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� Analyse 

Ce chapitre fait le point sur les informations disponibles quant à l’utilisation des arômes de fumée pour la 
fabrication de produits de la mer fumés. L’introduction montre que les arômes de fumée, en particulier les 
fumées liquides, sont une alternative intéressante à plus d’un titre à la pratique du fumage traditionnel : ce 
type de fumage évite le stockage du bois et l’émission de fumée dans l’atmosphère ; il réduit les risques 
d’incendie. Cette technologie favorise la maîtrise de la qualité des produits fumés, avec un contrôle plus 
rigoureux de l’intensité du fumage et de la teneur en hydrocarbures aromatiques polycycliques (HAP). 
L’utilisation des fumées liquides et des arômes de fumée permet d’élargir la gamme des produits. 

Les procédés de fabrication des arômes de fumée sont décrits. La fabrication est réalisée grâce à une pyrolyse 
contrôlée à partir de bois durs principalement, sur la base d’un procédé mis au point et breveté par E.H. 
Wright à la fin du 19ème siècle. Le procédé décrit permet d’obtenir différentes classes de produits tels que les 
fumées liquides, les huiles de fumée, les poudres de fumée. Ces produits peuvent être incorporés ou déposés 
sur les produits alimentaires par douchage, par immersion, par incorporation, ou par atomisation. La 
composition de la fumée liquide ainsi que les mécanismes et les paramètres de formation des différents 
composés sont décrits. L’influence des composés volatils présents dans les arômes de fumés sur la définition 
des caractéristiques organoleptiques des produits fumés est abordé. Il ressort que les composés phénoliques 
sont des acteurs majeurs de la perception de l’odeur, de l’arôme et de la saveur fumé. Les composés issus de 
la réaction de Maillard pourraient être impliqués dans le développement de la coloration des produits fumés. 

Après un bref rappel des potentialités toxicologiques avérées des HAP et des méthodes d’extraction et de 
dosage, il est montré que si les arômes de fumée sont utilisés en tant qu’aromatisants ou agents de fumage, 
leur conformité par rapport à la législation européenne diffère, en raison de teneurs en HAP autorisées 
différentes selon l’appellation (0,03 µg/kg et 5 µg/kg de benzo(a)pyrène, respectivement). 
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