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Quand la chimie du vin éclaire celle du
chocolat

Les polyphénols sont des composés naturellement présents dans la
plupart des végétaux que nous consommons frais ou transformés.
Ils sont appréciés pour leurs qualités d’antioxydants naturels.
Le raisin et la feve de cacao sont particuliérement riches en
polyphénols dont Iépicatéchine. L'éthanal, un métabolite naturel,
est produit lors de la fermentation du raisin en vin et de la féve de
cacao en chocolat. Dans le mofit de raisin, la grande réactivité des
polyphénols et de I¥thanal permet de former des tanins complexes,
composés polymériques naturels reliés par un pont éthyl, I'éthanal
jouant un role d'espaceur.

» RESULTATS

La spectrométrie de masse a haute résolution non ciblée permet
d’identifier dans des matrices complexes des composés difficilement
analysables du fait de leurs faibles concentration et/ou réponse
spectrale. Cependant, le trés grand nombre de signaux a analyser
et a trier (plus de 10000 composés détectés) dépasse largement les
possibilités dexploitation manuelle de cette information. Le calcul
du défaut de masse de Kendrick permet d'automatiser 'alignement
des composés polymériques en classes homogenes présentant les
mémes motifs répétés. Ainsi, plus de 70 composés incluant un
espaceur « pont éthyl » fixé a Iépicatéchine sont identifiés dans
une solution modele simple (éthanal + épicatéchine) au pH du vin.
Les tannins de la série (épicatechine-éthyl)n-épicatechine jusqu’a
I'undécamere (n=10) sont les polymeres les plus abondants. Dans
le vin, les tanins pontés épicatechine-éthyl-(épicatechine)n sont
également détectés.

Cette connaissance acquise sur les motts de raisin et le vin
a conduit a émettre 'hypothése de polymeres issus de cette
chimie dans la féve de cacao fermentée et le chocolat. Nous
avons effectivement identifié des polymeres épicatechine-éthyl-
épicatechine et épicatechine-ethyl-(épicatéchine)2 en solution
modele contenant de l'éthanal, de 1'épicatéchine et un isomere
du dimere d'épicatéchine (la procyanidine B2). Dans la feve de
cacao fermentée, ces tanins pontés font partie des marqueurs de
prédiction de la qualité du chocolat.

» PERSPECTIVES

Nous nous appuierons sur notre connaissance des tanins du vin et
nous utiliserons 'approche du défaut de masse de Kendrick pour
préciser le paralleéle des évolutions des polyphénols dans ces deux
matrices alimentaires fermentées. Cette approche permettra de
préciser 'impact de ces tanins dans la prédiction et également dans
la perception de la qualité des chocolats.




