La perception des composés d’aréome par analyse sensorielle

Suite aux travaux menés en RATD/GC-MS sur la libération in vivo des COVs, des
analyses sensorielles ont également été conduites pour évaluer I’impact de la texture des

produits de mangue frais et séchés de 1’étude sur la perception aromatique des produits.

Ces analyses sensorielles ont été réalisées avec un panel de 10 sujets (6F/4H) dont
7 sujets du panel RATD (3F/4H, sujets Ji-J7). L’odeur, la texture, les saveurs et 1’arome des
produits d’étude ont été évalués suivant une liste de descripteurs imposés tirés de la littérature
sur mangue (Ledeker, Chambers, ef al., 2012; Ledeker, Suwonsichon, et al., 2014; Malundo,
Baldwill, et al., 1996; Malundo, Shewfelt, & Ware, 2001; Suwonsichon, Chambers Iv, et al.,
2012) et suivant une échelle de notation discrete de 0 a 10. Les produits frais ont été notés
indépendamment des produits séchés. Ainsi, deux listes de descripteurs et échelles de
notations ont été établies, une pour les produits frais et une pour les produits séchés.
Les panélistes ont été entrainés sur 2 sessions avant de réaliser 1’évaluation sensorielle des

produits de mangue.

Les résultats obtenus en analyse sensorielle sur les produits de mangue frais et séchés de
I’étude sont présentés dans la figure ci-contre (Figure 42), et également inclus et discutés
dans I’article présenté précédemment (cf. Chapitre Résultats & Discussion, Partie 2, Article

en projet §4.4.3, p 167).

Pour les produits frais, sur les 12 descripteurs sensoriels évalués, seulement
6 descripteurs présentent des différences significatives entre la purée fraiche et les cubes frais
de mangue. Les notes olfactives des produits frais (odeur globale et odeur fruitée) sont
similaires. Pour les descripteurs texturants, les sujets ont noté les cubes plus fermes, avec plus
de fibres et de particules ressentis en bouche. Les saveurs sucrée et acide ont été percues plus
intensément sur la purée que sur les cubes. Enfin, les descripteurs aromatiques mangue et

épice ont été percus davantage sur les cubes que sur la purde.

Au regard de la littérature sur mangue, les auteurs (Ledeker, Chambers, ef al., 2012) ont
comparé les propriétés sensorielles de cubes de mangue frais et d’une purée fraiche
flash-pasteurisée (85°C, 15s) issus d’un méme lot de mangues Kent. Les morceaux de

mangue avaient alors été rapportés comme plus visqueux et fibreux que la purée et avec un
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ardbme plus fruité que la purée. Ces résultats vont donc dans le sens de ceux observés

expérimentalement dans ces travaux de these.

Aroma

Overall aroma

(n.s.)

e Fresh puree

Overall odour

(n.s.)

Overall fruity
(n.s.)

amount®

Fresh cubic pieces

Aroma
persistence

Cooked **

Overall cooked
odour **

Spicy *

Fruity *

Mango (n.s.)

Dried powder

Overall aroma

Sticky ***

Dried cubic pieces

Fig. 7. Sensory analysis of mango samples: (a) fresh puree and fresh cubic pieces; (b) dried
powder and dried cubic pieces. ANOVA with Tukey’s HSD : no significance (n.s.); significance

*(a < 5%); **(o < 1%); ***(a < 0.1%)

Figure 42. Analyses sensorielles réalisées sur (a) les produits de mangue frais et (b) les produits

de mangue séchés de I’étude.

