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CAS DES TERPENOLS, DES ALDEHYDES ET
DES ALCOOLS EN Cs*
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L'arome des vins couvre un vaste domaine qui va de la récolte du
raisin jusqu'a la bouteille sur la table du consommateur. Il se caractérise
par une grande complexité d’origine.

C’est pourquoi nous avons choisi pour notre exposé deux exemples
ponctuels pris dans les arémes d'origine variétale et préfermentaire. Il
s'agit de I'extraction des terpénols et de la formation des composés en C,.

Mais tout d'abord, que faut-il entendre par ardme variétal et préfer-
mentaire ?

L’arome variétal, est la partie de I'ardme du vin reliée a la variété de
raisin dont il est issu. Il peut étre transmis directement par des substan-
ces odorantes ou par des précurseurs odorigénes. Il s'agit des consti-

tuants spécifiques a une variété qui apporteront, par exemple, la note
Muscat, Cabernet-Sauvignon ou Syrah.

C’est le cas des terpénois particulierement abondants dans certaines
variétés aromatiques, muscats (USSEGLIO-TOMASSET, 1966 et 1969 ;
BAYONOVE et CORDONNIER, 1971 ; RIBEREAU-GAYON et al., 1975) ou nhon
muscats (SCHREIER et al., 1976), c’est aussi le cas de la méthoxy-2 isobu-
tyl-3 pyrazine de Cabernet-Sauvignon (BAYONOVE et al., 1975). Les pré-
curseurs d’ardme variétal nous sont moins bien connus. Pour l'instant, seule
a été mise en évidence, une fraction terpénique, liée vraisemblablement
sous forme d’hétéroside, et révélable par les {-glucosidases du raisin
(CORDONNIER et BAYONOVE, 1974).

L’'aréme préfermentaire, est la partie de I'arome du vin reliée a toutes
les manipulations que subit la vendange depuis sa récolte jusqu'a sa prise
en charge par la levure au départ de la fermentation alcoolique.

*

Communication présentée au Symposium d'CEnologie de Trente du 16-
18 avril 1980.
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Durant ces manipulations, le raisin est soumis a de multiples agres-
sions mécaniques ou au contraire engrangé intact avec le maximum de
soins par exemple dans des cuves saturées de gaz carbonique (macération
carbonique) ou dans un pressoir (pressurage champenois].

Cette phase de la vinification correspond au plan biochimique a une
période d’activités enzymatiques intenses que nous connaissons bien dans
leur manifestation oxydative ou clarifiante mais qui ont aussi des consé-
quences sur les arémes.

L'expérience montre, nous le verrons plus loin, que les composés
volatils formés sont étroitement dépendants des traitements subis par le
raisin et des conditions dans lesquelles ces traitements ont été réalisés.

Cette composante préfermentaire de l'aréme est passée longtemps
inapercue du fait de moyens d'investigation insuffisants. Maintenant, la
mise en évidence de son importance justifie selon nous qu'on lui fasse
une place & part (CORDONNIER et BAYONOVE, 1977). C'est pourquoi a
I'ancienne classification aréme primaire (ou fruité), secondaire (ou de
fermentation) et tertiaire (ou bouquet) nous pensons opportun, avec
DRAWERT (1975), d’en substituer une nouvelle qui distingue les compo-
santes variétale, préfermentaire, fermentaire et post-fermentaire. Ces
dernidres sont reliées aux processus physicochimiques de la conserva-
tion et du vieillissement au cours desquels I'ardme est considérablement
enrichi et remanié (CORDONNIER et BAYONOVE, 1978 a).

Au total, toutes les étapes de la vinification, depuis la récolte du
raisin jusqu'au mode de conservation du vin, comptent dans la formation
de l'arbme.

|. — EXTRACTION DES AROMES VARIETAUX — CAS DES TERPENOLS
a) La localisation des aromes.

