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FICHE 2 FOCUS - ANALYSES: COMPRENDRE PLUS K j’; e
Le risque de go(t de fumée est associé a ’accumulation de certains composés phénoliques, qui

POLE TECHNIQUE
InterSud
‘(p‘.i.i? se présentent sous forme libre ou liée a d’autres molécules. Tour d’horizon de ces composés avec
.2 s g s . . e .
V quelques valeurs de référence pour vous aider dans Uinterprétation de vos analyses.

+70 molécules 102"¢ molécules

WANTED| Plus de 70 composés susceptibles de Parmi eux, une 102" de molécules sont
contribuer au golt de fumée ont été ||~ utilisées comme biomarqueurs analytiques pour
identifiés dans les raisins et les vins exposés évaluer le risque de contamination des raisins et

aux fumées d'incendie (3). des vins (11,19, 23),

gl R Ces composés phénoliques sont répartis en deux grandes familles e
: On distingue les composés phénoliques dits « libres » ou « volatils » qui sont odorants et leurs formes
v liees a des sucres dits composés « liés » ou « précurseurs glycosylés » qui sont inodores. i

Ces composés évoluent d’une forme a Uautre: glycosylation dans le raisin, puis hydrolyse possible des
formes liées au cours de 'élaboration et de la consommation du vin.

L L . GLYCOSYLATION
Composés phénoliques O - Composés phénoliques liés
libres / volatils ou précurseurs glycosylés
. Réaction intervenant une fois la molécule : :
Gaiacol sur le raisin et pouvant étre trés rapide Gaiacol-rutinoside
4-Méthylgaiacol (moins d’une heure) (1:2 4-Méthylgaiacol-rutinoside
Crésol(O-crésol, M-crésol, P-crésol) Crésol-rutinoside
Syringol €oeeonef HYDROLYSE seeaew Syringol-gentiobioside
4-Méthylsyringol ¥ K0 4-Méthylsyringol-gentiobioside
Phénol Phenol-rutinoside
o . Réaction enzymatique ou chimique en milieu
Prlncq)’aux = f)lomarquelﬂlrs = acide qui peut intervenir & la fermentation, Principaux « biomarqueurs »
associés au risque de golit de 'élevage, le vieillissement et en bouche. associés au risque de gout de

Se (34,5,6,7,8,11) ) L. . <
fumée Elle n’est généralement pas compléte, fumée (345.6.7.811)

. g o laissant une fraction sous forme liée pouvant
‘-.LL_>>))) Odorant étre hydrolysée plus tard (10 é Inodore
\\\7/‘ L

chimiques
Godt de fumée perceptible a un = Réservoir latent de «golt de fumée »
instant t. Attention, cette mesure 2 risques a qui peut se libérer apres fermentation.
n’indique pas lampleur du défaut. distinguer C’est la « bombe a retardement ».

Evolution des formes libres et glycosylées aprés exposition a la fumée &1
Cas du Gaiacol libre et de ses formes glycosylées (*) dans le raisin

Que montre ce graphique ?
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Des travaux récents suggerent que cette Temps aprés l'exposition & la fumée
augmentation progressive pourrait en partie
refléter une moindre extractibilité des * Somme des formes glycosylées du gaiacol quantifiées dans I'étude®'! : gaiacol
glycoconjugués dans les raisins immatures, glucoside, gaiacol glucose-glucoside, gaiacol pentose-glucoside, gaiacol
plutdt qu'une glycosylation lente 11-24, rutinoside.

Des raisins de Cabernet Sauvignon ont été
exposés a une forte densité de fumée un mois
avant la récolte &1,
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Le suivi réalisé jusqu’a 4 semaines apres cette
exposition montre la diminution rapide du
gaiacol sous forme libre, parallelement a
’accumulation progressive de ses formes
glycosylées quantifiées.
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Gaiacol libre (pg/L)

o
Glycosides du Gaiacol (pg/kg) (*)



Valeurs témoins

e Certains marqueurs du golt de fumée peuvent étre
naturellement présents a l'état de traces dans les
raisins et les vins.

Concentrations observées dans des raisins et

vins de vighes non exposées

Dans la vaste étude australienne menée
par Coulter et al. (2022) (12 cépages, 33
régions viticoles, 4 millésimes), la

concentration maximale observée pour
chacun des 13 composés marqueurs
analysés n'excédait pas 15 pg/kg dans
les raisins et environ 15 pg/L dans les
vins non exposés a la fumée.