Source : Résultats extraits de 1’article en projet présenté précédemment (cf. Chapitre Résultats & Discussion,

Partie 2, Article en projet §4.4.3,, p 167).
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Pour les produits de mangue séchés, sur les 12 descripteurs sensoriels évalués, la poudre
séchée a été notée significativement plus intense que les cubes séchés sur tous les
descripteurs sensoriels excepté pour le descripteur aromatique mangue (non significatif).
Ainsi, I’odeur globale et les notes olfactives fruitée et de cuit'® de la poudre séchée sont plus
intenses que celles des cubes. D’un point de vue texture, la poudre a été notée plus collante
que les cubes. Les saveurs sucrée et acide ont été percues plus intensément sur la poudre que
sur les cubes. Enfin, les descripteurs aromatiques fiuité, épicé et cuit' ainsi que 1’aréme
global et sa persistance en bouche ont été notés plus élevé sur poudre séchée que sur cubes
séchés. En comparaison avec la littérature, Sharma, Kadam, et al. (2013) ont étudié les
propriétés sensorielles de différents jus de mangue reconstitués a base de poudres séchées de
mangue de granulométries différentes. Il apparait ainsi, dans ces travaux, que la

granulométrie des poudres séchées impacte bien la flaveur finale des jus reconstitués.

Au vu des résultats obtenus sur produits frais et séchés de mangue, certaines conclusions
peuvent étre mises en avant quant a I'impact de la texture des produits de fruit sur la

perception sensorielle globale des produits.

Les analyses sensorielles menées démontrent ainsi que la perception des saveurs sucrée
et acide sont plus intenses sur les produits déstructurés (purée fraiche, poudre séchée) que
structurés (cubes frais et séchés). Les saveurs acide et sucrée peuvent &tre corrélées aux
données physicochimiques des produits (pH, acidité titrable AT, ratio °Bx/TA, °Bx, acides
organiques, glucides, etc). Dans le cas des fruits (banane, pomme, mangue, kiwi, etc.), la
saveur acide peut étre corrélée au pH, a I’AT et au ratio °Bx/AT, quant a la saveur sucrée,
celle-ci est peu corrélée au °Bx mais elle peut étre corrélée a d’autres facteurs suivant le fruit
considéré (AT, descripteurs aromatiques, composé¢ d’ardome, etc.), (Harker, Marsh, et al.,
2002; Malundo, Shewfelt, Ware, et al., 2001; Marsh, Friel, et al., 2005). Les propriétés
physicochimiques des produits de mangue frais d’une part, et des produits séchés d’autre
part, étant comparables (méme °Bx, pH, AT), la différence de perception des saveurs sucrée
et acide entre produits structuré/déstructuré est donc bien due a I’état textural des produits.
L’hypothése qui peut étre émise est que, dans le cas des produits déstructurés, la surface de
contact entre la langue et la matrice de fruit est plus importante qu’avec des produits
structurés. Ainsi la stimulation des bourgeons du golit par des tastants serait donc plus

importante sur produits déstructurés.

16 Note olfactive/aromatique de cuit : note de caramel, ou de fruits cuits, caramélisés, séchés ou confits
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Pour ce qui est de la perception aromatique des produits de mangue frais et séchés,
celle-ci n’est pas fonction de I’état structuré ou déstructuré du produit de mangue, mais plutot
a I’état frais ou séché du produit. En effet, dans le cas des produits frais, le produit structuré
(cubes) est plus aromatique que le produit déstructuré (purée) avec des notes mangue et
épicée plus intenses sur cubes que sur purée. A I’inverse, pour les produits séchés, le produit
déstructuré (poudre) est plus aromatique que le produit structuré (cubes) avec un aréme
global et des notes fiuitée, épicée et de cuit'” plus intense sur poudre que sur cubes. Ainsi,
I’état textural des produits de mangue n’apparait pas comme étant le facteur le plus
déterminant dans la perception aromatique des COVs. Dans le méme sens, les travaux menés
par Poinot, Arvisenet, et al. (2011) ont ainsi démontré que sur différents cultivars de
pommes, la perception globale de la flaveur des fruits est avant tout impactée par les saveurs,
suivies dans un second temps de la texture et de ’arome. Les produits séchés étant bien plus
sucrés (environs 80°Bx) et un peu plus acides que les produits frais, I’hypotheése qui pourrait
étre émise est que, la teneur en glucides et acides organiques présente dans les produits
séchés serait telle qu’elle puisse jouer un rdle important dans la perception des saveurs et
impacter ainsi la perception aromatique des COVs. La poudre séchée étant notée plus sucrée
et acide que les cubes, ceci pourrait alors expliquer que la perception des notes aromatiques

(aréme global, fruitée, épicée, cuit') soient plus intenses sur poudre séchée que sur cubes.

