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Abstract

Maadarani Sensory Absence Theory proposes that tasting is formed not only by the stimuli present
in a dish, but by a dynamic relation among actual sensory presence, pre-tasting expectation, the
gap perceived when an expected cue fails to appear, and any compensation that transfers the
missing cue's function elsewhere. Absence may therefore be a technical defect, an act of sensory
misdirection, or a deliberate design device that produces focus, surprise, rhythmic relief or meaning.
This article operationally defines sensory absence, distinguishes it from ingredient omission,
masking and ordinary crossmodal incongruence, and develops the six-axis Sensory Absence
Framework (SAF-6): expectation, gap, intention, compensation, coherence and identity authenticity.
It further proposes falsifiable hypotheses, a preliminary experimental protocol and professional
applications in dish design and culinary judging. MTSA and SAF-6 are original conceptual
formulations by Chef Ahmad Maadarani. The cited studies provide independent scientific context on
expectation and multisensory perception; they are not presented as the source of MTSA.

Keywords: sensory absence, flavour expectation, expectation gap, multisensory tasting, culinary
design, sensory judging, SAF-6, MTSA, culinary innovation.

1. Flavour is not the sum of what is present
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Culinary analysis commonly asks which ingredients, aromas and textures are present. Yet a diner
does not encounter a dish as a blank observer. Names, colours, shapes, aromas, context and prior
memory generate predictions before food reaches the mouth. A red colour may suggest sweetness,
a golden crust may promise crispness, and a traditional name may activate a familiar aromatic
pattern. When that promise is not fulfilled, the result is not simply nothing; it is an experience with
direction, intensity and consequences.

Prior experiments show that food evaluation is multisensory and expectation-sensitive. Product
naming can alter sensory and hedonic response; modified biting sounds can change perceived
crispness and freshness; and colour can guide odour description. MTSA begins from this established
neighbourhood but asks a distinct question: what happens when the absence of an expected
stimulus becomes a perceptible element of tasting?

We taste not only the dish, but also the difference between what we encounter
and what we expected to encounter.

2. Theoretical claim and scope

MTSA is an original and innovative conceptual theory formulated by Chef Ahmad Maadarani to treat
absence as an analysable component of tasting. Its originality concerns the construct, the SAF-6
framework and their systematic application to culinary design and judging. It does not imply that
every underlying phenomenon concerning expectation or multisensory perception is previously
unknown.

The theory is not a physical law, a validated psychometric scale or the outcome of a clinical trial. Its
current value is explanatory, applied and generative: it offers precise questions, a professional
vocabulary and testable research directions. Causal claims remain subject to independent empirical
validation.

3. Operational concepts

Sensory absence is the diner's perception that a sensory or semantic cue expected in a defined
context has failed to appear, or the chef's intentional displacement of that cue to alter attention,
rhythm, meaning or balance.

Sensory expectation is a prior estimate of what is likely to emerge during eating, formed by intrinsic
cues such as colour, visible texture and aroma, and extrinsic cues such as naming, description,
serviceware and cultural context.

Absence gap is the perceived distance between the sensory promise and its fulfilment. It is not
inherently negative; depending on intention, compensation and coherence, it may produce
disappointment, curiosity, surprise or relief.
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Functional compensation occurs when the role of an absent element is transferred to another
ingredient, technique or stage. Compensation restores a required function - moisture, structural
linkage, contrast or aromatic length - without necessarily imitating the removed material.

Identity authenticity is the degree to which the dish's name, narrative and cultural reference remain
honest in relation to the experience delivered.

4. What MTSA does not mean

MTSA distinguishes five related but non-equivalent conditions:

1. Ingredient omission is a material fact and may have no perceptual consequence.

2. Sensory masking occurs when a present cue is obscured by temperature, intensity, crowding or
technique.

3. Crossmodal incongruence is a conflict between two present cues.

4. Expectation disconfirmation is the difference between predicted and actual experience; it may
contribute to sensory absence but is not identical to it.

5. Technical failure is an unintended result, such as a crust that has lost its crispness. It does not
become innovation merely through retrospective explanation.

Sensory absence in the full MTSA sense arises when the missing or obscured cue creates a
describable effect on attention, judgement, meaning or sequence.

