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1946 Vol. 28 Mai-Juin

L'OLFACTION ET LA GUSTATION

COMPLEMENTS DE L'ANALYSE

PAR

Piei-r«' KALAVOIXE

Toutes les methodes auxquelles a recours le chimiste ana-
lyste dans son travail d'investigation qualitative et de

determination quantitative s'appuyent en definitive sur des reactions
et sur des appareils, balance, pycnometre, colorimetre, polari-
metre, etc., oil le sens de la vue seul est mis ä contribution
(avec le toucher qui entre en jeu pour l'habilete manuelle). Les

autres sens, Fodorat et le gout, sont negliges presque complete-
ment. Tout au plus, par exemple, le chimiste reconnait tel ou tel
reactif ä son odeur. Cependant, en chimie pharmaceutique et

surtout en chimie des parfums, il est evident que ces deux sens

peuvent avoir un role important ä jouer. II convient done

d'attirer aussi l'attention sur Fun des chapitres de l'analyse,
celui des denrees alimentaires, qui offre ä ce propos un terrain
encore peu defriche, et de preciser, s'il se peut, quels rapports
ont entre eux l'analyse chimique et les renseignements donnes

par les organes de l'odorat et du gout. L'analyse peut-elle se

passer de ces renseignements ou, au contraire, ont-ils une
valeur indispensable

En 1930 paraissait un important travail intitgle « Neues

Verfahren zur chemischen Untersuchung der NalffunascBitjJjgl »,

sous la signature de J. König, Tun des plus rep®sHrtatlfe des
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savants qui se sont voues au developpement de notre jeune
science, l'analyse des denrees alimentaires. Dans le cours de

I'histoire des sciences, la notre fait figure recente puisque c'est

vers 1885 qu'elle prit corps par la creation d'associations se

vouant ä la publication exclusive de travaux de cette discipline.
Qu'apportait de nouveau ce travail, ä une epoque oü l'attention
commengait ä etre attiree sur les vitamines Rien d'autre que
le rappel de cette notion qu'un aliment doit etre, avant tout,
d'une. certaine valeur energetique et qu'il importe de connaltre
sa teneur en lipides, en protides, en glucides, en matieres mine-

rales, etc. Notre auteur, utilisarxt les nombreuses methodes

speciales connues et bien etudiees pour le dosage de ces elements,
les condensait en une seule pour faire le bilan de tel ou tel
aliment, obeissant ainsi aux preoccupations des chimistes alimentaires

d'il y a quinze ans qui laissaient totalement de cote les

qualites sapides et odorantes. König, et avec lui tous les

chimistes alimentaires, ne s'inquietait pas de cet aspect de l'analyse

des denrees alimentaires, oubliant qu'un tel bilan n'etait
pas complet. Nous ne sommes guere plus avances aujourd'hui,
quinze ans plus tard, quoique l'examen dit organoleptique ne

soit pas totalement laisse de cote. Mais cet examen est reste ä

l'etat rudimentaire, subjectif, sans regie ni lois bien defmies.

Rares ont ete ceux qui s'y sont livres selon une methode etudiee

et qui ont cherche ä defricher svstematiquement un champ

d'investigation encore presque vierge, ce qui peut nous reserver
des decouvertes et des resultats interessants. On entrevoit le

but ä atteindre, il faut maintenant chercher ä s'en rapprocher
le plus possible. Mon intention est d'indiquer comment on

pourrait y arriver.
En somme, de quoi s'agit-il done exactement En fait

l'analyse chimique et physique des denrees alimentaires, si

poussee soit-elle actuellement, aux resultats si necessaires et si

utiles, est encore grossiere et ne donne qu'une idee bien impar-
faite de la composition et des qualites speciales d'un aliment
qui font qu'il plait au consommateur, qu'un tel plaise mieux
qu'un autre, qu'un vin de cru merite bien l'appellation sous

laquelle il est offert, qu'un cacao ou un beurre soit fin ou
ordinaire, etc. II faut done trouver mieux.
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Deux voies s'ouvrent des lors au chercheur, inegales en valeur,
tantot confondues, tantot suivies separement:

1° la voie analytique et chimique, done objective, qui devra
etre plus poussee que jusqu'ici;

2° la voie organoleptique ou subjective.