La compréhension du mécanisme d’extraction des ardmes suppose
d’abord la connaissance de leur localisation dans la baie de raisin. Nous
I'avons étudiée sur différents cépages (BAYONOVE et al., 1974, tableau I).

En général, les pellicules fournissent a elles seules plus de la moitié
des constituants volatils de la baie et avec la pulpe 70 p. 100 environ.

Ainsi pour ['essentiel, le potentiel aromatique du raisin est locali-
sé dans les pellicules et les débris cellulaires de la pulpe.

Mais cette distribution entre phase solide et liquide du grain de
raisin est quelque peu différente suivant les composés. Par exemple, en
ce qui concerne les terpénols : le géraniol et le nérol se localisent préfé-
rentiellement dans la pellicule alors que le linalol se répartit a parts a
peu prés égales entre le jus d'une part et les pellicules et les débris
cellulaires d'autre part (Tableau II).
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En d'autres termes, la composition de I'ardme du raisin n'est pas
la méme dans toutes parties constitutives de la baie. 1l s’ensuit que
l'ardbme de la pellicule peut &tre différent de l'ardbme du jus non seule-
ment en intensité mais aussi en qualité.

Ainsi est-on en mesure de mieux connaitre ce qui se passe lors de
I'extraction des ardmes.
TABLEAU |
Répartition des substances volatiles dans les différentes parties de la baie

(en p. 100 des substances volatiles totales)

_ Muscat Cabernet- Chardonnay Sauvignon
d’'Alexandrie Sauvignon
Pellicules 57 50 59 49
Pulpe 14 10 18 22
Jus 29 40 23 29
TABLEAU I

Répartition des alcools terpéniques dans les différentes parties
de la baie de Muscat

ALCOOLS TERPENIQUES

pour 100 g de baies pour 100 de chaque alcool

Linalol Nérol Géraniol Linalol Nérol Géraniol
Pellicules 14,2 15,7 100 26 95,6 94,2
Pulpe 13,5 0,45 3,5 24 2,7 3.3
Jus 27,5 0,30 2,5 50 1,7 2,5

b) Extraction des aromes.

La figure 1 rend compte de la cinétique d’extraction des terpénols,
d'une part, au cours du pressurage fractionné d'une vendange foulée et
non foulée de Muscat de Frontignan, d’autre part, au cours de macérations
de vendanges foulées de Muscat d'Alexandrie (BAYONOVE et al., 1976).
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Le pressurage et la macération des baies avec le jus s’accompagnent
d'un enrichissement du molt en composés terpéniques.

— Ainsi, les jus des dernieres pressées sont, dans les expériences
citées, environ quatre fois plus riches en terpénols totaux que le jus de
premiére pressée (essai n° 1 en vendange non foulée) ou que le jus de
goutte (essai n° 2 en vendange foulée). En général, les jus de presse

sont deux a quatre fois plus riches en terpénols que les jus de goutte
correspondants.

A ieneur en aicools
terpéniques (unités de surface de pics
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Essals de pressurage Essais de macération

Fig. 1. — Extraction des alcools terpéniques au cours du pressurage et de la macération

De plus, si on fait le détail des terpénols extraits au cours du pres-
surage, on voit que la composition des jus de presse est modifiée au
cours du pressurage dans le sens d'un enrichissement relatif en nérol
et géraniol (figure 2). Ce qui traduit bien les différences de localisation
des terpénols dans la baie.

— La macération de la vendange foulée s’accompagne des mémes
effets quantitatifs et qualitatifs, que le pressurage sur I'extraction diffé-
rentielle du nérol et du géraniol mais de moindre amplitude.

Par ailleurs, il est intéressant de remarquer que l'extraction des ter-
pénols parait reliée moins a la durée de macération qu'a la formation des
premiers degrés d'alcool. Cela peut signifier que I'éthanol intervient en
tant que solvant d’extraction méme a faible dose ou bien que I'extraction
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est reliée au développement des levures dans le milieu. Dans ce cas, plus
que d'une extraction, il pourrait s’agir d'une révélation enzymatique de
terpénes liés sous forme d’hétérosides par une (-glucosidase dont on sait
que la levure est pourvue (CORDONNIER et al., 1975).