Avec I’étude faite sur le profil aromatique des produits de mangue par SAFE/GC-MS, il
est possible d’émettre 1’hypothése que les COVs dont 'OAV est supérieure a 1 puissent
contribuer aux descripteurs aromatiques utilisés en analyse sensorielle pour décrire les
produits de mangue. D’autres COVs également reportés dans la littérature comme dtant
importants dans 1’arome de mangue (OAV et FD ¢élevés), peuvent aussi participer aux
descripteurs aromatiques des produits de mangue. Ainsi, les composés terpéniques o-pinéne,
0-3-carene, a-phellandréne, B-myrcéne, limonene, B-ociméne, p-cymene, o-terpinoléne et
camphene peuvent contribuer a développer des notes citrus, vertes, térébenthine et boisées
typiques de I’ardme de mangue. Les composés a-phellandréne, p-cymene et B-caryophylléne
peuvent, quant a eux, développer des notes épicées. Le butanoate de 3-méthylbutyle peut
contribuer aux notes fruitées ; le pent-1-éne-3-ol, hexanal et nonanal a des notes grasses,
rances et beurrées ; le (E)-non-2-énal, (£,Z)-nona-2,6-diénal et heptanal a des notes vertes et

grasses ; enfin la y-butyrolactone, d-octalactone et y-octalactone a des notes grillées et de

17 Note olfactive/aromatique de cuit : note de caramel, ou de fruits cuits, caramélisés, séchés ou confits
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caramel. A I’image des travaux de Munafo, Didzbalis, et al. (2016) sur mangue, une étude de
reconstitution de I’ardme des produits de mangue pourrait €tre envisagée afin d’évaluer
I’'impact des 20 COVs cités précédemment sur les descripteurs aromatiques utilisés en

analyse sensorielle.

A Tissue des travaux réalisés en analyse sensorielle, il apparait clairement que la
perception aromatique des COVs des produits de mangue est le résultat de la contribution de
différents stimuli sensoriels faisant intervenir a la fois les composés aromatiques (nature et

quantité des COVs), la texture et la saveur des produits.
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5. Conclusion générale et Perspectives

Pour ’ensemble des études in vivo et in vitro réalisées au cours de ces travaux de these,
les 4 produits de mangue de 1I’étude ont été élaborés a partir d’un lot de mangues Kent
homogene. Dans ces conditions, deux produits frais (purée fraiche, cubes frais) comparables
d’un point de vue aromatique et physicochimique, mais différents d’un point de vue texture,
ont ainsi été confectionnés et comparés ensemble tout au long de 1’étude de these. Il en va de

méme pour les deux produits séchés de I’étude, (poudre séchée, cubes séchés).

La technique SAFE/GC-MS mise en place a permis d’étudier le potentiel aromatique des
produits de mangue frais (cubes, purée) et séchés (cubes, poudre). Il apparait que les
composés terpéniques sont de loin les COVs les plus abondants du profil aromatique
des produits de mangue suivis des alcools et des lactones. Les différences aromatiques entre
les produits frais et séchés de mangue ont permis de comprendre I’impact du procédé de
séchage sur le profil aromatique de la mangue fraiche (Bonneau, Boulanger, ef al., 2016).
11 apparait ainsi qu’une perte importante de COVs est induite au cours du séchage en méme
temps que la production et I’apparition de nouveaux composés. Le calcul expérimental des
OAVs et les données de la littérature sur I’arome de mangue ont permis de mettre en
évidence les COVs potentiellement importants dans 1’ardme des produits de mangue frais et

séchés.

