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Introduction - Que sont les lactones?
 Classe de substances chimiques -> esters carboxyliques cycliques

 Se forment par estérification intermoléculaire d'acides gras

 De nombreuses substances aromatiques sont des lactones

Chaîne 
d'acides gras

Estérification

Lactone

δ-décalactone
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Introduction - Pourquoi des lactones?

 Sont à l’origine de la formation d’arômes variés
 Sont des composants aromatiques naturels dans de nombreuses plantes, etc.
 Peuvent avoir une influence sur la texture



4Les lactones,  agents aromatisants et texturants| Cheese & Science 17 novembre 
2022Ueli von Ah

Introduction - Arômes
• Arômes synthétiques: sont artificiels et doivent être déclarés 

comme additifs (numéro E)

• Considérés d'un œil critique par les consommateurs
• Ces substances sont de plus en plus interdites

• Arômes naturels: arômes obtenus par des procédés appropriés à 
partir de matières premières végétales ou animales.
• Procédés d'extraction physiques et chimiques
• Microbiologiques (procédés biotechnologiques)
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Introduction - Formation des lactones

• Processus enzymatique en plusieurs étapes

Acide gras
β-oxydationAcide gras 

hydroxylé Lactonisation

4-HFA

5-HFA

γ-Lactone

δ-
Lactones

Hydrolisation

Adapté de Zia et al. (2022)
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Name % Linoleic acid†

Huile de carthame 78%

Huile de pépin de 
résin 73%

Huile de graines 
de pavot 70%

Huile de tournesol 68%

Huile de chanvre 60%
Huile de maïs 59%

…
…

Beurre de cacao 3%
Huile de noix de 

macadamia 2%

Beurre 2%
Huile de noix de 

coco 2%

Production de δ-C10-18-lactones par fermentation

Matière première: huile à haute teneur en acide linoléique
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Sélection de micro-organismes possibles

• Recherche de souches avec des enzymes correspondantes dans des OGM
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Évaluation de souches sélectionnées -
Fermentation pour la production de lactones

Huile de 
pépins de 

Conserve

1ère étape de 
multiplication

Fermentation en 
2 phases, agité, 

24 h

Huile de 
pépins de 

raisin

20 % (v/v)

Stérilisation

Produit stérile et 
fermenté

Séparation de la 
phase huileuse
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Analyses des lactones

• GC-MS en combinaison avec VTT
• Analyse qualitative des arômes basée sur le sniffing
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Fermentation avec 25 souches sélectionnées
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Optimisation de la production grâce au stress
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Mesures olfactives des échantillons
FAM-1079 FAM-17918 FAM-22003

Laiteux et fromager Fromager/rance/acide Malté/céréale/aldéhyde
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Description sensorielle des lactones formées

- δ-décalactone : fruité, type d'arôme pêche/abricot, huileux, noix de coco, 

lait, beurre

- δ-dodécalactone: arôme fort de fruits frais, pêche, poire, pruneau, beurre, 

noix de coco

- δ-tétradécalactone: crémeux, onctueux, semblable au beurre, boisé

- Δ-Octadécalactone: gras, cireux

Descriptions tirées de la littérature:
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Utilisation des arômes

• Substitut des arômes artificiels

• Matières premières purement végétales → utilisation possible dans des 

produits véganes

• Ajout comme arôme naturel

• Diverses possibilités d’utilisation dans les denrées alimentaires

• Par fermentation dans le produit 

• Synthèse dans le produit

Production d'arômes et de textures 
analogues à ceux du lait dans certaines 
alternatives végétales
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