Sur le plan pratique, ces résultats soulignent l'intérét technologique
de la pellicule du raisin. La pellicule est bien la partie noble du raisin,
tant par la spécificité des composés qu’elle contient que par sa richesse en
ces composés. Il en résulte que l'exploitation du potentiel aromatique
repose sur l'application de méthodes susceptibles de favoriser les échan-
ges entre les parties solides de la vendange et le jus.

Pour cent par rapport a la somme
des alcools terpéniques
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a b c d a b c d
Essai n® 1 Essai n® 2
Fig. 2. — Proportions relatives des alcools terpéniques dans les jus des différentes pressées :

Linalol (a), Terpinéol (b), Nérol (c), Géraniol (d)

Il n'y a pas lieu de discuter ici de ces méthodes mais on ne peut
s'empécher de remarquer que les techniques habituelles de la vinification
en blanc reviennent a laisser inexploitée la majeure partie de I'ardbme
du raisin.

En somme, on peut se derander si le principal souci de I'cenologue
d’élaborer des vins blancs pauvres en composés phénoliques ne lui a pas
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fait, par trop, perdre de vue cette autre composante de la qualité qu'est
I'ardbme venant du fruit.

La vinification en rouge des cépages aromatiques n'est pas toujours
conduite non plus avec un souci suffisant d'exploiter au mieux leur capital
d’ardme dont une bonne partie est perdue dans les marcs.

Il. — FORMATION DES AROMES PREFERMENTAIRES — CAS DES
ALCOOLS ET ALDEHYDES EN C,

Dans le domaine des produits végétaux que ce soit celui des fleurs,
des fruits ou des organes herbacés, il est connu que le stockage, I'alté-
ration des tissus par contusion et a plus forte raison par broyage, entrai-
nent des modifications de couleur, du parfum, de la flaveur. Ces modifi-
cations sont principalement le fait de l'intervention d’enzymes variées
hydrolases, oxygénases, oxydo-réductases ; les unes peuvent étre favora-
bles, d’autres nettement défavorables.

TABLEAU Il

Formation des composés en C, par les baies de Sylvaner
{(RAPP et al., 1976)

(Résultats exprimés en hauteurs de pic en mm)

INHIBITION (par le méthanol a 65 p. 100)
COMPOSES
Immédiate Aprés 10 minutes | Aprés 20 minutes

n-hexanal 194 14.938 8.750
hexanol-1 100 2.563 11.350
trans-2-hexénal-1 3.163 15.750 20.250
trans-2-hexénol-1 143 4.500 15.500
cis-3-hexénal-1 55 5.265 1.500
cis-3-hexénol-1 14 191 320

Ainsi la fleur de jasmin contusionnée, échauffée, livre de mauvais
produits chez lesquels domine I'odeur de verdure (NAVES, 1977).

Les travaux sont nombreux qui montrent par exemple que le broyage
a l'air de divers fruits (banane, pomme, prune, concombre, tomate, pois
vert...) induit la formation de composés carbonylés. Il n'en est pas autre-
ment du raisin.
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a) Circonstances de formation dans le raisin.

Le broyage des baies en présence d'air, induit dans les minutes qui
suivent, I'apparition d’hexanal, de cis-3-hexénal, de trans-2-hexénal ainsi que
des alcools qui leur correspondent (DRAWERT et al., 1966) ; cette observa-
tion a été confirmée par RAPP et al., (1976) (Tableau Ill) et par nous-mé&mes
(CORDONNIER et BAYONOVE, 1977).

Les rafles et, davantage encore, les feuilles, sont également produc-
trices de composés en C, — comme nous l'avons démontré (Tableau 1V).