De prime abord, la premiere seule parait sure, scientifique et
exclusive de l'autre. Nous verrons plus loin ce qu'elle peut nous
donner et ce que la theorie permet d'entrevoir qu'elle puisse

nous donner, avec nos connaissances actuelles.
Pour la methode organoleptique, on se heurte d'emblee ä

quelque scepticisme. Sa valeur est contestee dans les milieux
des chimistes qui l'ont en faible estime. Quand on fait appel ä

la collaboration des sens olfactifs et gustatifs, on s'expose,

dit-on, au danger d'une erreur. II est done preferable de s'en

abstenir et de s'en tenir aux seules donnees de l'analyse. A cela

on peut repondre que celle-ci est actuellement insuffisante,
qu'elle est beaucoup plus longue et que, bien conduite, la
methode subjective n'est pas sans valeur. En fait, comme je
l'ai dit, on y a recours quelquefois et on l'a appelee ä son secours

pour l'appreciation complete des denrees et des boissons; eile

est le complement necessaire, souvent indispensable, de l'analyse

chimique proprement dite. Dans certains cas, eile l'emporte
sur celle-ci et eile est actuellement seule capable de donner

l'image exacte et decisive de la qualite d'un produit. Son

importance, dejä grande seulement sous Tangle de la qualite
marchande, prend encore de la valeur si l'on pense au facteur

psychique de 1'alimentation. Un aliment savoureux et d'odeur
agreable est plus facilement absorbe et digere.

Pour faire tomber les preventions qui entravent le develop-
pement de l'emploi de la methode organoleptique, il faut done

demontrer qu'elle n'est pas aussi subjective qu'on le dit si on
lui donne un certain Statut. Voyons done d'un peu pres ce que
sont les deux sens humains en question, l'odorat et le gout.

Peut-on mesurer les sensations d'odeur et de saveur Un

moyen consisterait ä trouver un phenomene physique variant
parallelement ä ces sensations. Ce phenomene, s'il etait mesu-

rable, pourrait nous servir ä mesurer sa cause qui est, en meme
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temps, celle de notre sensation. Nous substituerions ainsi au
reactif qu'est notre sensation un phenomene physique mesu-
rable qui nous permettrait d'etudier oette cause avec plus de

precision. C'est ainsi seulement, semble-t-il, que nous pourrions
dire combien de fois une sensation est plus forte qu'une autre,
car, par elle-meme, eile ne peut pas objectiver sa cause. C'est
le meme processus suivi pour mesurer la temperature qui est

une sensation. La theorie et la pratique nous ont enseigne que
la temperature peut se mesurer par l'allongement et parallele-
ment la sensation, methode plus exacte que l'appreciation
subjective. Ainsi encore la couleur qui peut se mesurer par la
longueur d'onde.

Malheureusement, nous n'avons rien trouve encore, que je
sache, en ce qui concerne l'odeur et le gout. La cause de c,es

sensations ne fait varier aucun phenomene physique. La
decouverte d'uri tel phenomene serait capitale et je la propose
ä nos physiciens. Actuellement done, force nous est de nous
contenter des sensations elles-memes d'odeur et de goüt pour
essayer d'objectiver leurs causes.

Les odeurs et les saveurs ont pour resultat de produire sur
nos nerfs speciaux une excitation. Mais, dans nos aliments,
difficulte accrue, c'est un ensemble de sensations, d'oü il
resulte une impression d'ensemble, comme, dans une salle,

l'ensemble des bruits divers cree un brouhaha confus dont on
ne discerne pas les elements. II faudrait un ecran qui arreterait
telle ou telle vibration, ou une caisse de resonance: nouvelle
voie pour l'avenir.

Les centres nerveux qui nous communiquent les sensations

sont differencies. Mais l'experience montre qu'un excitant
odorant ou savoureux provoque des sensations variables en

qualite avec l'intensite, ce qui montre qu'il y a plusieurs sortes
d'odeurs et de saveurs ou, si l'on veut, que nos nerfs olfactifs
et gustatifs sont en grande diffusion et que chacun vibre pour
son compte. (Ainsi, dans la perception des couleurs par l'ceil, le

blanc faible parait bleu, le blanc fort plus rouge.) Ainsi, le

farnesol donne une odeur de fleur ä l'etat dilue et une odeur
de cedre ä l'etat concentre. On voit que la question est tres

compliquee.
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Considerons tout d'abord la sensation olfactive:

1° Elle est due, sans doute, ä la volatility des corps odorants,
bien que, parfois, il est pratiquement impossible de deceler

une perte de poids du corps odorant (muse). Cette simple
constatation nous donne une premiere idee de la difficulty
de doser analytiquement une odeur;

2° Les odeurs, pour parvenir aux narines, doivent etre
solubles dans l'eau et les lipoides de la muqueuse. Cette

derniere condition montre que notre odorat peut etre

infidele. Un chien chasse moins bien par temps sec que

par temps humide. Les alcools inferieurs sont peu odorants

parce que peu solubles dans les lipides, les alcools supe-
rieurs aussi parce que peu solubles dans 1'eau;

