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L’arôme du cassis :
• L’arôme des baies de cassis est composé de plus de

200 molécules aromatiques.
• Ces molécules sont essentiellement des terpènes,

terpénoïdes, esters, cétones, aldéhydes….

• L’arôme du  bourgeon de cassis, quant à lui, est 
caractérisé par le 4-méthoxy-2-méthyl-2-butanéthiol 
(descripteur « pipi de chat »).

• L’arôme des baies de cassis peut être impacté par
plusieurs facteurs:

• De même l’arôme de la crème de cassis peut varier en
fonction de plusieurs paramètres:

Objectifs & Enjeux :
• Caractérisation des molécules odorantes des baies de Noir de Bourgogne et de baies issues des

croisements génomiques, ainsi que celles des crèmes expérimentales fabriquées à partir de ces baies.
• Etude de l’impact du génome sur la qualité organoleptique des baies tout en prenant en compte

l’impact de la congélation, de l’éthanol et du sucre.

Le cassis :

Champ de Cassis

Bourgeons

Feuilles

Baies

Fleurs

Nom botanique: Ribes nigrum
Famille: Grossulariaceae

Partie Bourgeon Baie
[4-méthoxy-2-méthyl-2-butanéthiol] 800 à 2000 µg/kg quelques µg/kg

Nom Espèce Descripteur
Alpha-pinène Terpène Pin, boisé, résine…

Butanoate d’éthyle Ester Fruité, cognac…

Nonanal Aldéhyde Citrus, frais, vert…

Linalol Terpénoïde Citron, floral…

Environnement 
(climat, parasite, maladie…)

Espèce 
(génomes, croisements…)

Degré de maturité 
(récolte, conservation…)

Extraction 
(macération, pressage…)

Congélation
(vitesse, temps…)

Environnement 
(température, luminosité…)

Vieillissement 
(temps, enzyme…)

Ethanol 
(concentration…)

Sucre
(concentration…)

Bibliographie :
• Quel est l’impact du génome?

• Quel est l’impact de la congélation?

• Quel est l’impact de l’éthanol?

(Jung, Fastowski et al. 2017)

Baies de 
cassis

SPME

Conclusion & perspectives :
L’arôme de cassis est complexe et peut être impacté par de
nombreux facteurs intra et extrinsèques, qu’il faudra prendre en
compte dans cette étude

(Hempfling, Fastowski et al. 2013)
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(Câmara, Alves et al. 2005)
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