TABLEAU IV

Formation des composés en G, par les baies
les rafles et les feuilles d’Ugni Blanc

(Résultats exprimés en pg par kg)

Broyage a l'air .
inhibition au Hexanal | 172 | Hexanol Cis-2 Trans-2
TCA aprés 10 mn hexénal hexénol | hexénol
Raisin 918 5.700 78 61 6.846
Plus rafle 1.014 6.798 159 115 8.245
Plus feuilles 1.218 14.289 133 164 15.990

Des parties aliquotes de raisin sont broyées, puis exposées & I'air 10 minutes soit
seules, soit additionnées de 2 p. 100 de feuilles ou de la quantité de rafles cor-
respondant au pourcentage de cet éléments dans la grappoe ; de I’acide trichlo-
racétique est ensuite ajouté jusqu’d une concentration de 2 p. 100.

Cette aptitude dépend de I'état physiologique ou de I'dge de l'organe :
les feuilles séches ont une production d'aldéhydes trés diminuée par
rapport aux feuilles vertes fraichement ramassées (JOSLIN et OUGH, 1978),
de méme les baies mires produisent moins d'aldéhydes que les baies
vertes (BIGOU, 1977). Par ailleurs, d’'aprés les premiers résultats que nous
avons obtenus au laboratoire, il semble bien que le maximum de produc-
tion des alcools se situe & un stade intermédiaire de la maturation, diffé-
vrent de celui des aldéhydes qui correspond au stade vert (figure 3).

Si ces faits étaient confirmés on pourrait en trouver une explication
dans la mise en évidence d’une alcool-déshydrogénase dans la baie de
raisin mais non détectable dans la baie verte (WOLFE, 1976).

b) Inhibition et cinétique de formation.

Dans le fruit ou les organes végétaux intacts, on ne trouve ces com-
posés qu'a I'état de traces. lls se forment de novo lors du broyage en pre-
sence d'air.
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Pour éviter leur formation, il suffit d’'inhiber les systemes enzymati-
ques concernés ou d'opérer a l'abri d'oxygéne. Le tableau Il et la figure 4
relatent des expériences de broyage réalisées sous inhibition immédiate
et différée des enzymes ou sous gaz carbonique.

A
200} Teneurs en composés en Cs (p. 100
étalon interne)
trans-2-hexénol
150
HEXANOL
100
Ny
&,
50. R, o,
e, o .
N’y o° ®ee,
N, ,o° e
N v, Lot ®e,,
N\ e ® 0
L ©,
AN ‘~.,‘ ®*eq, CIS-3-HEXENOL
L o® ~ ey ..5.
o® ~ *ey e
00° Teeq o0,
o ~ - oy
oo’ T,
¥ T~ — e HEXANAL
Stade de développement .““‘. TRANS-2 -HEXENAL
VERT 1/2 VERAISON MATURITE
Fig. 3. — Influence de la maturation sur la production des composés en C, par le raisin

SO, est également inhibiteur (DRAWERT et al., 1966 : BAYONOVE et
al., 1976). Mais ces inhibitions ne sont vraiment efficaces que dans des
conditions expérimentales réalisables au laboratoire. Il faut pratiquement
que le fruit soit broyé en présence de I'inhibiteur.

C’est qu’en effet la cinétique de formation de ces composés est trés
rapide comme on peut le voir sur les données d’expériences réalisées sur
des macérations de feuilles de vigne (figure 5), ou sur des broyats de rai-
sin en présence d'air, comme nous I'avons nous mémes montré (figure 6).

En quelques minutes les aldéhydes analysées, I'hexanal et le trans-2-
hexénal, atteignent leur taux maximal puis diminuent.
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La formation des alcools est également trés rapide puis se ralentit.
L'hexanol continue a croitre tandis que le trans-2-hexénol et le cis-3-hexénol
évoluent de facon tres paralléie a celle du frans-2-hexénal.

r—

HEXANOL
CI1S 3 HEXENOL
TRANS 2 HEXENO!