3° Le mecanisme de la sensation est diversement explique.
Toutes les explications aboutissent theoriquement ä la

conclusion, confirmee par l'experience, que l'odorat se

fatigue par des sensations repetees: nouvelle difficulty

pour la fidelity de la reception;
4° La variete des odeurs est tres grande, le nombre des sen¬

sations elementaires est considerable et une substance

chimique definie n'a pas obligatoirement une odeur

simple, constatation qui va nous faire abandonner, dans

le champ de nos preoccupations, l'idee d'analyser quali-
tativement les odeurs et nous fera pencher en faveur d'une

methode, plus empirique, d'apprecier en bloc l'odeur
emise par tel ou tel aliment.

Pour une telle appreciation, deux methodes sont ä notre
disposition: on peut, en premier lieu, comparer deux odeurs

semblables et mesurer ainsi le pouvoir odorant d'une substance

par rapport ä une autre prise comme type. Cette operation ne

peut etre faite qu'en flairant successivement les deux substances

et non simultanement comme peut le faire l'oeil (colorimetre,
polarimetre).

Une autre methode sera celle dite du seuil de sensation: moins

une substance est odorante, plus une forte concentration est

necessaire. Cette methode ne determine le pouvoir odorant que

pour une intensity particuliere de la sensation. Elle a ma prefe-
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rence dans le domaine des denrees alimentaires. Pour la mise

en ceuvre, on opere ainsi: on vaporise une quantite mesuree
de substance dans un volume mesure d'air et on diminue succes-
sivement la quantite jusqu'au seuil de perception.

Entre en jeu, comme difficulte, le coefficient personnel qui
est considerable. C'est l'homme qui est l'etalon de mesure.
Or, en procedant a des experiences etablies sur de nombreuses

personnes, j'ai constate, d'une part, que beaucoup ne sont pas
capables de reconnaitre une odeur banale qui leur est soumise,
mais, d'autre part, que l'education sensorielle est possible et

qu'on peut ameliorer considerablement les capacites olfactives
de gens qui n'ont pas le sens de l'odorat amoindri ou altere par
un etat pathologique, en respectant quelques principes etablis
sur des faits experimentaux.

Quels sont les faits experimentaux objectifs sur lesquels
1'appreciation olfactive peut etablir quelques, regies d'appli-
cation Voici les principales:

1° Dans un melange, une odeur dite forte cache une odeur

plus faible et peut l'effacer completement;
2° Deux odeurs de la meme espece (homologues) se renfor-

cent, tandis que deux odeurs d'especes differentes s'atte-
nuent reciproquement;

3° Telle ou telle odeur n'est plus pergue ä la longue par
fatigue sensorielle, tandis que d'autres s'imposent plus
longtemps;

4° Certaines substances peu ou pas odorantes attenuent, par
leur presence, la perception d'une autre odeur qui parai-
trait plus accentuee si eile etait llairee seule, et cela dans

une proportion plus forte que la proportion de dilution.

II convient encore de rappeler que l'odorimetrie est autre
chose que l'olfactometrie, parce que chaque personne a un sens

olfactif d'une sensibilite speciale, comme on a la vue plus ou
moins percante et plus ou moins exacte. II faudra done s'assurer,

avant toute experience, si l'experimentateur est normal,
e'est-a-dire si sa sensibilite est du meme ordre que celle du plus
grand nombre, ou mieux, d'un experimentateur dejä eprouve.
II faut tenir compte, par consequent, des facteurs subjectifs:
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1° La sensibilize olfactive d'une meme personne n'est pas

constante;

2° Elle depend de l'heure, de l'etat de jeüne, de la fatigue
sensorielle, des odeurs deja perfues, de la sante actuelle,

etc.;

3° L'exercice developpe dans une grande mesure la sensibilite

personnelle.

Citons encore que, dans un melange d'odeurs alimentaires,
une odeur plus connue, plus agreable ou plus desagreable, met
dans le melange une note dominante. Toutes ces difficultes
meriteraient d'etre etudiees plus profondement encore.

La capacite olfactive a ete beaucoup etudiee par les physio-
logistes. Plusieurs methodes de mensuration ont ete proposees,
dont je ne retiendrai que la suivante, due ä Passy, parce qu'elle
a constitue la base de mes experiences et qu'elle s'adapte aise-

ment ä 1'appreciation des denrees et boissons.

