative
lipidique par du saccharose

Effets additifs du saccharose et de
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