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Ce n’est cependant pas l’organe le plus adapté 
aus buts poursuivis et, en particulier, à la niise au 
point de biotests. Les chercheurs ont déjà trans- 
posé leurs travaux sur les branchies mais ils se 
heurtent encore à des problèmes de reproductibi- 
lité des résultats. L‘organe d e  choix reste la 
glande digestive, où sont localisés la plupart des 
systèmes de détoxication qui présentent des sinii- ~ 

litudes avec ceux du foie de maniniifère. Un 
chercheur tente actuellenient de développer ces 
modèles en collaboration avec Christiane Cugen- 
Guillouzo et Denise Glaise de 1’Inserm U49 h 
Rennes. En outre, les applications en écotoxico- 
logie devraient être développées prochainement 
par un chercheur sous contrat Cifre (Convention 
industrielle de formation pour Ia recherche), dans 

fumé, en tenant compte des écarts types observ 

le cadre d’une collaboration entre la société Bio- 
prédic et 1’Ubo. 

Des applications en biotechnologies sont aussi 
envisagées : sécrétion de substances bioactives 
ou mise au poinl de tests de substances d’origine 
marine extraites des algues, par exemple. Mais ce 
programme a d’ores et déjà des retombées écono- 
niiques certaines. La société Bioprédic crée une 
nouvelle unité qui assurera, dès le début de cette 
année, la production et la commercialisation d e  
milieux de culture et de cellules congelées. , 

À la pêche aux arômes 
Alors qu’en Europe, les recherches portant sur les 
qualités sensorielles du riz ont jusqu’à présent été 
focalisées sur la texture du grain, il apparaît 
désormais nécessaire de s‘intéresser à ses quali- 
tés aromatiques. Avec deux objectifs : d’une part, 
parvenir à contrôler la qualité aromatique des riz 
importés et déceler les éventuelles fraudes - il 
n’existe actuellement aucun contrôle douanier 
qui permettrait de vérifier les qualités organolep- 
tiques du riz vendu sous l’appellation (( parfumé 
)) - et, d’autre part, améliorer la qualité aronia- 
tique des riz parfumés cultivables ou cultivés en 
Asie, ainsi que celle des riz longs non parfumés 
pouvant être cultivés sous nos climats. Cela 
pourrait aboutir à une production exportable sur 
les marchés porteurs. C’est ainsi que des 
chercheurs du laboratoire Arôme de 1’École 
nationale supérieure des industries agricoles et 
alimentaires (Ensiaa) se sont attachés à identifier 
les composés aromatiques caractérisant la frac- 
tion volatile de la variité parfumée Azucena, riz 
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japonica, puis ceux caractérisant les haploïdcs 
doublés (HD) obtenus par culture iii r i m  
d’anthères prélevées sur des hybrides issus d‘un 
croisement entre Azucena et la variété non parfii- 
mée IR-61, riz indica (1, 2). Ce croisement, réa- 
lisé à l’International Rice Research Institute 
(IRRI) aux Philippines, en collaboration avec le 
Centre de coopération internationale en 
recherche agronomique pour le développement 
(Cirad) de Montpellier, était une condition préa- 
lable pour pouvoir définir le déterminisme géné- 
tique du caractère (( arôme N, 

L‘étude aromatique a été réalisée sur la fraction 
volatile des riz, extraite à partir des eaux de cuis- 
son par extraction-distillation simultanées, L‘ana- 
lyse des fractions volatiles d’Azucena et de IR-64 
a conduit à l’identification de 78 composés appar- 
tenant à des classes chiniiques très variées. Une 
analyse factorielle’discriiiiaiite (AFD) a perir ’ 
d’identifier sails aiiibiguïté les composés, quan 

Les riz dits parfumés sont des variétés (Ory;a 
stitirn) qui, à la cuisson, produisent un arôme plus 
puissant que les variétés communes. Ces riz sont 
de plus en plus appréciés en Europe où leur place 
sur le marché rizicole ne cesse de croître. Ainsi. 
en France, la consommation de riz parfumés est 
passée de 405 tonnes en 1989 à I1 875 tonnes en 
1994. Ces variétés sont toutes importées des pays 
asiatiques, les plus consommées en Europe étant 
le basmati, importé du Pakistan et de l’Inde 
(Punjab), et le Thaï. originaire d e  Thaïlande. Le 
prix des riz parfumés à l’exportation est le plus 
élevé du marché : 530 à 750 dollars (2 565 à 
3 635 francs) la tonne contre 270 à 350 dollars 
pour les variétés non aromatiques. 

Les programmes d‘amélioration variétale pren- 
nent en considération non seulement les caracté- 
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ristiques agronomiques et agrophysiologiques du 
riz directement liées i la production, mais aussi 
des caractéristiques liées à certaines qualités du 
grain de riz, comme le coniportement à l’usinage 
- il  définit le rendement riz blanchi sur riz paddy 
(riz non décortiqué) -, la présentation à Ia vente 
(Format, translucidité et couleur du grain), la rapi- 
dité de cuisson et la perception en bouche (texture 
et arôme). 

I1 apparaît clairenient que la 2-acetyl-I-pyrr 
iiie (AcPy) (voirfigrire) est le composé le pli 
iiscriminant entre la variété Azucena, où i l  e 
)résent à raison de 2.12 ppb (242 pglkg de r 
:ru), et la variété IR-64 dans laquelle il n’est p, 
iétecté. Huit autres composés apparaissent égall 
nent discriminants, quoique dans une moind 
nesure : le Pentanol, I‘hexanol, le (E)-hept-: 
bal, le benzaldéhyde, I‘octanal, la pentadécan-: 
me, la 6,10,14-triniéthylpentadécan-2-one 1 

’hexadécanol(3). 
L‘AcPy, coniposé à l’odeur de pop-com, éta 

Iéjà mentionnée dans la littérature comme con 
losé clé de l’arôme des riz parfumés (4, 5 
,’étude de sa contribution à l’arôme du riz Azi 
ena, par le calcul de son activité odoranl 
:oncentration dans I’extraitlseuil de détectio 
Ifactive), confirnie ce résultat. 

L‘AFD a également permis d e  classer les ind 
idus HD sur la base des concentrations des net 

MOLÉCULE DE 
2-ACÉTYL-1 -PYRROLINE 

Pic 18 



hIariiia PETRO\':< et hlatliias LORIEUS":' 

I 

6) SS Ali c/t i /(  1993) Iiiherii.ince study forarom iii t u i i  

roiiiatic v;irieties of P;ikisi;in. /RR,V IS. 6. 
7) DK Berner R: BJ Huff 1 19S6) Inheritance of scent iii 
~iiiel.iciiii long grain rice. CKJ/J Sci 26, 876-878. 
3 )  RS Tripathi R: hlJ Rao (1979) Inlieritance anil linkape 
:lationship ofscrrit in rice. €ii/i/i,uica 28. 319-33. 
1) kl h'agcirtiju PI LI/ (19751 .A siiiiple technique to iden- 
fy  scent in rice and iiiheritancc pattern of scent. Criv 