On dissout 1 dg de camphre dans 100 cm3 d'alcool. De cette
solution mere, on prend 1 cm3 qu'on dilue encore dans 20 cm3

d'eau. De cette derniere dilution, dont chaque centimetre cube

contient 50 y de camphre, on place, dans un flacon d'un litre
bouche ä l'emeri 0,1 cm3 (5 y). La solution camphree s'eva-

pore lentement (favoriser l'evaporation par rotation dans le

ballon). Au bout d'une heure, on flaire. La quantite de 5y par
litre d'air etant le seuil normal de la perception odorante, on

peut ainsi se rendre compte de sa propre sensibilite. Ce procede

suppose que tout ou presque tout le camphre s'est evapore et

reparti dans le ballon. En prenant des quantites plus faibles ou

plus fortes, on peut serrer de plus pres l'estimation de son

degre de sensibilite.
En possession de l'estimation de sa propre sensibilite, on

peut passer ä l'examen olfactif selon la methode systematique

que je propose. L'idee maitresse qui m'a guide est d'etablir

par comparaison olfactive le seuil sensible de telle ou telle
denree ou boisson, en utilisant les flacons ä deguster coniques
fermes ä la partie superieure par un large bouchon de verre
rode ä l'emeri, d'une contenance d'environ 100 cm3.
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On est arrive ainsi ä etablir le seuil de perception de beau-

coup de substances, dont je cite quelques-unes, interessant les

denrees alimentaires.

Acetone y 4 dans un litre d'air
Acetaldehyde »0,7 » »

Ether ethylique »1 » »

Benzaldehyde » 0.4 » »

Coumarine » 0,01 » »

Acide acetique »5 » »

Acetate de methyle »2 » »

Alcool oenantyhlique »1 » »

Vanilline » 0,0005 » »

Iluile de poivre » 0,6 » »

Pour le sens du gout, qui est aussi mis ä contribution, l'exa-
men gustatif se pratique, en general, ainsi que j'en ai fait la

remarque, en meme temps que l'examen olfactif, comme
confondu avec lui. II est assez difficile de les dissocier physio-
logiquement car, pendant la gustation, les aromes passent par
l'arriere-bouche jusqu'aux nerfs olfactifs, de sorte que les deux
sensations se pergoivent ensemble. Cependant, si Ton se pince
les narines pour les obturer, la sensation olfactive se reduit ä

peu de chose.

La sensation du gout a toutefois un certain avantage sur
celle de l'olfaction: eile est plus simple ä percevoir et ä ordon-

ner car les saveurs peuvent se classer en un plus petit nombre
d'especes. Elles se resument en quatre sortes fondamentales:
les saveurs salees, les sucrees, les acides, les ameres.

Les physiologistes ont naturellement beaucoup etudie la
fonction gustative, elle aussi; ils ont etabli quelques regies a

observer lorsqu'on procede ä cet exercice. Ces regies sont ä peu

pres les memes que lors de l'olfaction, mais quelques-unes sont
specif!ques de la gustation: il faut tenir la langue dans la bouche,
etre assis commodement, ne pas faire subir aux papilles du gout
des impressions d'ordre mecanique (chaleur, brülure, etc.). II
faut encore que la substance ä essayer ait une temperature
comprise entre 10° et 20°, que l'on s'abstienne de fumer. que
les nerfs gustatifs ne soient pas fatigues par des essais trop
repetes, qu'on ne soit pas soi-meme fatigue et qu'on ne soit ni
ä jeun, ni qu'on vienne de manger ou boire abondamment. II
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faut naturellement prendre garde ä la toxicite eventuelle de la
substance examinee. La saveur amere vient avec un certain
retard sur les autres, car elle se pergoit surle fond de la langue
tandis que les trois autres sont pergues par la partie anterieure
de celle-ci, la saveur sucree d'abord, la salee ensuite, puis
l'acide. II se produit des phenomenes de contraste dont il faut
se souvenir: apres le sei, l'eau parait sucree. Une solution
sucree le parait davantage si eile contient des substances ameres
ou salees, ou encore de 1'alcool, etc.

Sans nous attarder davantage sur la description complete
de tous ces phenomenes, on doit en tirer la conclusion que, de

meme que pour l'olfaction, la valeur de la sensation des saveurs
depend en grande partie de la capacite gustative de chacun
ainsi que de l'exercice qui la developpe. II faut done lä aussi

tenir compte des facteurs subjectifs:

1° La sensibilite gustative n'est pas constante chez une meme

personne;
2° Elle depend de l'heure, de l'etat de jeüne, de la fatigue

sensorielle, des saveurs dejä pergues, de la santc;
3° L'exercice developpe la sensibilite.

L'examen gustatif doit repondre ä deux questions:

a) Sent-on quelque chose;
b) Quelle est la nature de la saveur sentie.

