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Quels composés impliqués dans la perception du fruité
partie 1 (des certitudes)

*, Définitions

) Les composés volatils

~, Classification des cidres

D Dégustations de produits

% Interactions Aromes/Aromes

) Interactions Aromes/Matrice
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Définitions

Bulbe olfactif
2 (récepteur)

~, Odeur

", Toute émanation de substance gui stimule
I’odorat par voie aérienne = Voie nasale

Palai

Fosses nasales

¢ A
) Arome Bulbe ol factif
Pl ai 2 (récepteur)
L, Odeur percue par rétro-olfaction (en
bOUChE). Fosses nasales

(fumet, parfum, bouquet ...)
Usuel en agro-alimentaire
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Définitions

~ Gout

", Définition :
e Celui des 5 sens par lequel on percoit les saveurs.
e Saveur des aliments

L oLa perception des 4 saveurs élémentaires (acide, amer, sucré, salé)

L La 5%me saveur : Umami (glutamate)

Acide

0
) Flaveur

. Ensemble des sensations percues a partir de la bouche : arbme — saveur
L Terme anglais « flavor »

~ Perception trigéminale

< Integre les sensation tactiles, chimiques et thermiques.
Lla longueur en bouche et 'arriere-go(t.

2)
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Définitions

~, Seuil de perception

L Limite 3 laquelle un individu peut percevoir une sensation
"L, Concentration 3 partir de laquelle 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

0 o . oy 7
? Indice Aromatique ou Unité d’Odeur
[Concentration] dans le produit / Seuil de perception solution modéle

2)
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Composés Volatils

L, 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'hydrogene
L Véhiculent odeurs et arémes

Molécule peu volatile

vapeur
molécule se (gaz)

liquéfiant

molécule se

vaporisant s T
2P S\ liquide

30°C
B, =4.2455 kPa

sample, dilution
solvent, and matrix
maodifier

Molécule tres volatile

40 °C
R, =73814kPa

> « libération » des molécules en fonction de la température, de la

dissolution par la salive, taux d'alcool ...
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Composés Volatils

Alcools : odeurs alcool, fusel, vineux...

> Ethanol : le principal (fermentation)
Impact sensoriel minime — odeur alcool ; Seuil de perception : 100 mg/L dans I'eau

UO:dela5s

» 2-Phényléthanol : Rose
Seuil de perception : 8 mg/L dans I'eau ; 125 mg/L dans biere

Concentration : 2 a 120 mg/L
UO:de0,5a15

» 3-Meéthylbutan-1-ol : 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:de0,5a3

» 2-méthylbutan-1-ol ; Isobutanol ; Pentanol ; Hexanol ...
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Composés Volatils

Acides gras légers : Odeur Rance, Transpiration -

» Acide acetique : Vinaigre
Seuil de perception : = 20mg/L dans 'eau

Concentration : 2 mg/La >2 g/L

UO :de 0,1 a 100

» Acide isobutyrique : Rance
Seuil de perception : = 10mg/L dans 'eau

Concentration : 4 a 250 mg/L

UO:de0,5a25

(Acide butyrique, ...
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Composés Volatils

v

Carbonyles (Aldéhydes et Cétones) : Odeurs veégetales, laitieres

> Diacetyle : Beurre
Seuil de perception : 5 pg/L dans I'eau
Concentration : 0,01 a 1 mg/L

UO : de 2 a 200 /

» Furfural: Pate d’amande,
caramel

Seuil de perception : 5 mg/L dans I'eau
Concentration : 0 a 0,3 mg/L
UO :de 0a 0,06

> Acétoine, Hexanal, 1-octén-3-one
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Composeés Volatils

Esters d’acétate : odeurs fruités, florales

> Acétate d’isoamyle : Banane
Seuil de perception : = 1mg/L dans I'eau

Concentration : 0,01 a 2,6 mg/L

UO :de 0,1 a100

> Acétate de 2-phényléthyle : Rose
Seuil de perception : 2,8 mg/L dans la biere

Concentration : 0,02 a 3,5 mg/L

UO : de 0,007 a 1,25

> Acetate d’hexyle : Poire
Seuil de perception : 3,5 mg/L dans la biere

Concentration : 0,02 a 3,5 mg/L

UO :de 0,006 a 1

» Aceétate de butyle, ...
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Composeés Volatils