Pour étudier la libération in vivo des COVs, le choix d’une technique de piégeage a
¢té préféré a un suivi in vivo des COVs en temps réel (PTR-MS). En effet, les produits de
mangue présentent de nombreux composés terpéniques, de masses moléculaires identiques,
importants dans 1’ardme de mangue et qu’il aurait été délicat d’identifier et de suivre en
PTR-MS. Les techniques in vivo de piégeage SPME et RATD mentionnées dans la littérature
(Munoz-Gonzalez, Martin-Alvarez, et al., 2014b; Pionnier, Sémon, ef al., 2005) ont toutes
deux été testées car elles conduisent a une meilleure identification des COVs grace a
I’analyse GC-MS en mode EI. Seule la technique RATD a permis de mettre au point un
protocole satisfaisant et exploitable permettant un suivi in vivo de la libération des COVs.
L’originalité du protocole in vivo mis en place dans ces travaux de thése réside dans le fait
que la technique RATD a été associée a un protocole de dégustation imposé griace a

’utilisation d’une animation visuelle. Cette animation a permis de standardiser au mieux les
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cycles de respiration, mastication et déglutition des sujets ainsi que le temps de
consommation des produits d’étude (temps de dégustation identique pour chaque produit).
Un temps de repos et un ringage de la cavité orale des sujets ont également été respectés entre
chaque dégustation produit. Toutes ces précautions prises ont permis de rendre comparable la
libération in vivo des COVs sur chaque sujet, chaque produit et chaque dégustation
(répétition). De nombreux tests d’optimisation et de validation de protocole ont également été
menés pour parfaire le protocole in vivo. Ainsi, les variabilités physiologiques orales intra- et
inter-individelles, ainsi que les variabilités autres (matériel, protocole d’extraction, etc.) ont
ainsi été limitées pour observer au mieux I’impact de la texture des produits de mangue sur la

libération in vivo des COVs.

Il apparait ainsi que sur les 50 COVs identifiés en SAFE/GC-MS sur les produits de
mangue, seuls les composés terpéniques (17 monoterpénes et 3 sesquiterpenes) et un ester
dans le cas des produits séchés (butanoate de 3-méthylbutyle) sont observés en in vivo
RATD/GC-MS. Au cours de la dégustation in vivo des produits de mangue, ces composés
sont significativement plus libérés sur les produits structurés (cubes frais et séchés) que sur
les produits déstructurés (purée fraiche, poudre séchée). Les travaux précédemment menés
sur fruits ou fruits modeles, bien que discutables et différents d’un point de vue protocole et
précautions adoptés (protocoles de dégustation libre/imposé, produits plus ou moins
similaires d’un point de vue aromatique/matriciel, etc.) viennent étayer ces 1 conclusions
expérimentales in vivo (Boland, Delahunty, et al., 2006; Frank, Eyres, et al., 2012; Ting,

Romano, et al., 2016).

Ces 1°° résultats in vivo ont suggéré une hypothése quant a I’impact potentiel de la
salive humaine dans le processus de libération rétronasale des COVs des produits de mangue.
L’hypothese posée étant que la salive aurait un effet rétention sur les COVs plus importante
dans le cas des produits déstructurés, que dans le cas des produits structurés. Une étude a
donc été menée sur la libération in vitro des COVs par extraction P&T avec la salive des
panélistes RATD. Les expériences in vitro ont permis de montrer que la salive humaine
n’aurait pas d’influence sur la libération in vivo des COVs sur les produits de mangue.
De plus, la libération in vitro des COVs en P&T est en accord avec les résultats obtenus sur
libération in vivo des COVs en RATD. En effet, les COVs sont significativement plus libérés
sur produit structuré que déstructuré. Ainsi, seul 1’état textural (structuré/destructuré) des
produits de mangue aurait joué un rdle significatif dans les résultats obtenus en RATD
Jére

lers

in vivo. Une perspective d’étude a envisager, pour compléter ces résultats in vitro,
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serait d’utiliser un simulateur de dégustation plus complet (mastication, respiration, salivation
et déglutition simulées en in vitro) afin d’évaluer I'effet de la salive associé aux autres

facteurs physiologiques sur la rétention ou relargage des COVs des produits de mangue.