(Test la premiere question qui est la plus importante lorsqu'on
applique le principe de rechercher et de mesurer le senil de

sensation de telle ou telle substance. Neanmoins, il importe
aussi de pouvoir dire la nature de la saveur et de lui donner

un qualificatif.
Pour cet examen, on peut proceder de deux manieres: ou

introduire dans la bouche une quantite süffisante de solution

sapide de maniere ä mouiller toute la langue, ou toucher la

langue d'une goutte ou d'une particule de substance, au moyen
d'une baguette, d'une pipette ou d'un pinceau. G'est la premiere
maniere que j'ai generalement choisie; elle exige l'emploi d'eau

ordinaire pour amener la substance ä l'etat de solution. On
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commencera alors par eprouver la capacite sensorielle du futur
expert degustateur et cela en lui soumettant une serie de

solutions, d'une concentration croissante, et choisies ad hoc. On

prendra quatre sortes de substances repondant aux quatre
classes de saveurs, soit du sei de cuisine, du saccharose, de

l'acide citrique et du tanin. Cette quatrieme sorte a ete la plus
delicate ä choisir; on pourrait remplacer le tanin par la cafeine.
On ne trouve dans la litterature que tres peu d'indications ä

ce sujet et surtout que de rares renseignements sur le seuil de

sensation «normal» de ces saveurs. J'ai done du moi-meme
etablir ces seuils dont je donne les resultats dans la tabelle
ci-apres. Dans la deuxieme colonne, je mets en comparaison les

chiffres de Junk tels qu'il les donne en quantite nette de

substance (Junk semble avoir opere comme moi avec des solutions
dont il prend 5 cm3 dans la bouche).

I

Seuil
minimum
de percep¬

tion
Solution
aqueuse

Soit en
quantity
absolue

dans 5cme

Soit, en quantite
absolue

dans 5 crne
Valeurs de .Tunk

% g R

Sei 0,15 0.007 0,003
Sucre 0,5 0,025 0,24
Acide citrique 0,025 0,00125 0,0007-0,0011
Tanin 0,001 0,00005 —
Cafeine 0,001 0,0002 0,00023

Ces chiffres sont ä peu pres du merne ordre (la valeur sucre
de Junk est manifestement erronee et doit etre imputee ä une
faute d'impression) et se confirment mutuellement. On peut
done les considerer comme les seuils moyens de perception que
doivent presenter les personnes dont le sens du goüt est normal,
ceci en operant dans les conditions indiquees plus haut.

Apres avoir ainsi controle la capacite gustative de celui qui
va proceder ä l'examen d'une denree ou d'une boisson, on

peut passer k cet examen qui consistera ä en trouver le seuil de

saveur perceptible. II faudra done diluer cette substance, et
cela dans une proportion qui dependra de l'intensite de sa

saveur. Cette dilution sera evidemment proportionnee ä la
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valeur gustative de la denree ou de la boisson analysee. Mais

nous n'avons pas generalement affaire avec des substances qui
ne possedent qu'une seule sorte de saveur. Les denrees alimen-
taires sont complexes et leur valeur dependra autant d'une de

leurs saveurs que d'une autre. Or, la dilution jusqu'au seuil de

perception d'une saveur risque d'aller bien au-delä du seuil de

perception d'une autre. II faut done choisir dans cliaque cas

quelle est la saveur la plus caracteristique et la plus representative

du produit analyse.
Prenons maintenant quelques exemples pour montrer ce que

l'on peut faire avec ces methodes dites subjectives.

Vins.

La reponse ä donner pour cette boisson est triple. Selon les

cas, on a ä dire:

1° Si le vin est entier;
2° Si le vin correspond ä l'origine sous laquelle il est designe;
3° Si le vin est altere, aigri, etc.

1. La fabrication de vins mouilles, artificiels, a pour resultat
de diminuer la quantite de substances odorantes. Je me suis

done efforce d'etablir le seuil olfactif d'un vin ordinaire normal

pour une personne douee d'une sensibilite convenable. Or, les

principales substances odorantes d'un vin sont: l'alcool, l'acide

acetique, l'ether acetique, les ethers oenanthiliques, 1'acetal-

dehyde, les matieres azotees volatiles, le fuselöl. En se repor-
tant ä la tabelle (ci-dessous), on trouvera dans la colonne a)

les quantites moyennes en milligrammes par litre de ces subs-

a 6 c d

Alcool 100 000 5 1 0,57
Acide acetique 1000 0,05 0,03 0,04
Ether acetique 1000-5000 0,05-0,25 0,0005 0,0007
Ether cenanthy-

lique 250 0,0125 0,002 0,001
Acetaldehyde 10 0,0005 0,001 —
Matieres azotees

volatiles 1000-3000 0,05-0,15 — —
Fuselöl 4000 0,2 0,001 0,001
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tances dans le vin; dans la colonne b) les quantites en