. * La comparaison avec des valeurs de référence aide
- - a l'interprétation des résultats analytiques.
4 b
* Celles-ci restent toutefois encore Llimitées et
hétérogenes, les concentrations variant selon les
méthodes de quantification, le cépage, le millésime,
les conditions de culture, le stade de maturité des
raisins et les itinéraires cenologiques.
Mesures sur raisin Composés phénoliques volatils (forme libre)
(mg/kg)

Coulter et al. 2022

Gaiacol 4-Méthylgaiacol | | m-Crésol o-Crésol p-Crésol | [Syringol 4-Méthylsyringol

Composés phénoliques glycosylés (forme liée)
Méthylgaiacol{ Crésol- Syringol- MethylSyringol- Phenol-

rutinoside rutinoside| [gentiobi gent rutinoside

Cabernet-Sauvignon| 0 | | 0 [[ o [ o [ o ][ o ] 0 07 [ 13 [ 17 J[ o4 [ o5 |
Grenache| 06 || 0,2 [ o [ 01 |[ 03 ] 0,3 06 |[ 22 |[ 24 || 0,4 [[ o6 |

Mataro[ 1,3 | | 0,4 [ o1 [ 08 |[ 01 |[ 03 |] 0,1 19 [ 25 [ 28 || 0,2 [[ o5 |

Merlot| 0,7 || 0,2 [ o J[ 03 |J[ o [ 03 |] 0,1 07 [ 14 [ 29 || 0,4 Y

Pinot Noir| 03 || 0 [ o 2l o [ o ] 0 06 [ o9 [[ 11 ] 0,4 [[ o2 |
sangiovese| 1 || 0,3 [[ o1 [ 06 |[ 01 |[ 02 || 0,1 07 [ 12 ] 1 [[ o3 [ o3 |
sy 0 I[ o |[ o |[ o J[ o I[ o 12 |[ 22 |EERNI[ 12 [ os |
Chardonnay| 0 || 0 [T o [ o |[ o |[ o ] 0 07 [ o8 [ o5 || 0,4 [[ o1 ]
PinotGris| 0,5 | | 0,2 [ [ oa ][ o1 [ 02 || 0,1 02 || o8 || o1 || o4 |[ o1 |

Riestingl 0 || 0 [l o J[ o1 [ o J[ o ] 0 04 |[ 12 |[ o6 ] 0,3 [[ 02 ]
SauvignonBlanc| 03 || 0,2 [ o1 o9 [ o1 |[ 02 |] 0,1 05 [ 14 [ o1 ] 0,2 [[ 07 ]
sémillon| 0,3 || 0,2 [ o1 [ 06 |[ 01 |[ 02 ] 0,1 03 [ 12 J[ o1 ]| 0,2 [[ 03 ]

Moyenne tous cépages [0 | 01 |[ o1 |[GEM [ o1 |[ o1 [[  oa o7 |[na | o4 |[ o4 |

Mesures sur vin (pg/L)

Coulteretal. 2022 " Gaiacol 4-Méthylgaiacol | | m-Crésol o-Crésol p-Crésol | |Syringol 4-Méthylsyringol

Méthylgaiacol Crésol- Syringol- MethylSyringol: Phenol-

rutinoside rutinoside| |gentiobi gentiobiosi rutinoside

Cabernet-Sauvignon| 0,9 | | 0 [[ 03 [[ 06 |[ 04 |[ 25 | 0,1 09 [ 2 [ 12 |[ o1 [[ o7 |
Grenache| 09 || 0,2 [[oa1 [ 13 ][ o1 [[a8 ] 0,3 1 [ [ 85 | 3 |[ o3 [ 16 |

Mataro| 1,4 || 0,5 [[ o2 [ 11 [ o1 |28 ] 0,2 3 |2 [ 83 [ o2 [ 12 |

Merlot| 1,1 || 0,3 [[ o1 J[ 04 [ o1 |2 ] 0,3 13 [ 22 |[ 84 [ o4 J[ o8 ]

PinotNoir| 0,8 || 0,2 [[ o1 J[ 18 J[ o1 J[ 12 ] 0,2 07 [ 14 J[ 11 [ o2 ][ o4 |
sangiovese| 1,5 || 0,3 [[ o1 [ 08 |[ o1 [ a7 ] 0,4 1 [ 2 [ 12 J[ o3 [ o7 |
syrah [ EEIN | 0 [[To1 [ 04 |[ 01 |[ 24 || 0,1 2 [ 28 |[ 21 ][ o3 |[ os6 |

Chardonnay| 0,3 || 0 [[ 02 |[ o5 |[ 02 |[ 05 | 0,1 04 |[ o7 [ o5 [ 02 [ o1 |
PinotGris| 06 || 0,2 [[ o1 [ 13 |[ o1 |[ 09 | 0,2 04 |[ 11 ][ o3 [ 02 ][ o3 |

Riesting] 05 || 0 [l 01 [ o5 |[ 01 |[ 04 || 0,1 o5 [ 18 |[ o3 |[ o2 [ oa |
SauvignonBlanc| 0,5 | | 0,2 [[ 01 [ 09 |[ o1 |[ o5 | 0,2 1 [[ 26 |[ o4 [ 0n T
Sémillon| 04 || 0,3 [[ 01 [ 07 |[ o1 | o6 || 0,2 o5 [ 2 [ o3 |[ o0 [[ o6 |

Moyenne tous cépages|l2l | 02  |[ o1 |[Toal[ o1 | o2 11 B e [ o2 [ o7 |

— ZOOM SUR L’EFFET « FUTS » e

Prida et al. (2010) ont étudié 79 vins
commerciaux élevés dans différents types
de barriques @1,

Ils ont rapporté des concentrations maximales de
plusieurs composés également utilisés comme
marqueurs du go(t de fumée.