5. Central conceptual relation

The theory can be represented through a non-metric symbolic relation:
Perceived experience = actual presence + prior expectation - absence gap + transformation effect

The operators are not measurement units and cannot produce a total score. A large gap may be
negative when compensation is weak, yet productive when it creates an intelligible reveal, a
coherent reinterpretation or a successful rhythmic transition.

6. Seven principles

1. Expectation precedes tasting: absence cannot be interpreted without identifying the promise
created before consumption.

2. Absence is context-relative: the same missing cue may be critical in a heritage dish and irrelevant
in a free-form creation.

3. Value lies in function: absence should be judged by what it does, not merely by what was
removed.

MTSA-2026 | WICP-IP-2026-000001 13



4. Compensation transfers function, not material: removing fat may require another source of
roundness or moisture, not an imitation of fat.

5. Identity has a limit: innovation does not justify a name that promises essential qualities no longer
delivered.

6. Sensory silence shapes rhythm: a low-intensity interval may prepare the palate, while
uncontrolled emptiness breaks the sequence.

7. Intention does not cancel accountability: a chef must identify the change, purpose, transferred
function and evidence of success.

7. Patterns and domains of absence

MTSA identifies intentional, functional, misleading, cultural, emotional, rhythmic and unintended
technical absence. A dish may combine several patterns, but the dominant and secondary patterns
should be stated.

Absence may appear visually, olfactorily, gustatorily, orally/tactually, acoustically, thermally,
temporally or semantically. A missing cue in one channel may be compensated through another, but
crossmodal compensation succeeds only when it preserves an intelligible function rather than
adding sensory noise.

8. The SAF-6 framework

SAF-6 is a descriptive six-axis instrument. A training score from zero to five may be assigned only
when accompanied by a written rationale and an observable note.

How strong was the

E Expectation . )
xp ' pre-tasting promise?

No defined promise Highly explicit promise

How far was
G Gap experience from Match Complete separation
expectation?

) Is there evidence of a ) Clear, documented
| Intention ) L Random failure )
conscious decision? intent

. Was the missing Integrated
C Compensation ) None .
function transferred? compensation
Does absence support ) ) .
D Coherence thythm and balance? Disruptive Enhancing
- Do name and narrative . .
A Authenticity Misleading Honest renewal

remain honest?

The scores must not be mechanically totalled. High gap is not a virtue; high intention does not repair
technical failure. Relationships matter. A high gap paired with high intention, compensation and

MTSA-2026 | WICP-IP-2026-000001 14



coherence may indicate successful innovation. A high gap with weak compensation more often
indicates deficiency or misdirection.

9. Levels of certainty

Professional assessment should separate observation, inference and judgement. “No fracture sound
occurred on the bite” is an observation. “Moisture may have masked crispness” is an inference.
“The promised structural contrast failed and no alternative performed its function” is a professional
judgement. This separation reduces the risk of presenting personal preference as general fact.

10. Testable hypotheses

* H1 - Expectation amplification: a clearer prior promise increases perceived absence when the
product is held constant.

H2 - Functional compensation: a successful transfer of function reduces the negative effect of the
absence gap.

* H3 - Transparent intention: an honest explanation may improve acceptance of deliberate absence,
but cannot erase technical failure.

H4 - Cultural expertise: diners with a stronger cultural or professional reference will report a larger
absence gap for identity-bearing cues.

* H5 - Crossmodal transfer: compensation in one sensory channel can reduce absence in another
when it preserves the missing function.

* H6 - Identity threshold: beyond a certain removal of essential identity markers, authenticity
declines faster than perceived innovation rises.

These are research hypotheses, not established findings, and may be falsified or revised.

11. Preliminary experimental protocol

A controlled study may compare a stable reference dish with a version missing one functional cue.
Each version is presented under a neutral description and a description that generates strong
expectation. A third condition restores the missing function without restoring the original material.
Participants are randomised; experts and non-experts are analysed separately; cultural familiarity is
recorded. Expectation is measured before tasting, followed by gap intensity, acceptance, trust and
identity authenticity. Open descriptions should accompany numeric scales. Temperature, service
time, recipe, portion and tableware are controlled. The analysis plan should be preregistered and
negative results reported.

Support for MTSA would require more than a change in liking. It would require a reproducible pattern
connecting expectation strength to perceived absence and showing how compensation, intention
and authenticity modify that relation.
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12. Dish design protocol

The chef documents the dish's promise, the cue to be displaced, the cue's original function, the
compensation or deliberate void, the moment at which absence will be discovered, the bridge that
makes the transition intelligible, expected cultural differences, the honesty of the name and the
failure criterion that would trigger redesign.

