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Une sensibilité au sucrée non localisée contrairement a une croyance
encore parfois enseignée
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Bitter Salty Umami Sour
Haning, 1901 ; Boring 1942 Chandrashekar et al. 2006 Unité Sous Contrat
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;so Au départ, il y a des récepteurs...
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Chandrashekar et al. 2006, Dubois, 2016




y “S( :‘ Du « sucre » plus ou moins sucré en fonction de la matrice
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 Plusilyadeglucose & fructose plus le vin est
sucré...

Zamora et al., 2006, Calvifio et al., 1993, Le Calvé et al., 2008

(Burns and Noble, 1985)

10 12 14 16 18 20 22
Sucrose %B(W/V)

FIG. 3. MEAN SWEETNESS INTENSITY OF VERMOUTHS AS A FUNCTION
OF SUCROSE CONCENTRATION
Log; functions have been fitted to data sets ABCD and GHJD (r® = 0.998;
0.947, respectively). Relationshipa among the samples in composition and
physical viscosity are shown in Fig. 1.
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La perception d’un stimulus est généralement fonction de |la
concentration de celui-ci
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so Des interactions avec les autres composés sapides qui viennent moduler la

( = perception sucrée
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e La sucrosité est réduite par 100.0
I'augmentation de l'acidité, la
. . 80.0
diminution du pH
& I
7]
2 60.0 I c
 Les différences de sucrosité ‘g L c
A crpe \ b
peuvent étre plus difficiles a B 400 - b ab b T :
. , a - :
percevoir en présence d’'une a
forte acidité 20.0 -
0.0 - . T
3.0 3.4 1.8 pH
B Fructose 11.1 mM O Fructose 25.0 mM O Fructose 38.9 mM
Zamora et al, 2006 en solution modéle hydroalcoolique |NRA@

Unité Sous Contrat
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Un role suppresseur des composés amers en lien avec les molécules, les
4 ﬂS( ;- concentrations et la matrice

% -
SO : COLE SUPERIEURE

D'AGRICULTURES

Angers Loire 40
= 30
: I
. . ;. w 20 \ S ‘
 Unimpact bien connu de la caféine - 1 T _
, 10
sur le sucré E l IJ_I
-
0oz
5 8 30
- N 20
L
= 10
Lt
L
o
L
o

CIwater
/2

292-13
585
585-76
1170
170-52
Sucrose - Caféine

Figure 2. Histograms representing perceived sweetness of single
and binary mixtures stimuli.

Calvino 1993 et al, dans de I'eau, de la
gélatine et du Carboxyméthylcellulose
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Y Un role suppresseur des composés amers en lien avec les molécules, les
& ‘SQ concentrations et la matrice
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 Unimpact bien connu de la caféine
sur le sucré

Time to maximum

* Peu de travaux sur les polyphénols
et avec des résultats contrastés

ash -
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Ishikawa et al, 1995 dans du vin .
Unité Sous Contrat
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‘so Des interactions démontrées dans tous les sens...
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(a) Sweet (b)) ppressed Sweel N ppressed
il effect N +
virabiy o e el

* Des effets d’interactions qui peuvent / \ /‘éd e

différer selon les concentrations S E— > s R e

S Z

* Silasucrosité est impacté par l'acidité L ! o il effct BL .

et I'amertume, il est clair que la Bitter

sucrosité impact en retour ces deux et

saveurs...
* Mais avec de grandes différences

inter-individuelles

fuil et ¥ mippeaed Keast and Breslin, 2003

Fig. 6. Schematic review of binary tasie inleractions. (a) represenis @ review ol interacizons of taste gualities rom the expansive porison of the carve,
(b ropresemts the lEncar placse amd (c) the compressayve phase. Bescanch mvestigating laste—taste interactsons is vanahble for a mumber of reasons (soc
text Bection 6) and ibe schematic revicws are merely indications of what bappens to taste qualities when two are mived together (Anderson, 1950
Baricwhuk, 1975; BeebeaCenter ¢t al, 193%; Breslin & Beavchamp, 1995 Breslin, 1994 Calvino et al, 1990; Calvine & Garndo, 1991; Cameron,
1947 Crage. 1937 De Graal & Frjlers, 1989 Fabian & Bum, 1943 Foler, Sharon, Chauncey & Shannon, 1965 Frank o al. 1993 Frjiors &
Schaflersteim, 1954; Gillan, 1983; Callette, 1935 Gregaon & BMoCowen, 1963; Hellemann, 1992; Hopkina, 195); Indow, 1968, Kamen of al.. 1961;
Kgasg ¢ al, 200 Kead & Brachn, D000 Koremer, 1917, Kroges, 1985 Kroces & Bameshuk, 1985, Lawkea, 19790 Molinsde & Falay, 1990

Fanghomn, 19600, 1961, 1961, 1965, Prescolt of al., 2001; Schafferstom & Friglors, 1990, 1993, Schallmam of al., 1985, 1994, 2000k Sostirom & Caime
1095 von Skram, 196 Yokomikas o 1903 Zut, 592



D’autres composés véhiculent également une composante sucree
L'éthanol ?
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* |'ajout d’éthanol est parfois décrit 100.0
avec un caractére sucrant 200 |
" U
W
_E_ 60.0 - 18 d
§ . L c ¢ ©
. A ’ 40.0 A
* Mais peut-&tre conséquence d’une @ a2 . g
interaction avec 'amertume 200 - i_L
0.0 - -
2.0 4.0 12.0
m pH 3.0; fructose 11.1 mM B pH 3.0; fructose 38.9 mM Ethanol (% viv)
O pH 3.8; fructose 11.1 mM @ pH 3.8; fructose 38.9 mM