Esters éthyliques : odeurs fruités, florales

» Hexanoate d’éthyle : Fruité
peau de pomme

Seuil de perception : 0,01mg/L dans I'eau

Concentration : 0,03 a 0,6 mg/L p,
UO :de 3a60

©MaxPPP

» 3-Meéthylbutanoate d’éthyle : Fruité Pomme
Seuil de perception : 1,3 mg/L dans le biere
Concentration : 0,0 a 0,3 mg/L
UO:de0ao0,2

» Octanoate d’éthyle, Décanoate d’éthyle, ...
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Composés Volatils

Terpenes : Odeurs Florales, fruitées

» B-Damascenone: Florale,

Rose
Seuil de perception : 50 ng/L dans I'eau

Concentration : Dosage a faire (présence Calvados) - = 1ug/L Cidre

» Geéraniol : Florale, citronnée
Seuil de perception : 40-75 pg/L dans I'eau

Concentration : Dosage a faire (présence Calvados)

> Linalool, ...
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Composés Volatils

Soufrés : odeurs de légumes (chou, alil, ...)

» Sulfure d’hydrogeéne : Odeur d’CEuf pourri

Seuil de perception : = 1ug/L dans I'eau o
Concentration : 0 a >100 pg/L \

UO :de 0,1 a 100

» Methionol : Chou
Seuil de perception : 1,2 mg/L dans le cidre

Concentration : 0,2 a 6,5 mg/L

UO:de 0,16 a 5,4

» Meéthanethiol, Ethanethiol, Méthional, DMS, DMDS ...
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Composés Volatils

Phénols volatils : Odeurs animales

» 4-éthylphénol : 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 : 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

> Vinylphénol, Vinylcatéchaol, ...
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Etat des Connaissances

Soufrés Phénols volatils
(Iégumes) (Animales)  Alcools
~ —~ ~ —A— (Alcool, vineux)
ng Hg my —A 9

_______ __- Esters

(
|
|
|

~ t?( | (Fruite)
p-Damascenone g?gdu?t2¥ai(?izrs ; id
(Floral) Végétal) Saors (o

X1000 Xloga %1000 |égers (Rance)
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Génération de composés volatils

Métabolisme
Azoté (Asparagine)

Alcools supérieurs
3-méthylbutan-1-ol

:

2-phényléthanol

&

Métabolisme Métabolisme
Carboné (Sucres : fructose, glucose, lipidique
saccharose) ke
- Jret Hanseniaspora
4° Saccharomyces uvarum

Alcools supérieurs/Ethanol + Acétyl/Acyl-CoA

f"
-
-
-
| -
-
-
" - /’

Esters d'acétate
Esters éthyliques

, Acetate
Acetate ,

e d’hexyle
d’isoamyle

&

Butyrate d’éthyle

Hexanoate d'éthyle

Acétate de
2-phenylethyle Octanoate d’éthyle

. Décanoate d’'éthyle

Aromes « alcooleux »

I P o6/12/2018

|
Y
Aromes fruités/floraux
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Origine des phénols volatils

W b

@ Acides phénoliques estérifiés
Tanins

Fruits altérés,

Enzymes technologiques (CE dans PME) o

Acides phénoliques libres

—_

Saccharomyces (POF+), 1 4-vinylphénol 4-vinylguaiacol ~4-vinylcatéchol

Bactéries, Brettanomyces
\‘\’ * Pas de

Vinyl phénols standard

b
Levures Brettanomyces A
Bactéries (Lactobacillus Collinoides)

4-éthylphénol  4-éthylguaiacol 4-éthylcatéchol

Ethyl phénols
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Formation de ces composés

~ En cuve lors de la fermentation

Evolution de la teneur en phénols volatils du moQt sortie presse au produit 6 mois apres la mise en
bouteille
3
—=—4-Vinylphénol

g
;En =4—4-Ethylphénol
=
e 2
[
c
(¢}
(&)
c
o
O

1

0 T T al I I I
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Bilan des Perceptions Olfactives

Levures
« oxydatives » >J i Levures
Hanseniaspora Levures

¢ fermentaires Brettanomyces
Positifs Saccharomyces
Négatifs 3
e} o
Alcools \/\(\/ Y
)ko/\/\/‘\ HO/\/\S/ \ \
o OH

[ o s CH: o
e g

*SH
" a \—wa
T PN

I—D

Esters Esters . .
Phénols Thiols A
‘acé ethyli csv : s Terpénes
d’acetate ethyliques volatils variétaux p
Interactions entre Esters Poly- Interactions avec
composés volatils Acétate phénols macro constituants
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Bilan des Perceptions Olfactives