Fig. 4. — influence de I’aération au cours du broyage du raisin sur la formation en composés en C,
Raisins broyés en présence d'air —- , sous GO, ------ (BIGOU, 1977)

Ces données démontrent bien I'état dynamique des composés en C,.
Mais les résultats de I'expérience relatée sur la figure 7 démontrent mieux
encore cet état dynamique mais aussi l'interdépendance entre la forma-
tion des aldéhydes et des alcools (JOSLIN et QUGH, 1978).

On y voit la rapide réduction du trans-2-hexénal et la formation concur-
rentielle du trans-2-hexénol et de [’hexanol. Aprés 24 heures le taux de
trans-2-hexanol diminue tandis que celui de I'hexanol continue & croitre
comme dans |'expérience précédente.

Le schéma théorique des voies possibles de formation de ces compo-
sés (figure 8) explique bien ce qui se passe dans les broyats de raisins.
Il fait intervenir des substrats et des enzymes que l'on retrouve dans
le raisin : les acides linolénique et linciéique (HIGGINS et PENG, 1976),
I'alcool-déshydrogénase (WOLFE, 1978), la lipoxygénase ou un systéme
enzymatique de type lipoxygénase récemment mis en évidence dans les
baies de Carignan (CAYREL, 1979).

Il'y a donc dans le raisin un systéme enzymatique producteur d'aldé-
hydes en C, et un autre systéme consommateur qui les transforme
en alcools.

Ce que l'on dose dans le raisin broyé ou le moiit exposé a l'air cor-
respond a un certain état qui est la résultante de l'activité de ces deux
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systemes enzymatiques qui peuvent répondre différemment a des inci-
tations extérieures.

Par exemple, nous avons pu observer que les températures basses
inhibent davantage la production des alcools que celle des aldéhydes si
bien que I'on obtient & 0°C par exemple un rapport aldéhydes/alcools plus
élevé qu’'a 30 °C.

29‘ Teneurs en composés en C
HAUTEUR DES PICS/HAUTEUR DU PIC STD) s

a

& C/S-3-HEXENOL
© TRANS-2 HEXENAL

o o
10
a
a
ad
0,5
A
[}
Durée d’incubation (minutes)
o v
a 8 12 16 20 24
Fig. 5. — Effet de la durée d'incubation sur la formation des composés en C,

dans une macération de feuilles de vigne (JOSLIN et OUGH, 1978)

De méme le broyage énergique des baies exalte la production des
adéhydes par rapport a celle des alcools. Ainsi le rapport aldéhydes/
alcools est-il beaucoup plus élevé dans les jus obtenus par broyage inten-
se que par pressurage modéré des baies (Tableau V). Des observations
similaires ont été faites sur la tomate (STONE et al., 1975).
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L Teneurs en composés en C,
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Fig. 6. — Effet de la durée d'incubation sur la formation des composés en C, dans un broyat de raisin
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n-hexanol
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Fig. 7. — Réduction du trans-2-hexénal en trans-2-hexénol dans un moit de raisin

additionné de feuilles incubé a -1,1°C (JOSLIN et OUGH, 1978)
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TABLEAU V

Effets des traitements mécaniques sur la production des alcools
et aldéhydes en G,

{Résultats exprimés en ug par kg)

Trai‘ten."le.nt Hexanal Trarls-z Hexanol Cis-3 Trarzs-z aldéhy-
du raisin hexénal hexénol hexénol des/

Broyage puis
maintien 918 5.700 78 61 89 28
10 mn a l'air
Premier jus
d'une vendan-

ge pressée 91 62 72 37 a7 1
en raisin
entier
ACIDE LINOLENIQUE ACIDE LINOLEIQUE
] |
02 Oz
+ +
ENZYME ENZYME
H Q H [o]
CcIs | TRANS CIS V] | TRANS ' CIS 7
C-C-C=C-C-C-C=C-C=C—(C),-C=0H € -{C)3s=C-C-C = C~C = C~{C),~C - OH
| ~— [ |
00H ~~— O0H ;
T i
CIS-3-HEXENAL —__ TRANS-2-HEXENAL N-HEXANAL
ADH ADH ADH
CIS-3-HEXENOL TRANS-2-HEXENG L N-HEXANOL
N-HEXANGL
Fig. 8. — Voies de formation des alcools et aldéhydes en C,

