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Dans cette étude, les composés aromatiques de 52 sauces de poisson thailandaises ont été analysés par
couplage chromatographie en phase gazeuse/olfactométrie. Les 4 catégories différentes de qualité
commerciale, basées sur la teneur en azote et la durée de fermentation, étaient représentées.

Les résultats montrent qu’il est possible de classer les sauces de poisson en fonction de leur qualité grace aux
concentrations de 11 composés volatils contribuant aux arémes caractéristiques des sauces : acide acétique,
acide propanoique, acide 2-méthylpropanoique, acide butanoique, acide 3-méthylbutanoique,
diméthyltrisulfure, 3-(methylthio)propanal, 1-octen-3-ol, 2-butanol, triméthylamine et n-propanol.
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