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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

Estérification

Lactone O O
N—

O-décalactone

Chaine
d'acides gras
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Agroscope

U Introduction - Pourquoi des lactones?

» Sont a l'origine de la formation d’arémes variés
» Sont des composants aromatiques naturels dans de nombreuses plantes, etc.
= Peuvent avoir une influence sur la texture Table 1

World consumption of lactones (kg/year)
(STOFBERG and GRUNDSCHOBER, 1987)

U/\N @ » Somr;"i:]ﬁ"“ Sous forme d‘additif

O0-Decalactone ¥-C4 44710 149
v-C5 34 954 81

¥-C6 829 104

-G8 4438 770

: _ ‘tactones ¥C9 8537 3112

610 3527 647

O-Tetradecalactone 011 57 3089

¥C12 609 385

506 964 4

508 1740 49

509 17 2

| t 0 Slactones §C10 5619 4 801
Y-nonalacione T &N 138 616
O \%_?_V;/ 512 10200 5753

>\// ://4/ 5C14 8970 1

\ Total 125.309 19622

y -Decalactone
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U Introduction - Aromes

« Arbmes synthetiques: sont artificiels et doivent étre déclarés
comme additifs (numeéro E)

« Considérés d'un ceil critique par les consommateurs
« Ces substances sont de plus en plus interdites

 ArOmes naturels: aromes obtenus par des procedés appropriés a
partir de matieres premieres vegetales ou animales.
* Procédés d'extraction physiques et chimiques
* Microbiologiques (procedes biotechnologiques)
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¢ Introduction - Formation des lactones

* Processus enzymatique en plusieurs étapes

" 4-HFA » y-Lactone
- Acide gras
Acide gras *| hydroxylé Lactonisation
. , 0-
S-HFA | Lactones
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Adapté de Zia et al. (2022)
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U Production de 6-C10-18-lactones par fermentation

Matiere premiere: huile a haute teneur en acide linoléique

Name % Linoleic acid®
Huile de carthame 78%
Huile de pépin de
> PP 73%
résin
Huile de graines
9 70%
de pavot
Huile de tournesol 68%
Huile de chanvre 60%
Huile de mais 59%
Beurre de cacao 3%
Huile de noix de
. 2%
9 macadamia
9 Beurre 2%
o 0 .
= Huile de noix de
< 2%
COCO
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U Sélection de micro-organismes possibles

« Recherche de souches avec des enzymes correspondantes dans des OGM

Bacterial Strain
Acidipropionibacterium Acidipropionici
Acidipropionibacterium thioni
Anaerosphaera aminiphilia

FAM18027

Brevibacterium linens
Corgnebacterium ¥ariabile

& 2 = . ~— <
lactobacillus Corgniformis G
lactobacillus curvatus
lactobacillus delbrueckii ssp bulgaricus "% 4 ‘.w

lactobacillus delbrueckii ssp lactis
lactobacillus fermentum

lactobacillus helveticus

lactobacillus paracasei | 2 2

lactobacillus plantarum . P
I lactobacillus rhamnosous

lactobacillus casei A

lactobacillu sakei

e
lactococcus lactis ssp cremoris —— -
lactococcus lactis ssp lactis /
lactococcus lactis ssp lactis bv diacetglactis |

|leuconostoc mesenteriodes

/? £ \
leuconostoc mesenteriodes ssp cremoris | | | -5 13
Leuconostoc_lactis | \ €

L P domes es

leuconostoc mesenteriodes ssp mesenleP
pediococcus acidilactici |
pediococcus pentosaceus
pediococcus stilesii

pentoniphilus _stercorisuis
propionibacterium sp.

.p""/

staphglococcus zglosus

|

streptococcus salivarius ssp thermophilu.
streptococcus salivarius _ssp _thermoph
lactobacillus parabuchneri

1
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© Evaluation de souches sélectionnées -
Fermentation pour la production de lactones

Huile de ()
pépins de \\ /” Séparation de la
raisin 8\ / phase huileuse

- \ /

20 % (viv
o (vv) Produit stérile et
fermenté
C Conserve >

AN\

. , Stérilisation
> >

1ére étape de Fermentation en

multiplication 2 phases, agité,
24 h
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Analyses des lactones

« GC-MS en combinaison avec VIT
* Analyse qualitative des arbmes basée sur le sniffing

[+ TIC Scan 20200626_VTT_delta_Gamma_240Deg_95min.D

Jch \ / 5-C8

y-C5

wmmw ———

I EEREEEEEEEEEEE R R EEE R E R E R EEE EE EEE R
Counts vs. Acquisition Time (min)
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Fermentation avec 25 souches sélect
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U Optimisation de la production grace au stress

6-Decalactone o-Dodecalactone
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U Mesures olfactives des échantillons

FAM-1079

B
w
o

Olfactory signal by classes (mean intensity x mean detection)
=

Retention time (s)

Olfactory signal by classes (mean intensity x mean detection)

FAM-17918

.
Retention time (s)

Laiteux et fromager

Fromager/rance/acide
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Olfactory signal by classes (mean intensity x mean detection)
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U Description sensorielle des lactones formées

Descriptions tirees de la litterature:

- O-décalactone : fruité, type d'arbme péche/abricot, huileux, noix de coco,
lait, beurre

- 0-dodécalactone: arbme fort de fruits frais, péche, poire, pruneau, beurre,
noix de coco

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

- A-Octadécalactone: gras, cireux
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U Utilisation des aromes

Substitut des ardbmes artificiels

Matieres premieres purement vegetales — utilisation possible dans des
produits véganes

« Ajout comme arébme naturel

« Diverses possibilités d’utilisation dans les denrées alimentaires

« Par fermentation dans le produit

« Synthése dans le produit

analogues a ceux du lait dans certaines

> Production d'ardbmes et de textures
alternatives végeétales
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Merci de votre attention

Ueli von Ah

ueli.vonah@agroscope.admin.ch
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