milligrammes dans 0,05 cm3; dans la colonne c) le seuil de sensibilite

en milligrammes par 100 cm3 d'atmosphere de ces substances

que j'ai evalue moi-meme; dans la colonne d) ce meme seuil

donne par la litterature.
On voit done qu'en deposant 0,05 cm3 de vin, au moven

d'une pipette capillaire, dans un verre ä deguster, on se trouve
proche des conditions requises du seuil de sensibilite, et meme

un peu au-dessus pour quelques elements odorants. Mais
1'alcool qui se trouve en quantites assez fortes est une de ces

substances dont je parle plus haut qui attenue la perception
olfactive des autres. D'autre part, on n'arrive vraiment pas ä

evaporer la goutte entiere de vin dans le verre, de sorte que
l'espace de 100 cm3 ne contient pas la totalite des substances

volatiles de cette goutte. Mais, comme on opere par comparai-
son avec un vin normal, il suffit que les conditions d'experience
soient les monies, en particulier la temperature et le temps
d'attente avant le flairage. Pour ce dernier facteur, l'experience
m'a montre que le laps d'une heure est le plus convenable, si

i'on a soin de faire couler la goutte le long de la paroi de temps ä

autre. Si la quantite de 0,05 cm3 semble delicate ä mesurer, on

peut soit diluer au prealable le vin avec de l'eau (1: 1) et en

prelever 0,1 cm3, soit utiliser un flacon ou un ballon plus grand
dans lequel on deposera une quantite de vin proportionnelle-
ment plus grande. La dilution doit etre faite avec de l'eau
ordinaire sans odeur et aussi peu alcaline que possible, non
avec de 1'alcool qui cacherait en grande partie le bouquet du
vin. Fait dans les conditions indiquees, l'examen olfactif du vin
donne une appreciation interessante. Avec quelque exercice,
on distinguera la qualite du vin, notamment si le vin est mouille.

2. Pour juger de l'origine d'un vin, on peut ä la rigueur operer
comme plus haut, c'est-ä-dire avec une faible quantite, mais,
avant tout, par comparaison avec un vin d'une origine sure.

Cependant, on se trouvera bien d'effectuer plusieurs series

d'essais avec des quantites croissantes 0,1; 0,2; 0,5. Mais, lä

encore, 1'alcool en quantite plus notable attenue la sensation
olfactive.
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3. L'appreeiation d'un vin aigri, avec une teneur de 0,2%
en acide acetique, est appreciable dejä avec 0,05 cm3, surtout,

par comparaison avec un vin sain (moins de 0,1%). Si l'on
prend plus de 0,05, l'odeur est lä aussi couverte par celle de

l'alcool. II est mieux de prendre moins (0,02) de vin, ce qui est

possible avec une pipette capillaire. En diluant le vin pour en

prelever un volume plus grand, on obtient une sensation
olfactive moins accusee.

Eaux-de-vie.

On possede, selon les travaux de Vegezzi et Haller, une etude
fouillee sur la degustation des eaux-de-vie, les regies ä observer

pour l'executer et quelques resultats interessants. Mais il
semble que ces auteurs ont envisage l'emploi simultane du goüt
et de l'odorat, puisqu'ils emploient constamment l'expression
« degustation et que pour l'appreeiation qualitative ils operent
sur 15 cm3 d'eau-de-vie dilues ä 50 cm3 avec de l'eau. Cepen-

dant, pour l'appreeiation quantitative, il est evident qu'il
s'agit de 1'olfaction exclusivement. Si, pour l'appreeiation
qualitative, les resultats sont exprimes necessairement en termes
de qualite qui sont toujours un peu vagues, en revanche, pour
l'appreeiation quantitative, les auteurs ont obtenu des valeurs

qui indiquent jusqu'ä quelle dilution telle ou telle eau-de-vie
est encore perceptible ä l'odorat. Le seuil de perception est le

meme que j'ai obtenu moi-meme par ma methode de la goutte
dans un flacon ä degustation. II faut prendre garde que des

resultats tres differents s'observent selon qu'on laisse l'eau-
de-vie diluee sans 1'agiter dans le flacon ou qu'au contraire
on la secoue dans le flacon bouche. A mon avis, le premier
mode est preferable car on est plus sür d'operer ainsi dans des

conditions toujours identiques. II faut tenir compte de la

temperature du local et du laps de temps qui s'ecoule

avant l'essai. Gelui-ci peut se faire soit sur l'eau-de-vie, soit

sur les parties de la distillation fractionnee. Cette derniere
methode semble toutefois donrxer des resultats moins
constants. La premiere fraction est tres chargee de substances

odorantes de nature diverse, les autres ne donnent pas
grand-chose.
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Vegezzi et Haller ont aussi publie une methode quantitative
sur l'eau-de-vie traitee avec du charbon. II ne me parait pas

que ce soit tres heureux. L'odeur qui reste apres le traitement
n'a rien du spiritueux primitif; eile est d'une nature resineuse

qui deconcerte. Comme les auteurs le disent, en outre, la qualite
du charbon a une grande importance. Le travail ne cite aucune
conclusion d'ordre quantitatif.

