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Comprendre et modéliser les interactions des molécules odorantes
dans le vin

Voila toute I'ambition du projet INNOVAROMA?* qui débute dans le Val de Loire sur le cabernet
franc ! Ce projet combine la recherche fondamentale et appliquée dans le but d'accroitre les
connaissances sur les aromes du vin puis ceux du cidre par le transfert d’outils méthodologiques.
L’objectif étant, in fine, de proposer des itinéraires techniques d’élaboration en lien avec les profils
aromatiques recherchés des produits finis.

Les qualités aromatiques du vin, I'aréme et I'odeur, sont des éléments déterminants de la perception
du produit et il apparait donc tres important de comprendre le fonctionnement des molécules
aromatiques en mélange. Si des centaines de composés aromatiques volatils ont été mis en évidence
dans l'arome, leur contribution a la perception de I'aréme global reste complexe. Les avancées
techniques récentes ont mis en évidence I'importance des interactions dans la perception de I'odeur.
Ces mémes études pointent la nécessité d’interroger ces interactions en intégrant de nouvelles
sources de données (regles de décision, savoirs-experts) afin de dépasser les impasses dans la
compréhension et la modélisation du fonctionnement des molécules odorantes en mélange. Le
projet INNOVAROMA se propose d’établir des corrélations multiples sur deux jeux de vins distincts, a
|’aide de données issues de I'analyse sensorielle, de I'olfactométrie, et de I'analyse instrumentale de
composés volatils. Un premier jeu de vins servira a construire un modeéle pour déterminer les
interactions perceptives tandis qu’un second jeu ainsi que des bases sensorielles des équipes du
projet permettront de valider le modéle. Ce deuxiéme jeu de vins permettra également de valider en
production les acquis du projet pour la filiere vigne-vin au travers du cépage cabernet franc et de
permettre I’édition de préconisations agronomiques a destination des professionnels.

*Innovations pour I'analyse des notes odorantes des vins et des cidres
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