Dans un dernier temps, des analyses sensorielles ont été¢ conduites sur les produits de
mangue de 1’étude afin d’évaluer I’impact de la texture sur les propriétés organoleptiques des
produits, et plus spécifiquement sur la perception aromatique des COVs. La confrontation des
résultats obtenus sur la libération in vivo des COVs par RATD/GC-MS et sur la perception
aromatique des COVs par analyse sensorielle ont permis de conclure a des observations
intéressantes. Pour les produits frais, la libération in vivo des COVs est en accord avec les
résultats d’analyse sensorielle sur la perception aromatique des COVs. En effet, sur les
20 COVs extraits en RATD/GC-MS sur produits frais, 17 COVs (14 monoterpenes et
3 sesquiterpenes) sont significativement plus libérés sur cubes que sur purée, et dans le méme
sens, les cubes sont notés plus intenses sur les descripteurs aromatiques mangue et épicé que
la purée. A I’inverse, pour les produits séchés, les résultats de libération in vivo des COVs et
les résultats de perception aromatique des COVs sont divergents. En effet, sur les 21 COVs
extraits en RATD/GC-MS sur produits séchés, 12 COVs (11 monoterpénes et
1 sesquiterpéne) sont significativement plus libérés sur cubes que sur poudre, mais a
I’inverse, la poudre est percue avec des notes aromatiques fruitée, épicée et cuit plus intenses
que sur cubes. De méme 1’aréme global et la persistance en bouche de ce dernier est plus
important sur poudre que sur cubes. Cette comparaison des résultats de libération in vivo et de
perception aromatique des COVs permet de mettre en avant que la libération in vivo des
COVs ne permet pas toujours de prédire la perception aromatique des produits. Les auteurs
Boland, Delahunty, et al. (2006) ont conclu aux mémes résultats sur gels pectiques
aromatisés en analyse par PTR-MS. En effet, les gels fermes libérent plus de COVs que des
gels homologues plus souples alors qu’a I’inverse, la perception de 1’ardme est pergue plus

intensément sur les gels souples que sur les gels fermes.

Ces divergences de résultats entre libération in vivo et perception aromatique des
COVs peuvent susciter quelques hypothéses. Tout d’abord par interactions cognitives, la
perception aromatique des COVs peut étre influencée par de multiples facteurs tels que les
saveurs, exhausteurs d’arome. Dans le cas des produits séchés, les saveurs sucrée et acide
sont plus pergues sur poudre que sur cubes, ceci peut éventuellement expliquer que la poudre
soit percue comme étant plus aromatique que les cubes. Les auteurs Boland, Delahunty, et al.

(2006) avaient fait également la méme hypothese sur des gels pectiques : les gels souples
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¢taient pergus comme plus sucrés et plus aromatiques que les gels fermes alors que I’ardme et
la teneur en sucre étaient identiques entre les gels. Une autre hypothese est que, le protocole
de dégustation utilisé en analyse sensorielle était libre au contraire du protocole strict imposé
en RATD/GC-MS. La dégustation faite en analyse sensorielle n’était donc peut-étre pas assez
représentative des résultats obtenus en RATD/GC-MS. Enfin, une derniére hypothéese
plausible est que les techniques in vivo de suivi en temps réel (PTR/API-MS) ou de piégeage
(SPME in vivo, RATD) des COVs ne tiennent compte que des molécules expirées en
excédant dans les effluves nasales des sujets. Ainsi, il n’est pas exclu que d’autres molécules
en quantités traces aient bien été libérées, expirées et percues par les sujets en analyse
sensorielle. Autrement dit, il est probable que sur I’ensemble des autres molécules constituant
le profil aromatique des produits de mangue, certaines ont bien été libérées en in vivo et
percues par les sujets en analyse sensorielle, contribuant ainsi a la perception aromatique
globale des produits, mais pour autant celles-ci n’ont pas été détectées en RATD/GC-MS.
Ceci a pu également contribuer aux divergences de résultats obtenus entre libération in vivo et

perception aromatique des COVs.