A dish that looks like an acidic dessert but tastes savoury does not succeed by surprise alone. An
aromatic or textural bridge must make the transition understandable. Without it, appearance
becomes deception; with it, the expectation gap may become meaning.

13. Professional judging

A judge should not penalise a dish merely because a personally familiar element is absent. The
source of expectation must first be identified: competition brief, dish name, technical standard,
cultural convention or private memory. The effect is then described, compensation examined and
identity authenticity judged.

“Something is missing” is weak feedback. A more accountable statement is: “The surface promised
a distinct fracture, but moisture removed the contrast and no alternative element performed the
structural function.” SAF-6 should supplement, never replace, technical tasting, food safety and
contextual judgement.

14. Relation to prior knowledge

MTSA intersects with expectation, disconfirmation, multisensory integration and sensory-specific
satiety, but is not equivalent to any of them. Expectation research asks how prior information
influences evaluation; MTSA centres the discovered absence as an analytical object. Crossmodal
work examines interactions among signals; MTSA also asks what function was carried by a signal
that did not arrive. Sensory-specific satiety concerns hedonic change through repeated
consumption; sensory silence in MTSA is a designed interval within the dish or meal.

The references define the scientific neighbourhood and help generate experiments. They do not
pre-prove MTSA or transfer ownership of its formulation.

15. Limitations and misuse
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Judgements vary with culture, expertise, age, language, health and context. Assessors may confuse
preference with absence, justify poor execution through claimed intention or overestimate the
promise created by a name. The framework must not be used to diagnose sensory or medical
conditions. Expectations should be recorded before tasting, observations separated from
explanations, recipe changes documented, experiments replicated and failed predictions reported.

16. Conclusion

Sensory absence moves culinary thinking from “What did | put in the dish?” to “What did | make the
diner expect, and what happened when it did not arrive?” Omission becomes a decision, emptiness
becomes a design material and expectation becomes a responsibility. MTSA and SAF-6 provide an
initial vocabulary that can be taught, criticised, tested and refined. Their future strength will rest on
clear experiments, replicable evidence and more accountable professional judgement.

Originality and rights statement

Chef Ahmad Issam Maadarani formulated MTSA and SAF-6 as a conceptual intellectual project open
to development and testing. The studies listed below are independent scientific context and are not
claimed as the origin of the theory or its terminology. This article does not claim final empirical proof
or documented global priority over every related partial phenomenon. The text and formulation are
reserved to the author under the institutional registration stated above.

Disclosures
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conceptual article involving no human or animal experiment and no personal data. Future
participant research must obtain appropriate ethical approval and informed consent where required.
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Résumeé

La Théorie Maadarani de l'absence sensorielle propose que la dégustation ne résulte pas
uniguement des stimuli présents dans un plat, mais d'une relation dynamique entre la présence
sensorielle réelle, I'attente antérieure a la dégustation, I'écart percu lorsqu'un indice attendu ne se
manifeste pas et la compensation susceptible de transférer ailleurs la fonction de I'élément absent.
L'absence peut ainsi constituer une défaillance technique, une tromperie sensorielle ou un outil de
conception volontaire produisant focalisation, surprise, respiration rythmique ou signification.
L'article définit opérationnellement I'absence sensorielle, la distingue de la simple suppression d'un
ingrédient, du masquage et de I'incongruence intermodale, puis développe le cadre SAF-6 a six axes
: attente, écart, intention, compensation, cohérence et authenticité identitaire. Il formule également
des hypothéses réfutables, un protocole expérimental préliminaire et des applications pour la
conception culinaire et le jugement professionnel. MTSA et SAF-6 sont des formulations
conceptuelles originales du Chef Ahmad Maadarani. Les études citées fournissent un contexte
scientifique indépendant sur I'attente et la perception multisensorielle ; elles ne sont pas présentées
comme la source de MTSA.

