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LES AROMES, DES ALLIES POUR REDUIRE
LA TENEUR EN SUCRE DES JUS DE FRUITS

De nombreuses organisations de santé publique recommandent de réduire la teneur en sucre
dans les boissons... mais comment réduire significativement la quantité de sucre dans une
boisson sans avoir recours a des édulcorants et tout en s’assurant que la boisson reste
appréciée des consommateurs ?

Depuis plusieurs années, les chercheurs du CSGA s'’intéressent aux interactions entre sens,
et notamment aux interactions entre I'olfaction et la gustation. lls ont ainsi montré que certains
arébmes peuvent renforcer la perception du caractere sucré d’'un aliment. Dans une étude
récente co-financée par I'Union Européenne?! et par I'INRA, Thierry Thomas-Danguin et ses
collegues ont utilisé une nouvelle méthode baptisée « Olfactoscan » qui combine chroma-
tographie et olfactométrie dynamique. Cette méthode consiste a séparer les différentes
molécules odorantes présentes dans un aliment, puis a faire sentir chaque molécule par un
panel de sujets humains afin de repérer celles qui sont le plus associées a une saveur (en
l'occurrence la saveur sucrée). L'utilisation de cette méthode a permis de sélectionner une
dizaine de composés odorants d’intérét parmi les 80 molécules identifiées dans le jus de fruit
étudié. Une étude complémentaire a montré que I'addition de I'une de ces molécules d'intérét,
un ester naturellement présent dans le jus de fruit, permet de maintenir l'intensité de la saveur
sucrée de ce jus dont la teneur en sucre avait été réduite de 32%, et cela sans ajout
d’édulcorant.

Cette approche innovante ouvre des
pistes particulierement intéressantes pour
développer des boissons a teneur réduite
en sucre en capitalisant sur les composés
odorants naturellement présents dans les
fruits et contribuant a la perception sucrée.
L'identification de ces composés pourrait
méme servir de critére de sélection dans
le choix des fruits a utiliser pour produire
des jus plus sains mais tout aussi
appréciés par le consommateur.
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