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MOTS CACHES
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Directives:

a) A l'aide de la définition, trouver le mot;

b) Encercler le mot dans la grille;

C) Les lettres restantes forment le nom d’un madule

Qualifie la saveur élémentaire provoquée par degisns aqueuses.

De saveur légerement acide.

Facteur lié a la personne influencant la dégustates mets.

Qui a une saveur aigre, rude, parfois désagréable.

Diminution ou perte de 'odorat

Se dit d'un aliment dont I'aspect et la consommaiimvoquent des réactions physiologiques
agréables.

Ne présente aucune qualité particuliere.

Forme dont les quatre c6tés ont la méme longueur.

Quantité d'un composant présent dans un mélange.

. Ensemble des sensations issues de la stimulattomé@eanorécepteurs en particulier de la

région buccale, et variant avec la texture du pitodu

. Se dit d’'une viande dure comme du cuir.

. Se dit d’'un produit qui émet un bruit lorsqu’il €einsommeé.
. Qui flatte I'odorat par une sensation agréable.

. Dont la forme est gracieuse et proportionnée.

. Protéine accélérant les réactions chimiques dgalfosme.
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Saveur d’une grande qualité.

Ensemble complexe des sensations percues au alasidgustation et influencée par des
impressions tactiles, thermiques, algiques ou kiésiques.

Odeur agréable et pénétrante émanant de certaareteg pendant ou apres la cuisson.
Collantes

Sens par lequel on percoit les saveurs.

Qui présente une unité et une harmonie entre \essléléments.

Qui a le go(t de I'alcool terpénique.

Qui présente une saveur anormale due a la pollpaoles métaux ou des sels.

Action de placer dans une position ou un lieu paligr.

Attaquée par la moisissure.

Qui n’est pas modifiée ou altérée.

Dont l'aspect laisse a désirer.

Propriété organoleptique perceptible en flairamtadees substances volatiles qui s'apprécie
par le nez alors que l'arbme est une sensatioaprés ingestion dans l'arriére-bouche.
Sens par lequel on percoit les odeurs.

A tendance a prendre un caractere péjoratif etedsghonyme de faible qualité.
Réaction physico-chimique d’échanges aliments-milie

Sens par lequel on percoit les sons.

Courbe rappelant la forme d’'un ceuf.

Relativement clair.

Qui a pris une odeur forte et un godt acre.

Qui a le godt du sel.

Tension pouvant influencer la dégustation des mets.

Saveur pouvant étre provoquée par la saccharose.

Qualifie un produit qui offre un manque de résistaa la rupture.

Sens par lequel on percoit, entre autres, le &#bld chaleur.

Go0t particulier du glutamate de sodium, que beapicbauteurs japonais considerent
comme une entité psychosociologique de base, al tégsucré, du salé, de l'acide et de
amer.

Sans inégalités, sans aspérités.

Se dit d’'une couleur éclatante, intense.

De grand volume

Sens par lequel on percoit la lumiére, les obgts,