En fait, dans les vins, les alcools constituent I'état final du systéme
car les aldéhydes sont rapidement réduites par la levure. C'est ainsi par
exemple que 10 p.p.m. de trans-2-hexénal peuvent &tre réduits en trans-2-
hexénol en 45 minutes & — 1,1°C par la levure en phase non proliférante
(JOSLIN et OUGH, 1978].

c) Facteurs technologiques de formation des alcools.

Nous avons cherché a les apprécier dans le cas de I'égrappage, du
foulage et du pressurage.
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1°) L’égrappage. Un jus de vendange égrappée est plus riche en alcools
en C, qu'un jus de vendange non égrappée.

L’élimination des rafles par I'égrappage n'a pas entrainé une diminu-
tion des composés carbonylés comme on aurait pu le penser. L'égrappage
a donc des effets plus importants que les rafies elles-mémes. Ils mettent
en relief I'importance des meurtrissures et de I['aération que provoquent
les égrappoirs et donc toute I'importance qu'il faut donner a la qualité
de l'égrappage et aux performances mécaniques des appareils.

TABLEAU Vi
Effets de I’égrappage sur la formation des alcools en C;

(Résultats exprimés en ug par kg)

Jus de goutte Hexanol Cis-3 Trans-2 Total

plus jus de presse hexénol hexénol
Vendange non égrappée 116 61 105 282
Vendange égrappée 168 90 240 498

La vendange est égrappée, foulée et pressée au cellier expérimental.
Le jus, dés son obtention, est stabilisé au SO..

2°) Le foulage et le pressurage. Nous avons cherché a apprécier leurs
effets dans le cas du pressurage de vendanges foulées et non foulées
(CORDONNIER ET BAYONOVE, 1978 b).

La figure 9 rend compte de ces effets. Dans les deux cas, on observe
du début a la fin du pressurage, un enrichissement considérable des jus
en alcools en C, dont la teneur est muitipliée par un facteur dix de la
goutte (ou premidre pressée} 2 la derniére pressée. Le jus de presse total
est, dans le cas de la vendange foulée, trois fois plus riche que le jus
de goutte total.

Les effets du foulage peuvent s’apprécier en comparant le jus de
premiére pressée de la vendange non foulée (figure 9 et tableau VII) ou
encore le jus total extrait dans les deux expériences (Tableau VII.

Ces effets sont importants, le foulage double la teneur en alcools du
jus de goutie et accroit de plus de 40 p. 160 celle du jus total (goutte
pius presse) malgré les opérations de pressurage qui suivent le foulage.

Les effets du foulage ne sont donc pas effacés comme on aurait pu
le penser par les effets du pressurage.

Sur le plan théorique, pour mieux comprendre ce qui se passe au
niveau du pressurage, il nous a paru nécessaire de mieux connaitre et

— 281 —



donc de mettre & I'étude la distribution des acides linolénique et linoléi-
que dans la grappe de raisin et leur devenir au cours de la vinification.

TENEURS EN ALCOOLS TOTAUX
(rg/D)

50 PRESSE

1000 J

5004

| 2* PRESSE

2* PRESSE

Non Foulée Foulée

Fig. 9. — Evolution des alcools en C, au cours du pressurage de vendanges
foulées et non foulées (hexanol, 3-hexénol, 2-hexénol)

TABLEAU Vii

Effets du foulage sur la teneur en alcocis en C;

