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Impacts sensoriels et
Analyse des Composeés
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Deéfinitions

® Odeur:

> Toute émanation de substance qui
stimule 'odorat par voie aérienne =
Voie nasale

e Arome :

> Odeur percue par rétro-olfaction (en

bouche).
(fumet, parfum, bouquet ...)
Usuel en agro-alimentaire
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Deéfinitions
Gout

Définition :
» Celui des 5 sens par lequel on percoit les saveurs.
« Saveur des aliments

La perception des 4 saveurs élémentaires (acide, amer,
sucre, salé)

La 5'¢Me saveur : Umami (glutamate)

IS0

Sucré Salé Acide Amer

Flaveur

Ensemble des sensations percues a partir de la bouche :
arome — saveur

Terme anglais « flavor »

Perception trigéminale

Integre les sensation tactiles, chimiques et thermiques.
la longueur en bouche et I'arriere-go(t.
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Deéfinitions
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Seuil de perception
i
'TZHEHEE?IN?A Limite & laquelle un individu peut percevoir une sensation

Concentration a partir de laguelle on percoit une molécule

Aromes :
Seuil de perception olfactive
Seuil de perception aromatique

Concentration a partir de laquelle 50% de la population percoit une
sensation

Seuil de perception
Seuil de détection : reconnaissance
Seuil de défaut

Indice Aromatique ou Unité d'Odeur

[Concentration] dans le produit / Seuil de perception solution modele
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Composeés Volatils

Molécules pouvant facilement se trouver sous
forme gazeuse

(masse moléculaire 30 et 300 Daltons)

1Dalton = 1,66.10-34 soit la masse d'un atome
d'hydrogéene

Véhiculent odeurs et ardbmes

Molécule peu volatile
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B, = 2,3388 kPu B, = 4.2455 kPa

dissolution par la salive, taux d’alcool...

IEbC " IMBV VN BHEN

VCLlIv

40°C
B, =73814kPd

vedatile
analyres

sample, dilution
solvent, amd metrix
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Molécule tres volatile

* e

b

Pe
el
. .
2

%\.

[
@
[ 9]
L]
1
“'

(A1
cee
€%
c
L % (,"
[
O:‘,-
P‘l

» « libération » des molécules en fonction de la température, de la
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Composés Volatils

) AICOOIS : odeurs alcool, fusel, vineux...
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> Ethanol : le principal (fermentation)
Impact sensoriel minime — odeur alcool
Seuil de perception : 100 mg/L dans 'eau
UO:delabs

» 2-Phényléthanol : Odeur de Rose

Seuil de perception : 8 mg/L dans I'eau ; 125 mg/L dans biére
Concentration : 2 a 120 mg/L

UO:de 0,5a15

NOAYCIDBE

» 3-Méthylbutan-1-ol : Odeur de Alcool de fusel, Whisky
Seuil de perception : 0,25 mg/L dans I'eau ; 70 mg/L dans biere
Concentration : 50 a 200 mg/L

UO:de05a3

2-méthylbutan-1-ol ; Isobutanol ; Pentanol ; Hexanol ...
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Composes Volatils

Acides gras légers : Odeur Rance, Transpiration -

> Acide acétique : Odeur de Vinaigre
Seuil de perception : = 20mg/L dans I'eau
Concentration : 2 mg/L a >2 g/L

UO :de 0,1a100

» Acide isobutyrique : Odeur de rance
Seuil de perception : = 10mg/L dans I'eau
Concentration : 4 a 250 mg/L
UO:de0,5a25

>  Acide butyrique,

Institut National de la Recherche Agronomique

Carbonyles (aldéhydes et Cétones):  Odeurs végétales, laitieres

> Diacétyle : Odeur de Beurre

Seuil de perception : 5 pug/L dans I'eau
Concentration : 0,01 a 1 mg/L

UO : de 2 a 200

NOAYCIDBE

» Furfural: Odeur de pate d’amande, caramel
Seuil de perception : 5 mg/L dans I'eau
Concentration : 0 & 0,3 mg/L

UO :de 040,06

>  Acétoine, Hexanal, 1-octén-3-one
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1 or Composes Volatils

Esters : odeurs fruités, florales
> Acetate d’'isoamyle : Odeur de Banane

MY LIN°A Sl 6 e o o Sl s e

Concentration : 0,01 a 2,6 mg/L
UO : de 0,1 a 100
> Aceétate de 2- phéenyléthyle : Odeur de Rose
Seuil de perception : 2,8 mg/L dans la biere
Concentration : 0,02 a 3,5 mg/L

H UO : de 0,007 a 1,25

(|

E » Hexanoate d'éthyle, Octanoate d’éthyle, 3-méthylbutanoate d’éthyle, ...

o

A

Terpenes . Odeurs Florales, fruitées

> [B-Damascenone : Odeur Florale, boisée
Seuil de perception : 0,009 ug/L dans I'eau
Concentration : Dosage a faire (présence Calvados) - = 1ug/L Cidre

» Géraniol : Odeur florale, Rose
Seuil de perception : 40-75 pg/L dans I'eau
Concentration : Dosage a faire (présence Calvados)
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P Composes Volatils

Soufrés : Odeurs de légumes (chou, ail, ...)