En definitive, l'experience m'a montre que les resultats les

plus sensibles s'obtiennent de la maniere suivante: diluer 1 cm3

d'eau-de-vie ä 40% avec de l'eau autant qu'il est possible pour
que, de cette dilution, 0,05 cm3, au plus 0,1 ou 0,2, manifeste

une odeur perceptible au bout d'une heure dans le flacon ä

deguster. (On pourrait aussi operer en tenant le flacon entre
les paumes des deux mains, pendant une minute, tout en

secouant le verre. L'odeur se pergoit avec trois ou quatre fois

moins de substance, mais elle est d'une autre nature. Cepen-

dant, on n'est pas assure que, ce faisant, on opere toujours
dans les memes conditions comparatives.) Mon principe repose
sur cette constatation qu'il est preferable d'eprouver le plus
petit volume possible qu'un plus fort volume d'une dilution
plus poussee. En outre, il vaut mieux prendre l'eau-de-vie telle

quelle plutot que traitee par du charbon ou fractionnee par
distillation.

Pour le kirsch et le rhum, la premiere dilution est de: 1: 1000;

pour l'eau-de-vie de vin, eile est de 1: 500; pour la gentiane,
1: 2000.

Quant aux conclusions ä tirer de cette epreuve olfactive, il
faudra toujours se rappeler que les eaux-de-vie sont extremement
diverses en intensite odorante, meme celles qui sont exemptes
de toute falsification. II y a encore, je crois, une etude tres
serree ä faire pour savoir jusqu'ä quel point cette diversite
correspond ä la realite. Mais il n'en reste pas moins que les

substances donnant le « bouquet » se trouvent dans les eaux-de-vie

en quantite ne depassant pas quelques milligrammes par litre.

Vinaigres.

Ce qui donne de la valeur au vinaigre, ce n'est pas tant la

teneur en acide acetique que le parfum. II est constant que le
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vinaigre de vin est plus parfume que le vinaigre d'alcool, de

sorte qu'il est plus apprecie par le consommateur. L'odori-
metrie peut done ici trouver son emploi. En m'inspirant de la

meme methode que pour le vin, j'ai tout d'abord opere avec

0,05 cm3 de vinaigre dans le verre ä deguster. Dans ces conditions,

le vinaigre de vin degage un bouquet tres nettement
different de celui d'un vinaigre d'alcool. Avec une quantite
egale d'une dilution au 1/10, les resultats sont encore plus

remarquables: on ne sent rien avec le vinaigre d'alcool, tandis

que le vinaigre de vin degage une odeur aromatique tres nette.
Les vinaigres sont, eux aussi, tres differents les uns des autres
selon leur mode de fabrication. La conclusion quantitative qu'on
peut tirer de cet examen porte done surtout sur la valeur
condimentaire du vinaigre considere. Renseignements tres

important cependant, puisque, je le repete, e'est l'arome qui
eonfere au vinaigre de vin sa valeur marchande superieure.

Vanille et produits vanillines.

II fallait, selon ma methode, chercher le seuil de sensibilite
olfactive de la vanilline. Ce seuil fut trouve ä % y- Si l'on
prend 10 mg de vanilline, qu'on les humecte avec un peu
d'alcool pour la dissolution et qu'on porte la dilution ä 1 litre
avec de l'eau, on trouve que 0,05 cm3 donne juste une sensation

odorante dans le verre ä deguster. Mais si l'on deguste cette
dilution on constatera que la saveur de vanilline est nettement
plus accusee. L'essai olfactif est ainsi en defaut dans ce cas,

puisqu'il est moins sensible que l'essai gustatif. II est possible

que e'est le solvant eau qui, jouant le role d'attenuer la

perception olfactive, est la cause de cette defaillance.

Sucre vanilline.

L'appreciation de teneur en vanilline se fera en determinant
le seuil de sapidite du produit. Comme on ne trouve pas dans

la litterature de donnees sur le seuil de la vanilline pure, e'est-

ä-dire ä quelle dilution la vanilline est encore sensible au gout,
j'ai fait cette evaluation que j'estime ä 0,00017%. Sur cette
base, on pourra done appretier le pour-cent de vanilline, en

diluant le sucre vanillin^ jusqu'ä l'extreme limite de perception.
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Miel.