PRESSE GOUTTE
Vendange Vendange Vendange Vendange
non foulée foulée non foulée foulée
Hexanol 8 20 29 39
Cis-3-hexénol 12 16 21 24
Trans-2-hexénol 13 31 41 64
Total 33 67 91 127
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Sur le plan pratique, les conclusions 2 tirer de ces expériences nous
paraissent importantes dans la mesure ol elles montrent les effets de
I'aération des le broyage du raisin et des agressions mécaniques sur la
vendange (broyage, foulage, égrappage, pressurage), la rapidité de for-
mation de ces composés et par suite la difficulté d'inhiber celle-ci dans
la pratique. Elles sont importantes également dans la mesure ou il sem-
bie bien prouvé que ces aldéhydes et alcoois en C, ont, a partir d'un
certain seuil, un effet défavorable sur la flaveur des vins auxquels ils
donnent un golt herbacé et parfois amer (DRAWERT et RAPP. 1965 ;
WILDENRADT et al., 1976).

Manuscrit recu le 2 juillet 1981, accepté pour publication le 8 octobre 1981.

RESUME

En vinification en blanc, le pressurage s’accompagne d'un enrichissement des
jus en composés de l'aréme. Parmi eux il convient de distinguer ceux qui, comme
les terpénols existant déja dans la baie, sont simplement extraits et ceux qui,
comme les aldéhydes et alcools en C., se forment au cours des différentes mani-
pulations du raisin.

La teneur des jus en ces composés dépend des traitements subis par la ven-
dange et des conditions dans lesquelles ces traitements sont réalisés.

La localisation des arémes dans la baie et I'équipement enzymatique de
celle-ci sont responsables des effets observés.

SUMMARY

During white wine vinification, the juices are enriched in aromatic compounds
as the grapes are pressed. We differentiate between the compounds like the
terpenols that already exist in the grape and are simply extracted, and those
which, like the aldehydes and alcohols in C, are formed during the grapes
treatment.

The content of these compounds in the juice depends on the type of treatment
and the conditions under which treatments are carried out on a harvest.

The position of aromatic compounds in the grape and the grapes enzimatic-
structure are responsible for the observed effects.

ZUSAMMENFASSUNG

Beim Ausbau von Weisswein, ensteht wihrend dem Pressvorgang der Trauben
eine Steigerung der Aromastoffe im Most. Bei diesen Aromastoffen sind zu
unterscheiden diejenigen die wie Terpenole schon in der Beere vorhanden sind
und einfach nur extrahiert werden, und die wie Aldehyde und C6 Alkoholen die
wahrend den verschiedenen Manipulations vorgédngen der Trauben enstehen.

Der Gehalt dieser Stoffe im Most ist abhingig von den Behandlungen des
Lesegutes und den Bedingungen unter denen diese Behandlungen stattfinden.

Die Llokalisierung der Aromastoffe in der Beere und deren Enzyme sind
verantwortlich fir die beobachteten Effekte.
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RESUMEN

En la vinificacién en blanco, el prensado se acompafia de un enriquecimiento
del jugo en compuestos arométicos. Entre ellos se pueden distinguir los que,
como los alcoholes terpénicos existentes en la baya, son simplemente extraidos
y los que, como los aldehidos y alccholes en C6, se forman durante las diferen-
tes manipulaciones de la uva.

La cantitad de esos compuestos en el jugo depende de los tratamienios a
los que se haya sometico la cosecha y las condiciones en las Gue esos frata-
mientos se hayan realizado.

La localizacion de las aromas en la baya y los componentes enzimaticos de
ella con los responsables de los efectos observados.

RIASSUNTO

Nella vinificazione in bianco,, la torchiatura fa nascere un arrichimento dei
sughi in componenti dell’aroma. Tra loro, conviene distinguere quelli che sono
semplicemente estratti come i terpenoli gia esistenti nella bacca e quelli che
si formano durante le differenti esistenti nella bacca e quelli che si formano
durante le differenti manipolazioni dell’'uva, come gli aldeidi e gli alcolici in C6.

Il tenore dei sughi in questi componenti dipende dai trattamenti soportati

dalla vendemmia e dalle condizioni nelle quali questi trattamenti sono operati.

La localizzazione degli aromi nella bacca e la composizione enzimatica di
quella sono responsabili degli effetti osservati.
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