T
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» Sulfure d’hydrogene : Odeur d’GEuf pourri
Seuil de perception : = 1ug/L dans I'eau
Concentration : 0 a >100 pg/L

UO :de 0,1a 100

» Meéthionol : Odeur de Chou

Seuil de perception : 1,2 mg/L dans le cidre
Concentration : 0,2 a 6,5 mg/L
UO:de0,16 a5,4

>  Meéthanethiol, Ethanethiol, Méthional, DMS, DMDS ...

Phénols volatils : Odeurs animales

> 4-éthylphénol : Odeur de Cuir, suint de cheval
Seuil de perception : = 2mg/L dans le cidre
Concentration : 0,01 a >10 mg/L

UO : de 0,005 a >5

» 4-éthylcatéchol : Odeur de Fumé Camphre
Seuil de perception : = 20 mg/L dans le cidre
Concentration : 0,02 a 130 mg/L

UO : de 0,0005 a 6,5
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»  Vinylphénol, Vinylcatéchal, ...



z Extraction des Aromes

’%M#IN?A Clef : Représentativité de I'extrait par rapport au produit
initial.

But :

L, Obtenir un extrait gui ressemble le plus possible au produit
Initial en limitant les pertes d’informations.

> Fonction de I'information & analyser

» Odeur
» Ardbme
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Extraction des Aromes

Odeur : Analyse de I'espace de téte

Institut National de la Recherche Agronomique

+—— piston

vis retenant
le piston

support de
la fibre

guide de
I"agumillefjauge —»
de profondeur

+— fization de la
fibre & 1"atgulle

fibre —

IEbC " IMBV VN BHEN

VCLlIv



Extraction des Aromes

lN?A ® Odeur : Analyse de I’espace de téte (suite)

Institut National de

Parie.seringie -~ Seprumi (caouichous
{ A soule)
Porte-fihre P
Phase gazeuse
o ! (HEADSPACE)
; Bloc chauffant du
Echantllon ComhiPal (-100°C)
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Extraction des Aromes

L1 ® Arome : Extraction de I'aréme sur une phase solide

Institut National de la Recherche Agronomique

1- Conditionnement 2- Chargement 3- Rincage 4- Elution
2 mL de solvant de I’échantillon 2ml d’eaun 2 mL de solvant
2 mL d’eau purifice (V=100 mL) purifiée

S 7

Adsorbant + Adsorbant +
analyte Aimpuretés analvte
.
ll' Impuretes di Analyte
Morganigues
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Y Extraction des Aromes

T ™

| IN?A * ArOome : Extraction de I'aréme en Espace de Téte
Institut National de mique Dyn a m I q u e

SAMPLE VIAL

NOAYCIDEBE
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ror Outils d’Analyse

® Le Chromatographe

Institut National de la Recherche Agronomique

NOAYCIDEBE

=

gaz
vecteur

chambre JL
d'injection yﬂ détecteur
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contrble de
temperature

four

ventilateur =
colonne analytigue
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amplificateur

integrateur
enregistreur
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INYA ¢ L'Olfactométrie
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Outils d’Analyse
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: Injecteur

: Colonne de silice fondue

: Four du chromatographe

: Diviseur d'éluat

: Détecteur A ionisation de flamme

mTMOoOO®>»

: Enregisteur
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T rxX-TIT0

: Tube inox

: Entonnoir en téflon

:Nez

- Air humidifié (60 mli/min)

: Gaz auxiliaire N, (20 ml/min)
: Eau distillée

. Arrivée d'air

Chromatographe modifié en vue du « sniffing »
(d'apres Etiévant et al, 1983)
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Outils d’Analyse

Intérét de I'Olfactomeétrie

Repérage de molécules ou de zones a impact odorant.

Evaluation des intensités.

Simplification des identifications dans mélange complexe.

Suivi de I'évolution d’arbme
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Outils d’Analyse

sExemple d’'un chromatogramme
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\ = Conclusion

| Odeur : perception au nez
IN?A Arbme : perception en bouche

) Phénols volatils
Soufrés
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DR Acides gras
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B-Damascenone Carbonyles
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