L'odeur et la saveur ont une beaucoup plus grande importance

que la simple analyse ordinaire, telle que nous la faisons

actuellement, pour differencier des miels artificiels. Ceux-ci sont
aromatises artificiellement (voir plus loin huiles essentielles).
Les dosages d'aröme et leur recherche qualitative sont done

illusoires.
On a indique comme composants odorants:

des aldehydes,
du diacetyle;
l'acetylmethylcarbinol,
l'ether methylique d'acide anthranilique (orange).

Les nectars provenant des plantes sont evidemment fort
variables. Done, les essais olfactif et gustatif l'emportent en

valeur sur la methode analytique. On reconnalt ainsi le miel
de tilleul et d'autres fleurs de chez nous.

Ceux des pays plus chauds de l'Europe se traduisent par
l'odeur de rose (miel de l'Hvmete), d'orange, lavande, thym.

Ceux des pays exotiques, par les plantes de ces pays: vanille,
anis, coumarine, eucalyptus.

Pour mieux apprecier l'odeur, il est recommande de triturer
le miel avec du plätre.

L'Extrait de viande se distingue des extraits similaires vege-

taux par la presence de creatinine en quantite bien connue dont
le dosage est aise. La saveur des deux sortes de produits est
ä peu pres la meme et il est tres difficile de les differencier par
le gout. La methode analytique l'emporte ici mais, d'autre part,
il y a une grande difference entre les extraits de viande de

diverses marques qui serait due aux acides amines. Si on ne

peut faire le dosage total, seule la saveur permet de discriminer
telle marque d'une autre.

Huiles.

La saveur speciale de telle ou telle huile comestible (olive,
noix) n'est pas analysable car on n'en connalt pas la cause.
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Huiles etherees.

En consultant le tableau des seuils d'olfaction de quelques-
unes de ces substances, on se rendra compte que l'examen

organoleptique l'emporte de beaucoup sur le dosage chimique.
Qu'on pense ä leur emploi si generalise en confiserie, choco-

laterie, etc.
Seuil olfactif
par litre d'air

Acetaldehyde 0,7
Benzaldehyde 0,4
Citral 0,13
Acide valerianique 0,01
Huile de girofle 0,9

» d'orange 0,5
» de fraise 0,6
» de rose 0,5

Terpineol 0,18

Cafe roti.

Sa valeur repose sur sa saveur et son aröme, developpes par
le rotissage.

On n'est pas arrive ä determiner la substance qui intervient.
C'est sürement un assemblage dans lequel domine une
substance non decelee encore avec sürete. On l'attribue actuellement
ä des mercaptans dont l'odeur, par exemple celui de l'ethyl-
mercaptan, est decelable ä la dilution 1: 460.000.000.

L'analyse detaillee de ce qu'on presume etre la base du

parfum de cafe a permis toutefois la fabrication d'un tel
melange qui, ajoute ä des succedanes, permet de se rapprocher
d'une faijon interessante du vrai cafe.

The.

La saveur est due a un tanin dont on ne connait pas la
composition; le dosage du tanin est done sans valeur pour
1'estimation de la qualite.

Le parfum est du ä une huile etheree qui se forme lors de la
fermentation (0,6 ä 1%). On y trouve l'alcool methvlique, le

salicylate de methyle, l'acetone et un alcool C3H11OH.
Done il n'est pas question de dosage, car le dosage de l'huile

etheree et de ses elements est ou trop grossier, ou insuffisant.

Archives. Yol. 28. — Mai-Juin 1946. 8
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Cacao.

La substance qui est cause du partum et de la saveur est

encore inconnue. Elle est soluble dans la graisse qui la retient
(buile de cacao).

En conclusion, je pense avoir demontre que l'appreciation
de l'odeur et de la saveur des aliments est, dans l'etat actuel
de nos connaissances, necessaire et indispensable, mais qu'elle
peut et doit etre executee selon des regies etablies et rigoureu-
sement respectees. Nos connaissances analytiques sont encore
minimes. Elles doivent etre aussi completees par une etude

toujours plus poussee. Mais il y a tout lieu de presumer qu'elles
n'atteindront pas partout un resultat tel que la methode

subjective puisse etre laissee de cote. Celle-ci doit etre aussi

perfectionnee et ce perfectionnement releve de la recherche

scientifique, laquelle doit compter sur l'aide de la physique et
de la physiologie.

II convient d'attirer l'attention sur ces problemes et de ne

pas laisser le chimiste alimentaire seul pour les resoudre.
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