En conclusion, la stratégie d’étude adoptée et I’ensemble des outils et techniques mis en
place ont permis d’aboutir a de nouvelles données scientifiques intéressantes quant a 1I’impact
de la texture des fruits sur la libération in vivo et la perception aromatique des COVs de
produits frais et séchés de mangue. La texture impacte significativement la libération in vivo
des COVs en fonction de I’état textural des produits. En revanche, la perception aromatique
des COVs est la résultante de multiples facteurs dont la texture n’est pas le facteur le plus
impactant. Toujours est-il que pour comprendre le processus de perception rétronasale dans
sa globalité, il est essentiel de coupler une étude de libération in vivo des COVs a une étude

sensorielle de la perception aromatique des COVs.

En perspective, il serait intéressant de pouvoir établir des relations entre les COVs
libérés en in vivo RATD/GC-MS et les descripteurs aromatiques générés par un panel
d’expert en analyse sensorielle lors de la dégustation des produits de mangue. Pour ce faire,
des matrices modeles de mangue peuvent étre élaborées a 1’aide de pectines isolées de
mangues et des COVs clés de ’ardme de mangue (OAV et FD important) reportés dans la
littérature (Munafo, Didzbalis, et al., 2014; Munafo, Didzbalis, et al., 2016; Pino, 2012; Pino
& Mesa, 2006).
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De plus, la stratégie d’étude adoptée et les méthodes et outils mis en place
(SAFE/GC-MS, RATD/GC-MS associé¢ a un protocole de dégustation imposé, analyse
sensorielle) peuvent tres bien étre réutilisés pour des applications plus technologiques en
industries agroalimentaires. En effet, a I’image des travaux de Sharma, Kadam, et al. (2013),
(impact de la granulométrie de poudres de mangue séchée sur la flaveur de jus de mangue
reconstitué¢ a partir de ces poudres), le choix de la dimension des cubes de fruits dans des
desserts (yaourt, gateau, salades de fruits, etc.), ou encore le choix de la granulométrie d’une
purée pourraient trés bien faire 1’objet de nouvelles études scientifiques en vue d’améliorer la
formulation de certains produits ou bien améliorer certains procédés de transformations sur
fruits. La stratégie d’étude de thése permettrait ainsi d’étudier I’impact textural des fruits
et/ou de certains procédés de transformation sur la qualité finale des produits et de pouvoir

I’expliquer a I’échelle des COVs €mis en libération in vivo.

223



Annexes




Annexes

Annexe 1. Les montages SPME in vivo pour I’étude de de la libération des composés d’arome au
cours de la consommation des produits de mangue.
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Annexe 2. Les montages RATD pour I’étude de de la libération in vivo des composés d’aréome au

cours de la consommation des produits de mangue.
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Le montage RATD double
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Résumé

Les préférences et le comportement alimentaire des consommateurs sont en grande partie influencés par la composante aromatique
des aliments. Notre perception aromatique (ou perception rétronasale) est étroitement liée a la libération in vivo des composés
d’aréme lors de la consommation des aliments. Cette libération in vivo est elle-méme influencée par un grand nombre de facteurs
intrinséques a 1’aliment (nature et quantité des composés d’ar6me, composants matriciels non-volatils, texture) ou bien liés a la
physiologie orale des sujets (salivation, mastication, respiration, déglutition). L’objectif du travail entrepris est axé sur la
compréhension de 1’influence de la texture d’un fruit sur la libération in vivo et sur la perception aromatique des composés d’arome,
dans le cas d’un fruit frais ou transformé. Le fruit mode¢le utilisé pour cette étude est la mangue de par son potentiel aromatique et sa
capacité a se décliner en différents produits. A partir d’un lot de mangues Kent homogene, 2 produits frais (purée fraiche et cubes
frais) et 2 produits séchés (poudre séchée et cubes séchés) ont été élaborés pour disposer de paires de produits similaires d’un point de
vue composition aromatique mais différents d’un point de vue texture. Dans un 1 temps, le potentiel aromatique des produits de
mangue a ¢té déterminé par la technique SAFE/GC-MS (Solvent assisted flavor evaporation/Gas Chromatography Mass
Spectrometry). Les produits présentent majoritairement des composés terpéniques suivis de lactones et d’alcools. Sur les 50 composés
d’ar6me identifiés, 20 composés d’arome peuvent étre considérés comme potentiellement impactant dans 1’aréme des produits de
mangue d’aprés leur concertation et leur seuil de perception. Dans un 2°™ temps, la libération in vivo des composés d’ardme des
produits de mangue a été ¢tudiée par RATD/GC-MS (Retronasal Aroma-Trapping Device) avec un panel de 8 sujets entrainés. Le
protocole de dégustation a été¢ imposé au moyen d’une animation visuelle limitant ainsi les variabilités physiologiques orales intra- et
inter-individuelles. 21 composés d’aréme (17 monoterpenes, 3 sesquiterpénes et un ester) ont été significativement plus libérés en in
vivo sur les produits structurés (cubes frais et séchés) que déstructurés (purée fraiche et poudre séchée). Les expériences in vitro
menées en Purge and Trap, avec les produits de mangue en présence de la salive des panélistes, laissent penser que la salive humaine
n’est pas intervenue pas dans la libération in vivo des composés d’aréme. Enfin, par analyse sensorielle, les cubes frais ont été notés
significativement plus aromatiques (notes mangue, épicée) que la purée fraiche, ce qui appuie les résultats obtenus en libération in
vivo des composés d’arome sur produits frais. En revanche, cette méme relation en lien avec la texture du produit n’a pas été observée
dans le cas des produits séchés, la poudre séchée ayant été notée significativement plus aromatique (notes fruitée, épicée, cuit) que les
cubes séchés.