Mots-clés : absence sensorielle, attente gustative, écart d'attente, dégustation multisensorielle,
conception culinaire, jugement sensoriel, SAF-6, MTSA, innovation culinaire.
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1. La saveur n'est pas la somme de ce qui est présent

L'analyse culinaire demande généralement quels ingrédients, arbmes et textures sont présents.
Pourtant, le dégustateur n'aborde jamais le plat comme un observateur vierge. Le nom, la couleur,
la forme, I'odeur, le contexte et la mémoire générent des prédictions avant méme la mise en
bouche. Une couleur rouge peut suggérer le sucré, une crolte dorée promettre le croustillant et un
nom traditionnel activer une mémoire aromatique. Lorsque cette promesse ne se réalise pas, il ne
reste pas simplement « rien » : une expérience orientée, plus ou moins intense, prend forme.

Des expériences antérieures montrent que I'évaluation alimentaire est multisensorielle et sensible
aux attentes. Le nom d'un produit peut modifier la réponse sensorielle et hédonique ; la modification
du son de la morsure peut changer la perception du croustillant et de la fraicheur ; la couleur peut
orienter la description d'une odeur. MTSA part de ce voisinage scientifique, mais pose une question
distincte : que se passe-t-il lorsque I'absence d'un stimulus attendu devient elle-méme perceptible ?

Nous ne goltons pas seulement le plat ; nous go(tons aussi la différence entre
ce gue nous rencontrons et ce que nous nous attendions a rencontrer.

2. Revendication théorique et portée

MTSA est une théorie conceptuelle originale et innovante formulée par le Chef Ahmad Maadarani
pour traiter I'absence comme une composante analysable de la dégustation. Son originalité
concerne le construit, le cadre SAF-6 et leur application systématique a la création et au jugement
culinaires. Elle ne suppose pas que tout phénomene lié a I'attente ou a la perception multisensorielle
soit inédit.

La théorie n'est ni une loi physique, ni une échelle psychométrique validée, ni le résultat d'un essai
clinique. Sa valeur actuelle est explicative, appliquée et générative : elle fournit des questions
précises, un vocabulaire professionnel et des pistes testables. Ses affirmations causales restent
soumises a validation empirique indépendante.

3. Concepts opérationnels

L'absence sensorielle est la perception qu'un indice sensoriel ou sémantique attendu dans un
contexte défini ne s'est pas manifesté, ou le déplacement intentionnel de cet indice par le chef afin
de modifier I'attention, le rythme, le sens ou I'équilibre.

L'attente sensorielle est une estimation préalable de ce qui devrait apparaitre pendant la
consommation, construite par des indices intrinseques - couleur, texture visible, odeur - et
extrinséques - nom, description, vaisselle et contexte culturel.

MTSA-2026 | WICP-IP-2026-000001 20



L'écart d'absence désigne la distance percue entre la promesse sensorielle et sa réalisation. Il n'est
pas nécessairement négatif : selon l'intention, la compensation et la cohérence, il peut susciter
déception, curiosité, surprise ou soulagement.

La compensation fonctionnelle transfere le role de I'élément absent vers un autre ingrédient, une
technique ou une étape. Elle restaure une fonction - humidité, liaison, contraste ou longueur
aromatique - sans devoir imiter la matiére retirée.

L'authenticité identitaire mesure la sincérité du nom, du récit et de la référence culturelle face a
I'expérience réellement proposée.

4. Ce que MTSA ne signifie pas

La théorie distingue cing situations voisines : la suppression matérielle d'un ingrédient ; le
masquage d'un stimulus pourtant présent ; l'incongruence entre deux indices présents ; la
non-confirmation d'une attente ; et la défaillance technique involontaire. Une crolte qui a perdu son
croustillant ne devient pas une innovation par une justification rétrospective. L'absence sensorielle
au sens plein apparait lorsque l'indice manquant ou masqué produit un effet descriptible sur
I'attention, le jugement, le sens ou la séquence.

5. Relation conceptuelle centrale

La théorie peut étre représentée par une relation symbolique non métrique :

Expérience percue = présence réelle + attente préalable - écart d'absence + effet de
transformation

Les opérateurs ne sont pas des unités de mesure. Un grand écart peut étre négatif lorsque la
compensation est faible, mais productif lorsqu'il crée une révélation intelligible, une réinterprétation
cohérente ou une transition rythmique réussie.

6. Sept principes

1. L'attente précéde la dégustation : I'absence ne peut étre interprétée sans identifier la promesse
initiale.

2. L'absence dépend du contexte : un indice essentiel dans un plat patrimonial peut étre sans
importance dans une création libre.

