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INTRODUCTION

Les odeurs des Basidiomycétes, largement décrites dans la littérature mycologi-
que, peuvent étre un critére important pour l'identification des champignons (Heim,

1957 ; Claus, 1978 ; Locquin, 1984 ; Courtecuisse & Duhem, 1994). Quelques bibliothé-
ques de champignons classés par note odorante, c’est-a-dire par odeur, sont d’ailleurs
fournies (Gilbert, 1934 ; Claus, 1978 ; Mornand & Taillandier, 1978 ; Locquin, 1984).
D’autre part, les composés volatils des Basidiomycétes, extraits par différentes techniques,
ont largement €1¢ étudiés (Maga, 1981 ; Mau et al., 1994). Pourtant peu d’auteurs ont
établi les corrélations entre I'odeur du champignon analysé et les molécules extraites
(Wood et al., 1992 ; Wood et al., 1994). Dans cette étude, les ardmes des carpophores de 26
champignons odorants, classés par note odorante selon le référentiel olfactif « Le Champ
des Odeurs » (Jaubert, 1987), ont été piégés par concentration des effluves sur TENAX,
puis analysés par GC-Sniffing et GC/MS, afin d’identifier les composés clés odorants.

MATERIELS ET METHODES

Des carpophores frais de 26 espéces ont été récoltés dans la région Languedoc-
Roussillon et identifiés par 'un d’entre nous (SR) sur la base de la classification de
Courtecuisse et Duhem (1994) : Agaricus silvicola (Vitt.) Peck, Agrocybe aegerita (Brig.)
Fayod, Amanita citrina (Sch. : Fr.) S.F. Gray, Amanita ovoidea (Bull. : Fr.) Link, Boletus
aestivalis (Paulet) Fr., Cantharellus cibarius (Fr.: Fr.) Fr., Clitocybe nebularis (Batsch : Fr.)
Kummer, Clitocybe odora (Bull. : Fr.) Kummer, Cortinarius cinnamomeus (L. : Fr.)
Fr., Cystoderma amianthinum (Scop.) Fayod, Cystoderma carcharias (Pers. : Fr.) Fayod,
Gomphidius glutinosus (Sch. : Fr.) Fr., Hydnum repandum L. : Fr., Hygrophoropsis
aurantiaca (Wlf. : Fr.) Maire, Hygrophorus agathosmus (Fr.) Fr., Laccaria amethystina
(Huds.) Cooke, Lactarius salmonicolor Heim & Leclair, Lepista nuda (Bull. : Fr.) Cooke,
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Espéce de Dcscription de I'odeur du | Composés clés odorants | Description des odcurs
champignon champignon ' ¢t/ ou marqueurs des composés
chimiques
G. glutinosus terpénique monoterpencs odcurs diverscs,
dominante terpéniquc
A. ovoidea manne monoterpenes dominante 7¢stée
C. nebularis moisic-lerreuse (farincusc) octanol oranggée, {ruitée
hexanol fruitée
L. amethvstina moisic-lcrreuse (farineuse) octa-1,3-diéne fruitée
T. portentosum moisic-terreuse (farineuse) ocléne ¢thérée-fruitée
T. sulfureum moisic-terreusc (gaz linalol fraiche
d'élairage) undécine fraiche
B. aestivalis moisic-terreuse (fongique) 4-méthvlanisole florale, vene
C. carcharias moisic-lcrreuse géosmine motsic-terreuse
C. amianthinum moisic-1eITcuse pgéosmine moisic-lerreuse
M. pura verie (raphanoide) géosmine moisic-terreuse
hexanal veric
M. rosea verie (raphanoidc) hexanal verte
hcxan-2-one fruitéeCthérée
C. cinnamomeus verie (raphanoide) hcxan-2-one fruitce¢thérée
A. citrina verie (pomume de terre cruc) octéne éthénée-fruitée
styréne éthérée-fruitée
undéetne fraiche
L. salmonicolor zestée (mandarine) octanal orangée, micllée
octanol orangée, fruilée
oct-2-¢nal fraiche
A, aegerita fruitée (lic de vin) 2-méthylbutanol éthérée
3-hydroxybutan-2-onc beurrée-lactée
S luteus fruitée octanol orangée, Mmuitée
[l. aurantiaca fruitée (aromatiquc) octéne éthenée-(nuitée
P. betulinus fruitce oclene éthérce-(ruitee
octanol orangée, fruitée
T. caligatum fruitéc (aromatiquc) styréne ¢thérde-fruitée
monotcrpénes odecurs diverses, agréable
L. nuda fruitée (vitaminée) linalol fraiche
[1. repandum lactonce-fruitée octa-1,3-di¢nc fruitee
C. cibarius factonce-fruitée ocla-1,3-di¢ne fruitée
A. silvicola aniséc benzaldéhyde douce~¢picée (amande
alcool benzylique amgre)
douce-¢picée
C. odora anisée anisald¢hvde anisée
H. agathosmus douce<Cpicée (amande benzaldéhyde doucc~<picte (amande
amére) amere)
M. alliaceus alliacde  « composés soufrés soulrée, alliacée

Tableau 1. — Corrélation entre les odeurs de champignons et les composés clés odorants selon le
référentiel olfactif « Le Champ des Odeurs ».
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Marasmius alliaceus (Jacq. : Fr.) Fr., Mycena pura (Pers. : Fr.) Kummer, M yeena rosea
(Bull.) Gramberg, Piptoporus betulinus (Bull. : Fr.) Karst., Suillus luteus (L. ; Fr.) Roussel,
Tricholoma caligatum (Viv.) Ricken, Tricholoma portentosum (Fr.) Quélet, Tricholoma
sulfureum (Bull, : Fr.) Kummer.

Lafraction volatile des carpophores frais a été extraite, 24 heures aprés la récolte,
par analyse directe des effluves, et analysée par chromatographie en phase gazeuse couplée
.4 la technique du Sniffing et & la spectrométrie de masse. Les conditions expérimentales
sont décrites dans Breheret et al, (1996, 1997).

RESULTATS ET DISCUSSION

‘Les analyses chimiques et sensorielles des ardmes de 26 especes de champignons
ont révélées la présence de 14 composés a huit atomes de carbone, dont I'oct-1-én-3-ol et
I'octan-3-one, connus comme responsables de I'odeur fongique (Maga, 1981 ; Mau et ul.,
1994). 15 molécules & noyau benzénique ont également été identifiées, ainsi que 10
molécules soufrées. Ces derniéres ont uniquement été décelées dans I'ardme de
M. alliaceus et sont responsables de 'odeur soufrée (Rapior er al., 1997). Trente huit
composés terpéniques dont 24 monoterpénes (Breheret er al.,, 1997) et 15 sesquiterpénes
ont €té analysés. Les stuctures chimiques de 2 monoterpénes et de 13 sesquiterpénes
restent méconnues, Les analyses ont révélé la présence d’une série de 28 autres composés
de diverses familles chimiques et de 38 molécules non identifiées. Parmi tous ces composés,
quelques-uns peuvent étre considérés comme des composés odorants clés, c’est-a-dire que
leurs odeurs expliquent totalement ou en partie celle du carpophore ; il peut s'agir d'un
compose unique ou d'un mélange de composés. Quelques composés pourraient également
¢tre considérés comme marqueurs chimiques d'une espéce donnée, s'ils sont spécifiques
d'un champignon et présents en quantité suffisamment importante. Les résultats sont
rassemblés dans le tableau 1.
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