L'élevage sous bois constitue donc un facteur
d'interprétation important a prendre en compte lors de
l'analyse des résultats.

Méthylgaiacol

Composés

Moyenne
°bi‘2’;§§;§“8 Pridia et al. 2010
Coulter al. (ne/L)
2022 (pg/L)
1,2 40 ¢
0,2 22 ¢
: 1224 ¢ ¢ ¢
0,1 158 6 ¢ ¢
08 a ¢
14 488 ¢



LES SEUILS DE PERCEPTION
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5 POINTS DE VIGILANCE MAJEURS
dans Uinterprétation des seuils de perception
/ 5 A \ / \ / \ / \ / 000 \
TN
PAS DE SEUIL SEUILS ETABLIS EFFET MATRICE: EFFETS ADDITIFS VARIABILITE ENTRE
UNIVERSEL SUR LES VINS INFLUENCE DU VIN OU SYNERGIQUES DEGUSTATEURS

Les seuils de
perception sont des
ordres de grandeur. A
ce jour, il n’existe ni
seuil universellement
reconnu, ni
concentration
permettant a elle
seule de conclure ala
présenceoua
l’absence d’un risque

de got de fumée (&
\ 10,14, 18)

J

Les seuils de
perception ont été
établis uniquement sur
desvins, et non sur
des raisins!

Leur transposition
directe aux résultats
d’analyse sur raisins

doit donc étre
effectuée avec une

\grande prudence. /

QUELQUES ORDRES DE GRANDEUR SUR DES VIGNES EXPOSEES AUX INCENDIES

Les seuils de
perception varient
selon les
caractéristiques du vin
(cépage, teneuren
alcool, sucres, profil
aromatique, etc.).

Une méme
concentration peut
donc étre pergue
différemment d’un vin

K a l’autre (10.17), /

Plusieurs composés
présents
simultanément
peuvent produire des
effets synergiques.

Ainsi, plusieurs
molécules présentes
individuellement sous

leur seuilde
perception peuvent
générer un caractére

de fume“a,?g)ceptlble

-

® Hayasaka et al. (2013)22 ont analysé des raisins et des vins
issus de zones affectées par les incendies australiens de 2009.

J\

La sensibilité au goGt de
fumée varie fortement
selon les individus.

Les seuils de perception
peuvent donc différer
d’un dégustateur a
Cautre (14

J

(o

Marqueurs

Gaiacol libre
Syringol-gentiobioside

A retenir : évaluer I'exposition d’une vigne & un incendie nécessite de
prendre en compte les formes glycosylés des composés phénoliques.
Comme lillustre cette étude, celles-ci augmentent fortement alors que
les teneurs en gaiacol libre restent faibles et largement superposables a
celles des témoins.

Attention, les vins analysés ne sont pas issus des raisins analysés.

4-Méthylsyringol-gentiobioside

Marqueurs

Gaiacol libre
Syringol-gentiobioside
4-Méthylsyringol-gentiobioside

supérieure des

RAISINS
Limite Raisins
supérieure des exposés a un
témoins (95 %) incendie
3,4 pg/kg 0 a5 pg/kg
11,8 ug/lkg 681623 pg/kg
3,2 pg/kg 12-610 pg/kg

VINS
Vins issus de
raisins

Limite

témoins (95 %) exposés
14,7 pg/L 4-20 pg/L
6,6 pg/L 15-98 pg/L
0,7 pg/L 2,4-17,6 pg/L

/. Classes d’exposition a la fumée proposées par Crews et al. (2022)25 et reprise par Szeto en al. (2024)2°

= 4 ... . Niveaude
CreWS etA al' ont prOpOS.e EjeS ClaSSGS Fje E):p&;sm?na référence / Faible Modérée Significative Elevée Importante Sévere
concentrations en glycoconjugués dans le vin, atumee  on exposé
.z N e . 1 . by 3 Somme de la
associées a différents niveaux d'exposition a la fumée. comcontration 15230 312100 1012200 2012300 3012400
Szeto et al. les ont ensuite transposées aux raisins. iesggcofid:)s pg/L pg/L pg/L pg/L pg/L
ans du vin (¥,
- Crews et al. ont confronté cette classification a des Observations
appréciations sensorielles des vins. Une augmentation sensorislles B e Non ~— Défaut [l
rapportées défaut défaut  renseigné perceptible sérieux

de la concentration de ces 6 glycoconjugués
s’accompagne globalement d’une augmentation des
défauts observés.

Qes classes constituent des niveaux indicatifs et non

des seuils sensoriels universels. (SyGB)

\

(*) Somme des concentrations en Cresol rutinoside (CrR),
rutinoside (GuR), 4-Methylguaiacol- rutinoside (MGuR), Phenol rutinoside
(PhR), 4-Methylsyringol gentiobioside (MSyGB) et Syringol gentiobiosidy

Guaiacol
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