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Angélique VILLIÈRE 1 , Claire CAPPELLE 1 , Catherine FILLONNEAU 1 , Clara LEGUET 1, 2 , Cyril TOUBLANC 2 , Alain LE BAIL 1 , Laurent LETHUAUT 1 La truffe noire T. Melanosporum a un arôme unique constitué par un mélange complexe de COVs issus du catabolisme des acides aminés, acides gras et de l'activité du microbiome colonisant les truffes. Parmi tous ces COVs, seul le volatolome odorant peut expliquer l'arôme perçu de la truffe. Si l'odeur des truffes est optimale juste après la récolte, elle change rapidement pendant le stockage. Préserver ce profil odorant est un défi pour les professionnels de la filière.

Les objectifs de ce travail étaient de caractériser : -le profil odorant de la truffe fraîche, -son évolution au cours du vieillissement post-récolte avec et sans application de procédés de conservation alternatifs.

Les auteurs remercient Mr. Olivier Bigaud (Trésors de la Terre, Bordeaux, France) pour l'approvisionnement en truffes et les juges experts pour leur précieuse collaboration.

Évolution du profil odorant au cours du vieillissement et après application des procédés de conservation

• Le vieillissement des truffes est caractérisé par une diminution du méthanethiol, du 3-méthylphénol, du 3-éthylanisole et une augmentation du 2-méthylbutanoate d'éthyle.

• Les procédés de congélation modifient considérablement le profil odorant des truffes, augmentant la présence d'aldéhydes.

• Après 2 semaines de conservation, le procédé SmartFresh semble être celui qui dégrade le moins le profil odorant des truffes.

Cependant, il n'empêche pas l'évolution du profil odorant de la truffe fraîchement récoltée.

Profil odorant de la truffe fraîche (Contrôle J1-2)

• 44 zones odorantes caractérisent le profil odorant de la truffe fraîche.

• Le profil est dominé par les alcools (notes animales), les composés carbonylés (notes fermentées, maltées ou végétales), les composés à cycle aromatique (notes chimiques), les esters (notes fruitées) et les composés soufrés, dont le diméthylsulfure qui apporte une note typique de truffe.
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Analyse par GC-MS-O Le nez humain est utilisé comme détecteur sélectif des composés odorants.