3. La valeur réside dans la fonction : I'absence se juge par ce qu'elle accomplit, pas seulement par ce
qui a été retiré.
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4. La compensation transfére la fonction, non la matiére : retirer le gras peut exiger une autre source
d'onctuosité ou d'humidité.

5. L'identité possede une limite : I'innovation n'autorise pas un nom promettant des qualités
essentielles qui ne sont plus offertes.

6. Le silence sensoriel structure le rythme : une baisse d'intensité peut préparer le palais, tandis
gu'un vide incontrolé rompt le parcours.

7. L'intention n'annule pas la responsabilité : le chef doit préciser le changement, son but, la fonction
transférée et les indices de réussite.

7. Formes et domaines de I'absence

MTSA distingue les absences intentionnelle, fonctionnelle, trompeuse, culturelle, émotionnelle,
rythmique et technique involontaire. Plusieurs formes peuvent coexister ; leur ordre d'importance
doit alors étre expliqué.

L'absence peut étre visuelle, olfactive, gustative, tactile-orale, acoustique, thermique, temporelle ou
sémantique. Un manqgue dans un canal peut étre compensé par un autre, a condition de préserver
une fonction intelligible et de ne pas simplement ajouter du bruit sensoriel.

8. Le cadre SAF-6

SAF-6 est un outil descriptif a six axes. Une note de formation de zéro a cing ne peut étre attribuée
gu'avec une justification écrite et une observation vérifiable.

Quelle était la force de  Aucune promesse

E Attente P
la promesse ? définie

Promesse trés explicite

. uelle distance entre , ) N
G Ecart Q L. Concordance Séparation compléete
attente et expérience ?

. Existe-t-il un choix e ) . Intention claire et
| Intention ) . o Défaillance aléatoire .
conscient identifiable ? documentée

) La fonction absente .,
C Compensation y s Aucune Compensation intégrée
a-t-elle été transférée ?

. L'absence soutient-elle
D Cohérence SR Rupture Renforcement
rythme et équilibre ?

o Le nom et le récit ) Renouvellement
A Authenticité A Tromperie L
restent-ils sinceres ? sincere

Les notes ne doivent pas étre additionnées mécaniquement. Un écart élevé n'est pas une qualité ;
une intention élevée ne répare pas une erreur technique. Un grand écart associé a une intention,
une compensation et une cohérence fortes peut signaler une innovation réussie. Le méme écart
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sans compensation suggére plutét une lacune ou une tromperie.

9. Niveaux de certitude

L'évaluation doit séparer observation, inférence et jugement. « Aucun son de fracture n'a été
entendu » est une observation. « L'humidité a peut-étre masqué le croustillant » est une inférence. «
Le contraste structurel promis a échoué sans alternative fonctionnelle » est un jugement
professionnel. Cette séparation limite la transformation d'une préférence personnelle en fait
général.

10. Hypotheses testables

* H1 - Amplification de I'attente : une promesse plus claire augmente I'absence percue a produit
constant.

* H2 - Compensation fonctionnelle : le transfert réussi de la fonction réduit I'effet négatif de I'écart.

* H3 - Transparence de l'intention : une explication honnéte peut améliorer I'acceptation d'une
absence volontaire, sans effacer une défaillance technique.

» H4 - Expertise culturelle : un référentiel culturel ou professionnel plus précis augmente I'écart
percu pour les marqueurs identitaires.

e H5 - Transfert intermodal : la compensation dans un canal peut réduire I'absence dans un autre
lorsqu'elle conserve la fonction.

H6 - Seuil identitaire : au-dela d'un certain retrait des marqueurs essentiels, I'authenticité diminue
plus vite que l'innovation percue n'augmente.

Ces propositions sont des hypothéses de recherche, non des résultats établis ; elles peuvent étre
réfutées ou révisées.

11. Protocole expérimental préliminaire

Une étude contrélée comparerait un plat de référence stable a une version privée d'un seul indice
fonctionnel. Chaque version serait présentée avec une description neutre puis une description
créant une forte attente. Une troisieme condition restituerait la fonction sans rétablir la matiere
originale. Les participants seraient répartis aléatoirement ; experts et non-experts seraient analysés
séparément ; la familiarité culturelle serait enregistrée. L'attente serait mesurée avant la
dégustation, puis l'intensité de |'écart, I'acceptation, la confiance et I'authenticité. Les questions
ouvertes compléteraient les échelles numériques. Température, temps de service, recette, portion
et vaisselle seraient contrélés. Le plan d'analyse devrait étre préenregistré et les résultats négatifs
publiés.

