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Ahmad Issam Maadarani distingue quantité de sel, salinité perçue et adéquation à la tâche

culinaire. Il propose un registre reliant dosage, conditions de la bouchée et évolution de la

sensation. Ce cadre analytique demande une évaluation humaine indépendante avant

toute affirmation de performance.

Carte des preuves

Résultats publiés: [SALT10]

Proposition de l’auteur: Registre de dosage, trajectoire et adéquation.
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1. Trois questions distinctes

Quelle quantité de sel a été ajoutée ? Quelle salinité a été perçue ? Cette sensation sert-

elle le plat attendu ? Ces questions concernent composition, perception et évaluation. Un

accord sur la quantité ne garantit pas un accord sur la perception ; un accord perceptif ne

garantit pas un accord sur la qualité. Le compte rendu précise sa question. Connaître la

recette ne remplace pas sa dégustation, et une préférence individuelle ne définit pas la

réussite pour tous.

2. Preuve et transfert

Une expérience chez la souris a relié ENaC aux réponses gustatives au sodium et à

l’attraction pour le sel. Elle apporte une preuve mécanistique animale, sans fixer le dosage

idéal ni la note d’un plat humain. [SALT10] Le transfert culinaire exige une étude du

produit et des évaluateurs concernés. Nommer un canal ne résout pas la qualité, qui

dépend aussi de la tâche, de la comparaison et du service.

3. La salinité dans la bouchée

Le registre proposé décrit apparition, maximum, finale et répartition entre composants.

Dans un exemple fictif, un point salé sur un élément croustillant pourrait fonctionner avec

une sauce et dominer lorsqu’il est mangé seul. Consigner la composition de la bouchée

avant d’attribuer cette différence au dosage. Décrire l’effet sur la lisibilité des composants

et la poursuite de la consommation, plutôt que noter seulement « trop salé ».

4. Comparaison de trois versions

Diviser une base en trois versions avec des ajouts pesés de sel alimentaire, à des niveaux

habituels de recette. Rapporter le sel à la masse finale et fixer portion, température et

délai de service. Coder les échantillons et contrebalancer leur ordre entre dégustateurs.

Évaluer séparément intensité et adéquation à la tâche. Recommencer avec une

préparation nouvelle : plusieurs dégustations d’une même casserole ne représentent pas

plusieurs lots indépendants.



IUOAMC • iuoam.uk • Article #8347 • 3/4

5. Décision et objection

Déclarer si la tâche vise la lisibilité d’un ingrédient, un contraste bref ou une finale

confortable. Une version peut servir un objectif et affaiblir l’autre ; rendre ce compromis

visible. La familiarité constitue une explication concurrente. La noter séparément de

l’agrément et examiner les réponses individuelles avant de recommander une formulation

pour une catégorie précise de produits.

6. Limites et fiche

Cette comparaison ne mesure ni consommation quotidienne de sodium ni supériorité

sanitaire. Un résultat sur une soupe ne se transfère pas automatiquement au pain ou au

dessert. La fiche conserve masses, composition de la bouchée, température, ordre,

intensités initiale et finale et justification de l’adéquation. Elle devient un outil de

recherche après une évaluation réelle de sa répétabilité. Jusque-là, elle reste un cadre

proposé dont la portée probante est explicitée.

Fiche d’application

Champ À conserver

Dosage Masse de sel et du produit final

Bouchée Composants, température et ordre

Jugement Début, finale et adéquation

Analyse et propositions de l’auteur ; exemples fictifs et procédures non testées ici. Aucune

donnée expérimentale nouvelle. Les affirmations attribuées aux recherches restent

limitées à leur portée.
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