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® Résumé

L’effet de la composition en acides gras sur les composés odorants de la chair de truite fario a été évalué. Les
filets provenaient de trois groupes de poissons alimentés avec des aliments contenant soit de I’huile de poisson,
soit de I’huile de soja, soit de 1’huile de lin. La composition en acides gras de la chair des poissons refléte celle
des aliments. Trente et un composés odorants ont été détectés par couplage chromatographie en phase
gazeuse/olfactométrie. La plupart de ces composés provenaient de 1’oxydation des acides gras insaturés. Certains
composés sont détectés indépendamment de I’alimentation et contribuent fortement a 1’odeur de la chair de la
truite fario, il s’agit du (E)-2-pentenal, du (E)-2-pentenol et du (E)-2-hexenol. Le (E,Z)-2,4-heptadiénal est
détecté avec une fréquence élevée dans la chair des poissons qui avaient recu des aliments contenant des teneurs
¢levées d’acides gras polyinsaturés n-3 (huile de poisson et huile de lin). L’hexanal, le (E)-2-hexénal et le 2-
nonanol semblent contribuer fortement a 1’odeur de la chair des poissons ayant regu des aliments contenant des
huiles végétales. De nombreux composés odorants proviennent de 1’oxydation des acides gras mono et di-
insaturés. L’oxydation de ces composés pourrait €tre favorisée par la teneur élevée de la chair en acides gras
polyinsaturés.