Mots clés : Texture des fruits, composés d’arome, libération in vivo, perception aromatique, RATD (Retronasal Aroma-Trapping
Device), analyse sensorielle

Abstract

Flavour is one of the main factors affecting consumer’s food preference. Our aromatic perception (or retronasal perception) is greatly
linked to the in vivo release of aroma compounds during food consumption. This in vivo aroma release was itself influenced by the
food matrix (nature and amount of aroma compounds, non-volatile compounds, texture, etc.) and the human oral physiology and oral
processing (salivation, chewing, breathing, swallowing, etc.). The present study investigated the impact of fruit matrix texture on the
in vivo release of aroma compounds and flavour perception. Mango was chosen as model fruit because of its richness in aroma
compounds and its ability to process it into various products. From a homogenous mango fruit (cv. Kent) batch two fresh (fresh cubic
pieces, fresh puree) and two dried (dried cubic pieces, dried powder) products were prepared to obtain pairwise samples similar on
their aromatic composition but differing in their texture. In a first step, the aromatic profiles of mango samples were determined
through the extraction of aroma compounds by solvent assisted flavor evaporation (SAFE) technique and gas chromatography and
mass spectrometry (GC-MS) analysis. Aroma compounds from mango products were mainly terpenic compounds followed by
alcohols and lactones. Among the 50 aroma compounds identified, 20 could be considered as potential key flavour compounds on the
basis of their amount and odor threshold. In a second step, the in vivo aroma release during consumption of mango samples by 8
trained assessors was studied using a retronasal aroma-trapping device (RATD) followed by GC-MS analysis. A strict consumption
protocol with a visual animation was submitted to the assessors to limit intra- and inter-individual oral variability. 21 aroma
compounds (17 monoterpenes, 3 sesquiterpenes and 1 ester) were significantly released at higher levels from the intact samples (fresh
and dried cubic pieces) than from the disintegrated samples (fresh puree, dried powder). Impact of saliva on the release of aroma
compounds was found non-significant through the in vitro experiments conducted with Purge and Trap technique including mango
samples and assessors’ saliva. Finally in sensory analysis, the fresh cubic pieces were significantly rated more flavoured (mango,
spicy attributes) than fresh puree in agreement with the in vivo aroma release results on the fresh products. In contrast, the same
relationship was not observed regarding the texture of the samples for the dried products, i.e.dried powder was significantly rated
more flavoured (fruity, spicy, cooked attributes) than intact dried pieces.

Keywords: Fruit Texture, aroma compounds, in vivo release, flavour perception, RATD (Retronasal Aroma-Trapping Device),
sensory analysis.



