Sciences et aliments
SEANCE N°1 : qualités organoleptiques des aliments

Introduction

La qualité des aliments consommeés est une des grandes préoccupations de toutes les sociétés. Si les
qualités nutritionnelles et sanitaires sont devenues primordiales, la qualité organoleptique (relative aux
organes des sens) est également trés importante. Les connaissances scientifiques permettent de
comprendre et d’améliorer en permanence les processus de fabrication et de conservation des aliments
pour garantir au mieux cette qualité, dont les normes évoluent et difféerent selon les sociétés.

La production d’aliments de qualité est certes I'affaire des industriels, mais chacun doit exercer sa
responsabilité individuelle a travers le choix raisonné de ses aliments, leur conservation et leur
préparation culinaire au sein du foyer.

1. Qualité organoleptique des aliments

Les consommateurs que nous sommes ont des préférences vis-a-vis du go(t, de la couleur, de la texture
des aliments. Les propriétés organoleptiques des aliments sont donc importantes, et lors de la fabrication
des aliments on a recours a des processus et a |'utilisation d’un certain nombre de substances qui peuvent
agir sur ces qualités.

1°> Donner la définition d’organoleptique
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3°> Quelles sont les 4 saveurs fondamentales que le sens du gout peut distinguer ? Quelles parties de
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4°> Le gout et I'olfaction sont-ils liés ?
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2. Etude d'une boisson : le vin

» composition du vin
Le vin comporterait plus de 600 substances dont :

- Eau: Un vin moyen contient entre 80 et 90% d’eau.
- Minéraux : Chlore, Souffre, Phosphore, Potassium, Magnésium, Calcium, Sodium, Fer, Cuivre...
Alcool : Plusieurs alcools différents entre en jeu : l'alcool éthylique ou éthanol, le plus

abondant de tous, et les alcools supérieurs

- Acide : Acide tartrique (Présent dans le fruit de départ), Acide malique, Acide critique,
Acide lactique, Acide succinique, Acide acétique, Acide sulfurique
Si les acides sont trop présents, cela peut grandement affecter la qualité du vin, si
par contre ils se font rares, le vin est une perte. Il est trés important de les
comprendre afin d’éviter les fraudes de production.

- Glucide : les glucides sont trés riche dans les raisins mais se transforme en grande majorité en
alcool lors de leur fermentation. Ce procédé engendre du glycérol, qui donne une
douceur au go(t de votre mélange.

- Ar6me : Les ardmes du vin sont I’'objet de substances tel que les ester.

» Fermentation du vin
La fermentation alcooligue du vin est la principale phase de la vinification. La fermentation alcoolique est
la transformation des sucres en alcool éthylique selon le bilan suivant :

Glucose + levures = alcools + dioxyde de carbone

1°> Qu’est ce qu’un alcool ? donner la formule générale des alcools et entourer le groupe
caractéristique des alcools

2°> Donner la formule de I’éthanol, alcool le plus abondant dans le vin.

La fermentation malo-lactique va succéder a la fermentation alcoolique, elle débutera au printemps. Cette
fermentation est plus lente, mais néanmoins tres importante. La fermentation malo-lactique permet la
désacidification biologique du vin et les produits formés améliorent la qualité du vin. Cette fermentation
est provoquée par des bactéries entrainant la transformation d’acides maliques en acides lactique. Cela
entraine un adoucissement du go(t du vin. La bactérie qui transforme la note acide du vin en note « plus
souple » et plus lactique (laiteux) est la leuconostoc. Cette fermentation concerne seulement les vins
rouges.

Equation de la transformation de I’'acide malique en acide lactique :
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3°> Qu’est ce qu’un acide carboxylique ? donner la formule générale des acides carboxylique et
entourer le groupe caractéristique des acides carboxyliques.

» Les aromes du vin

5°> Qu’est ce qu’un arome ?

De nombreuses familles d’ar6me participent a I'ardme des vins notamment les ester et les alcools
supérieurs. Ces composés sont produits au cours de la fermentation alcoolique par les levures.

Les aromes des alcools supérieurs ainsi formés sont en général jugés déplaisants sauf celle du 2-
phényléthanol dont les aromes rappellent la rose et le plus connu des esters fermentaires est |'acétate
d’iso-amyle a I'aréme caractéristique de banane.

7°> Qu’est ce qu’un ester ? donner la formule générale des ester et entourer le groupe caractéristique
des esters.

8°> Parmi les deux molécules suivantes identifier le 2-phényléthanol et |'acétate d’iso-amyle et
entourer leur groupe caractéristique.
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9°> Le go(t de bouchon est un terme assez
large décrivant un groupe d'odeurs et de
go(ts indésirables trouvés dans le vin. On dit
alors que le vin, est bouchonné(e.). Quelle est
la principale molécule responsable du gout de
bouchon ?