FIG. 4. SWEETNESS MEAN INTENSITY OF FRUCTOSE (11.1 and 38.9 mM)-TARTARIC
ACID (pH = 3.0 and 3.8) MIXTURES, IN ETHANOL AT 2.0, 4.0 AND 12.0% v/v LEVELS
(+ONE STANDARD ERROR OF THE MEAN; TUKEY TEST, DIFFERENT LETTERS
CORRESPOND TO SIGNIFICANT DIFFERENCES P < 0.05)

Zamora et al, 2006 en solution modéle hydroalcoolique |NRA®

Unité Sous Contrat
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V 4 ‘S‘ ; * D’autres composés a prendre en compte...

ECOLE SUPERIEURE Le COZ ?
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e Laprésence de CO2 diminue la perception : SUCROSE
sucrl)'ée " " 100 - (A)

B [] Uncarbonated
[#] Carbonated

e (11T (8 1118 | O
|

Cowart et al, 1998 en solution acqueuse IN R Ae

Unité Sous Contrat
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. )s< ; D’autres composés a prendre en compte...
| - =

S : COLE SUPERIEURE
D'AGRICULTURES
Anaare | oir .
Angers Loire Cometto-Muniz et al, 1987

e Laprésence de CO2 diminue la perception
sucrée

* Mais a nouveau, ¢a dépend de la
concentration en sucre et en CO2

10!
* Le glycérol est également parfois décrit avec

une composante sucrée mais ce n’est pas
consensuel

1 LlIJ.

Perceived sweetness
1

Noble et al, 1984, Jones et al, 2008 ; Marchal et al. 2004

* Et d’autres molécules non volatiles dont des
protéines (HSP12) et aussi epi-dihydrophaseic
acid-3'-0O-B-glucopyranoside (epi-DPA-G) et . . |
astilbin peuvent intervenir et d’autres 102

molécules sont en cours d’identifcation 5““’“5? concentration/mM '
Figure 5. Perceived sweetness as a function of

Marchal et al. 2004, Cretin 2019, Winstel 2019 sucrose concentration in the presence of
archal et al. 2004, Cretin 2019, Winste 0 (o), 20 (o), 60 (A), and 80 (¢) vol% CO.,.

1 I L__1
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De nombreuses études décrivent le
phénomene de congruence et

I"impact sur la sucrosité

Labbe et al., 2006, Murphy and Cain,
1980, Frank and Byram, 1988, Lavin
and Lawless, 1998, Stevenson et al.,
1999, Djordjevic et al., 2004, Le Calvé
etal.,, 2008, Prescott, 1999

Peu étudié dans le vin mais observé
dans le cidre en lien avec la typicité
des cidres et la concentration de
sucre (35-40g/L)

Symoneaux et al. 2015

Observable dans le vin si on arrive a
surexprimer des aromatiques
« sucrées »

Godt Sucré

Un impact possible des aromes sur la sucrosité percue

B AvEC PINCE NEZ
1t SANS PINCE NEZ

li

C21 C23 C31 CO2 C11 Ci17 C10 CO5 CO1 CO3 CO7 C15 C18 C19 C22 C27
\ )

]\
I Y

Animal, Foin, Terreux Fruité, Compoté

INRAC

Unité Sous Contrat
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SO Finalement, le vin est avant tout plaisir et hédonisme... qu’en est il du sucré ?
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e |attrait pour le sucre est inné

Steiner 1977

* Puis une évolution pour aller vers
des produits plus complexes, parfois
plus contrastés et pouvant ne pas
étre sucrée du tout...

la seionce pour o vie, Ihumin, fa terre

Unité Sous Contrat




y “S( :‘ Finalement, le vin est avant tout plaisir et hédonisme... qu’en est il du sucré ?
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75 1
e L|attrait pour le sucre est inné -
Steiner 1977 E 65 4
g 60 -
E 55 +
* Puis une évolution pour aller vers des £ s Sona-Esteves ot ol 2017
produits plus complexes, parfois plus % s in red wine
contrastes et pouvant ne pas étre sucrée du a0 L—, : : : :
2g/1 4g/l 8g/l 16g/l 32g/l
tout... Added sugar (g/L)
* Des effets de seuils, des différences entre les 0 F -
individus o L -
— Lexpertise, de caractéristique socio- S : - .
démographique $ °r e ¢ ]
Sena-Esteves et al 2017, Blackman et al 2010 § 4r Froas gy E '
— Le contexte de consommation 2 F ]
Symoneaux 2004 sur rosés en CLT et Symoneaux et al 2021 o b E
sur du jus de pommes ;' ;' ;I g' :I ;I ;I :I ;' ;' ;I ;' ;' INWR AQ}
— La dimension sociale = Unité Sous Contrat
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En résumeé

Le sucré est apporté par les composés sucrants mais en interaction tres fortes avec les autres

composeés de la matrice

De tres fortes différences perceptives entre les individus

Un sucré qui est souvent apprécié... mais dans
la limite du raisonnable d’ou I'intérét des études
hédoniques...

...intégrant les effets du contexte et une diversité
de consommateurs

Deux familles de vins

Deux ambiances

Deux ou trois associations

Unité Sous Contrat
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