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Profil aromatique de Tuber Melanosporum
vieillissement et procédés alternatifs de conservation

La truffe noire T. Melanosporum a un arobme 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'arome percu de la truffe. Si l'odeur des truffes est
optimale juste apres la récolte, elle change rapidement pendant le
stockage. Préserver ce profil odorant est un défi pour les
professionnels de la filiere.

Les objectifs de ce travail étaient de caractériser :

- le profil odorant de la truffe fraiche,

- son évolution au cours du vieillissement post-récolte avec et
sans application de procédés de conservation alternatifs.
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44 zones odorantes caracteérisent le profil odorant de la truffe fraiche.

Le profil est dominé par les alcools (notes animales), les composés
carbonylés (notes fermentées, maltées ou vegétales), les composés
a 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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Le vieillissement des truffes est caractérisé par une diminution du meéthanethiol, du 3-méthylphénol, du 3-éthylanisole et une

augmentation du 2-méthylbutanoate d'éthyle.

Les procédes de congélation modifient considérablement le profil odorant des truffes, augmentant la présence d’aldéhydes.

Apres 2 semaines de conservation, le procédé SmartFresh semble étre celui qui dégrade le moins le profil odorant des truffes.
Cependant, il n'empéche pas I'évolution du profil odorant de la truffe fraichement récoltée.
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