Quels composés impliqués dans la
perception du fruité ?

Partie 2 : Autres acteurs potentiels

Pascal POUPARD
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Thiols « variétaux »
et leurs précurseurs
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Composés
aromatiques
volatils

Bien connus

dans les vins Buis, pamplemousse,
fruits de la passion




Introduction

. Presence de precurseurs non odorants, dans les bales de raisin
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* Quels sont les descripteurs aromatiques associés aux thiols ?
* Quel seuil de perception dans les vins ?
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* Thiols « variétaux » bien présents dans les cidres

120.0 Valeurs
E Moyenne de 3MH_ng/L
Teneurs 1000 M de A3MH_ng/L
B Moyenne de _h
(ng/L)
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0 » Présence de 3MH et A3BMH > SP vin




Etat de |'art

/

et

.

Terpénols
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* Qu’est ce gu’un terpénol ?

* Grande famille de composés
e > 4000 molécules
* Monoterpenes (10C) et sesquiterpenes (15C) sont odorants

* Principaux terpénols dans le raisin :

* linalol, I'alpha-terpinéol, le nérol, le géraniol, le citronellol

* Présents dans le raisin
* sous forme libre ou glycosylée
* Libération par voie chimique ou enzymatique (beta-glycosidases)

* Dans les raisins et vins de la famille des Vuscats
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» Descripteurs associés et seuils de perception

pre Composés Descripteurs  Teneurs dans Seuil de
vin (pg/L) perception
(ng/L)
Linalol Citronné, 1,7 a 150 15-25 pg/L
floral, rose (Ferreira,
2000)
Géraniol Floral, 09al,1 30 pug/L
citronné (Ribéreau

gayon, 1975)
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C13-norisoprénoides
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* Qu’est ce gu’un C13-norisoprénoides ?

Contribuent aux nuances florales des vins

Issus de la dégradation des caroténoides

Sous forme libre ou glycosylée -

Seuil de perception tres faible (qg. ng/L)

B-Damasce nome
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» Descripteurs associés et seuil de perception

beta-ionone Floral 0,03a0,24 0,09 ug/L
(Ferreira,
2000)
beta- 0,3a4,7 0,05 pg/L
damascenone Floral, rose (Ferreira,
2000)
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* Présence de terpenes et C13-norisoprénoides ds. moQts de pomme ?

Teneurs °% Vot §
(I“Ig/l—) 450 M Avrolles
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Geéraniol

>0 SP 30 pg/L

0 SP 50 ng/L

alpha-Terpineol beta-Damascenone Estragole Geraniol Nerolidol

B-Damascénone
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* Présence de terpénols et C-13 norisoprenoides
* Géraniol et beta-damascenone > SP du vin

* Présence de thiols variétaux dans les cidres

» Teneurs parfois > SP vin

* Comment en générer davantage ?

Comment les conserver ?
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