276 % 0 0
g g, 2 9 « AROMACIDRE »
YN/ Re

*, Comprendre la constitution de 'ardme des cidres

y, Marqueurs aromatiques ; marqueurs de défauts de type soufrés
< Impact de composés masquants sur les molécules d’intérét

) Etudier la genése des arémes de type fruité

<, Etudier leur évolution au cours du temps

) Solutions pratiques pour moduler les caractéristiques des produits ?
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Bilan des Perceptions Olfactives

9 « AROMACIDRE »

~, Création d’une base de donnée

) Collecte de produits ciblés (+100 ; 66 retenus)

©, Création d’un jury expérimenté et Profils descriptifs de différents
produits

5 Valider les grandes catégories de produits collectés

% Relation avec la composition physico-chimique (molécules odorantes
guantifiées)
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Cartographie des Cidres "
. A Pt éno‘
3 o [P Lialy
Cidre L utrd
« Sous bois» | s
B Fruits
élaborés

-1.0 -0.5 0.0 0.5 1.0

$es arémes du cidre\ f
Source: UNICID

Dim 1 (56.24%)

Axe 2 |
(15.40%)

doufré
ou Animal

Fruité
Compote

Axe 1 (57.95%)
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Etude de la Construction Aromatique

W b

) Esters éthyliques
) Esters d’acétate

e
i \\\ h
0 i AN Saccharomyces
Ethyl 2-methylbutyrate =y b:”tyrate Myl aprylate
\\i

\3—met\h<)\/l butan-1-gl
R/
/
//

T Rose | T T

-1.0 TS 0.0 0.5 1.0

Dim 2 (17.22%)

Al

~

Hanseniaspora
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Dégustation

Z, A vous de juger
D 4 cidres (témoin + 3 esters d'acétate)

) Coffrets Ardmes du cidre (7 arémes)
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Les Composés volatils

\J‘Q

\J‘Q

% Interactions Aromes/Aromes

) Interactions Aromes/Matrice
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Interactions entre composés volatils

 Projet INNOVAROMA : interrégional / Vin
(Bretagne - Pays de Loire — Bourgogne)

= ONIRIS : InnOscent® Systeme d’omission — ajout d’arome
|

r Injecteur

Récupération sélective
de composés d'un
Cidre extrait de cidre
Systéme brevete Oniris
8 N,
Evaluation de I'odeur de(s) extrait(s)
Source ONIRIS
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Interactions entre composés volatils

Que devient le fruité du Cidre ?

o
)j\o/\/\/\\ /\o)j\/\/\\/\
a

(e}
)\/\o)l\ Ou /\cj\/\/«\ i
Q/\/O\r )CL/V\/\/\
[+3 /\O :
Esters Esters
d’'acétate éthyliques
Cidre Cidre a
Fruité défaut

Inhibition des
acétates ?

06/12/2018 Journée technique arébmes



Interactions entre composés volatils

I e

Le fruité du Cidre augmente-t-il ?

\_QH
Phénols
volatils

Cidre Cidre a
Fruité défaut

L 2-phényléthanol ?

& @
& D
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Interactions entre composés volatils

B et oW | . E | O
Que devient le fruité du Cidre ? Le fruité du Cidre augmente-t-il ?
/\ /_O\
\ £ 13 Ao
O Ao
e oy Ou
S
/“\Uj\/\/\/\
/\OJ\/\/\
/\Di/\/\/\/\
Cidre Cidre a
Fruité défaut

Pas de masquage en
perception orthonasale

%, Publication a rédiger

06/12/2018 Journée technique arébmes



Interactions avec les constituants de la matrice (Sucres, Polyphénols, ...)

Plan central composite incomplet :

Facteurs Niveau Niveau Niveau Niveau Niveau
1 2 3 4 5
Acide malique (g) 2,43 3,3 4,17 5,04 5,91
Sucre (g) 0 20 40 60 80 i )
24 échantillons + 1 pt central
Polyphénols 0 1,42 2,83 4,25 5,67 , .
il (9) Composés volatils

*, Facteurs importants

5 Ethanol : rétention dans la phase liquide
= baisse de fruité potentiel par voie orthonasale

0 L I 4 eofe Ll 3 \ .
2 Acide sur alcools et esters (équilibre chimique ?) a confirmer.

9 Polyphénols : impact sur relargage de quelques composés
(phényléthanol). a confirmer

I 2 06/12/2018 Journée technique ardbmes



