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Ahmad Issam Maadarani décompose « riche » en sensation chimique, résistance au

mouvement, lubrification et enrobage persistant. Il propose une description plus précise et

des comparaisons alimentaires ciblées, sans déclarer toute sensation grasse comme

saveur fondamentale indépendante.

Carte des preuves

Résultats publiés: [FAT12]

Proposition de l’auteur: Séparer résistance, glissement et enrobage.
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1. Un mot, plusieurs significations

« Riche » peut désigner viscosité, glissement facile, film résiduel, arôme familier ou

agrément personnel. Leur réunion rend les conseils de formulation ambigus. Consigner la

sensation pendant le mouvement puis après celui-ci, avant de proposer une cause dans

une autre rubrique. « Glisse facilement » est plus vérifiable qu’une attribution directe à la

quantité d’huile, notamment lorsque composition et structure ont changé ensemble. Le

vocabulaire doit préciser l’expérience que l’on cherche à modifier.

2. Preuve chimique et limites

Une étude humaine chez des personnes présentant une obésité a associé une variation de

CD36 à la sensibilité orale au gras et étudié la lipase linguale. Son périmètre est précis ;

elle n’établit pas toute sensation grasse comme sixième saveur universellement reconnue.

[FAT12] Elle ne mesure pas non plus la compétence d’un juge à partir de son goût pour un

produit riche. Compétence, description et répétabilité restent des questions distinctes.

3. Quatre axes descriptifs

Noter résistance à la pression ou au mouvement, facilité de glissement, enrobage résiduel

perçu, puis arôme et saveur séparément. Une crème épaisse fictive pourrait laisser peu

d’enrobage, tandis qu’une sauce plus fluide laisserait un film persistant. Les classer sur un

seul axe de richesse serait insuffisant. L’enrobage n’est pas automatiquement un défaut :

examiner sa fonction et son éventuelle interférence avec la bouchée suivante.

4. Comparaison sur le produit

Comparer deux émulsions alimentaires usuelles différant par leur fraction d’huile, en

stabilisant autant que possible recette restante et service. Réaliser séparément une

comparaison de viscosité. Modifier un facteur de recette ne garantit pas de modifier une

seule sensation. Mesurer la viscosité si possible et consigner différences visibles et

sensorielles. La formation utilise des produits ordinaires, sans médicament ni intervention

ciblant les récepteurs.
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5. Inférence autorisée

Le juge peut décrire un glissement plus facile ou une finale plus longue dans les conditions

testées. Ces observations ne déterminent pas, à elles seules, concentration d’acides gras

ou activité enzymatique. Conserver l’agrément séparément de la lubrification. Le critère

proposé est le soutien à la fonction du plat tout au long de la bouchée, avec justification

de toute pénalité ou récompense, plutôt que conformité à une attente sur le pourcentage

de matières grasses.

6. Fiche et portée

Conserver produit, composition, portion, température, résistance, glissement, enrobage et

agrément. Équilibrer les ordres codés et répéter avec de nouvelles préparations. Les

conclusions restent propres au produit et aux évaluateurs, sans conseil nutritionnel ni

diagnostic individuel. L’article étend le thème de la matrice alimentaire, de la libération

aromatique à la construction des sensations en bouche, en limitant chaque interprétation

causale aux mesures réellement obtenues.

Fiche d’application

Champ À conserver

Produit Composition, taille et température

Sensation Résistance, glissement et enrobage

Décision Agrément, adéquation et justification

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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