Un soutien a MTSA exigerait davantage qu'un changement d'appréciation : il faudrait observer un

N

schéma reproductible reliant la force de l'attente a l'absence percue et montrant comment
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compensation, intention et authenticité modifient cette relation.

12. Conception du plat

Le chef documente la promesse du plat, I'indice déplacé, sa fonction initiale, la compensation ou le
vide volontaire, le moment de découverte de I'absence, le pont rendant la transition intelligible, les
différences culturelles attendues, la sincérité du nom et le critére d'échec imposant une nouvelle
conception.

Un plat ressemblant a un dessert acidulé mais offrant une saveur salée ne réussit pas par la surprise
seule. Un pont aromatique ou textural doit rendre le passage compréhensible. Sans pont,
I'apparence devient tromperie ; avec lui, I'écart peut devenir signification.

13. Jugement professionnel

Le juge ne doit pas pénaliser un plat simplement parce qu'un élément familier lui manque. I
identifie d'abord la source de I'attente : reglement, nom, norme technique, convention culturelle ou
mémoire privée. Il décrit ensuite I'effet, examine la compensation et juge l'authenticité.

« Il manque quelque chose » est une remarque faible. Une formulation responsable serait : « La
surface promettait une fracture nette, mais I'humidité a supprimé le contraste et aucun élément
alternatif n'en a rempli la fonction structurelle. » SAF-6 compléte, sans jamais remplacer, la
dégustation technique, la sécurité alimentaire et le jugement contextualisé.

14. Rapport aux connaissances antérieures

MTSA croise les recherches sur |'attente, sa non-confirmation, l'intégration multisensorielle et la
satiété sensorielle spécifique, sans se confondre avec elles. Les recherches sur l'attente étudient
I'influence de I'information préalable ; MTSA place I'absence découverte au centre de l'analyse. Les
travaux intermodaux examinent l'interaction de signaux présents ; MTSA interroge également la
fonction du signal qui n'est pas arrivé.

Les références délimitent le voisinage scientifique et aident a produire des expériences. Elles ne
prouvent pas MTSA par avance et ne transferent pas la propriété de sa formulation.

15. Limites et mésusages

Les jugements varient avec la culture, l'expertise, l'age, la langue, la santé et le contexte.
L'évaluateur peut confondre préférence et absence, justifier une mauvaise exécution par I'intention
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ou surestimer la promesse d'un nom. Le cadre ne doit pas servir a diagnostiquer des troubles
sensoriels ou médicaux. Les attentes doivent étre recueillies avant la dégustation, les observations
séparées des explications, les modifications documentées, les essais répliqués et les prédictions
infirmées publiées.

16. Conclusion

L'absence sensorielle déplace la réflexion de « Qu'ai-je mis dans le plat ? » vers « Qu'ai-je fait
attendre au dégustateur, et que s'est-il produit lorsque cela n'est pas arrivé ? » L'omission devient
décision, le vide devient matériau de conception et I'attente devient responsabilité. MTSA et SAF-6
proposent un vocabulaire initial susceptible d'étre enseigné, critiqué, testé et affiné. Leur force
future dépendra d'expériences claires, de résultats reproductibles et d'un jugement professionnel
plus responsable.

Déclaration d'originalité et de droits

Le Chef Ahmad Issam Maadarani a formulé MTSA et SAF-6 comme un projet intellectuel conceptuel
ouvert au développement et a I'épreuve. Les études ci-dessous constituent un contexte scientifique
indépendant et ne sont pas revendiquées comme l'origine de la théorie ou de sa terminologie.
L'article ne prétend ni a une preuve empirique définitive ni a une priorité mondiale documentée sur
chaque phénomeéne partiel. Le texte et la formulation sont réservés a |'auteur sous I'enregistrement
institutionnel indiqué.

Déclarations

Conflits d'intéréts : aucun déclaré. Financement : aucun financement externe. Ethique : article
conceptuel sans expérimentation humaine ou animale ni données personnelles. Toute future
recherche impliquant des participants devra obtenir les autorisations éthiques et le consentement
éclairé requis.
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