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La décarboxylation des acides phénols par la levure Saccharomyces est bien con¬
nue en brasserie car elle est génératrice de mauvais goûts et odeurs (DADIC et al.,
1971, THURSTON et TUBB, 1981). Cette réaction est en revanche peu connue dans
les conditions particulières de la vinification.

Même si les quantités d'acides phénols présents dans les moûts et les vins sont
sans commune mesure avec celle des malts (RIBÉREAU-GAYON, 1968, NYKANEN et
SUOMALANEIN, 1983), les phénols volatils produits sont fortement odorants et impli¬
qués dans l'arôme de certains vins (BOIDRON et al., 1988).

Nous rapportons ici les premières observations effectuées sur les conditions de
décarboxylation des acides phénols en œnologie.

I - INCIDENCE DE LA SUBSTITUTION DU NOYAU PHÉNOLIQUE SUR LA

DÉCARBOXYLATION

La spécificité de l'activité décarboxylase de la levure à l'égard de différents acides
phénols du raisin, ou du bois de chêne, est étudiée in vivo. Un milieu modèle (ALBA-
GNAC, 1975) est supplémenté avec 0,3 mM de substrat par litre et ensemencé par dif¬
férentes souches de levures (10® cellules par ml). A la fin de la fermentation, le milieu
(10 ml) est extrait par l'éther (2x5 ml) en présence d'un étalon interne (diméthyl-3,4-
phénol). L'extrait organique est lavé par NaHC03 5 p. 100 puis concentré sous flux
d'azote. La recherche des produits de décarboxylation est effectuée par chromatogra-
phie en phase gazeuse et spectrométrie de masse (Tableau I).

Seuls les acides 4-hydroxy cinnamique (p-coumarique) et 3-méthoxy-4-hydroxy-
cinnamique (férulique) sont susceptibles d'être transformés par la levure en vinyl phé¬
nols correspondants.

La réaction ne passe pas par la voie d'acides phényl propioniques intermédiaires.
La double liaison de la chaine latérale n'est pas réduite : aucun éthyl phénol n'apparait
dans les milieux.
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TABLEAU I

Incidence de la substitution du noyau phénolique sur la décarboxylation
des acides phénols par la levure.

Saccharomyces
cerevisiae

Saccharomyces
bayanus

Acides phénols EG8 522M F5 SB1 BCH

acide p-hydroxybenzoïque — — —
.

— —

acide protocatéchique - - - - -

acide gallique — - - - -

acide vanillique - - - -

acide syringique - - - -

acide p-coumarique 4- • + + +

acide caféique - - - - -

acide férulique + + + + +

acide sinapique - - - - -

+ /— : décarboxylation positive ou négative.

300

200 -

100 -

EG8 B16522M WET136 CC1

Souches

ZZ2 Vinyl-4-gaïacol Vinyl-4-phénol

Incidence de la souche de levure sur la teneur en vinyl phénols d'un vin blanc.
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En conséquence, seuls le vinyl-4-phénol et le vinyl-4-méthoxy-2-phénol (vinyl-4-
gaïacol), issus respectivement de l'acide p-coumarique et férulique, seront présents
dans les vins.

II - INCIDENCE DE LA SOUCHE DE LEVURE

Un même moût de raisin blanc fermenté par différentes souches de levures ne

possède pas les mêmes quantités de phénols volatils à l'issue de la fermentation alcoo¬
lique (figure ci-contre).

Nous n'avons pas jusqu'à présent observé de souches cinnamate décarboxylase
négatives mais ces dernières existent très probablement. Cependant, la souche CC1
possède une très faible activité décarboxylase.

III - INCIDENCE DE LA PRÉSENCE DE POLYPHÉNOLS

Malgré des quantités de précurseurs (acides phénols libres et combinés) beau¬
coup plus importantes dans les raisins rouges (RIBÉREAU-GAYON et SALAGOITY-
AUGUSTE, 1981), à l'issue de la fermentation alcoolique, les vins rouges sont peu
pourvus en vinyl phénol (quelques jug de vinyl-4-gaïacol et quelques dizaines de^g de
vinyl-4-phénol.

Les vins blancs recèlent, au même stade, jusqu'à plusieurs centaines de jug des
deux phénols considérés.

TABLEAU II

Inhibition de la décarboxylation des acides phénols
par Saccharomyces cerevisiae (souche EG8)

en présence de différents composés phénoliques extraits de raisins.

% d'inhibition

Conditions de fermentation acide férulique acide p-coumarique

moût blanc témoin
+ acides phénols

0 0

moût blanc + acides phénols
+ extrait de pépins

85 89

moût blanc + acides phénols
+ extrait de pellicules

59 48,5

moût blanc + acides phénols
+ extrait (pellicules + pépins)

95 93

Les composés phénoliques du raisin pourraient être inhibiteurs de l'activité cinna¬
mate décarboxylase de la levure. Cette hypothèse est vérifiée par l'expérience sui¬
vante :
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Un moût de raisin blanc, supplémenté en acides phénols (10 mg par litre), est
additionné de différents extraits polyphénoliques bruts issus de pépins, de pellicules et
du mélange des deux (cépage Cabernet-Sauvignon). Après fermentation par Saccha-
romyces cerevisiae EG8, on constate (Tableau II) que le taux de décarboxylation des
deux acides phénols est variable en fonction des polyphénols testés.

L'identification de la nature et du mode d'action des inhibiteurs sont en cours.

CONCLUSION

La décarboxylation des acides férulique et p-coumarique par Saccharomyces
cerevisiae conduit à la formation de vinyl phénols odoriférants pouvant intervenir, posi¬
tivement ou négativement, dans l'arôme des vins blancs selon leur concentration. La
souche de levure est susceptible d'influencer leur production mais d'autres facteurs
inhérents à la matière première et aux technologies de vinification pourraient agir et
sont à l'étude.

Dans les vins rouges, certains composés phénoliques sont capables d'inhiber
l'activité cinnamate décarboxylase de la levure. Seules des traces de vinyl phénols
sont alors retrouvées malgré des quantités de précurseurs importantes.

Ces observations suggèrent que des systèmes enzymatiques de la levure, impli¬
qués dans la révélation de certains précurseurs d'arômes du raisin, puissent être
influencés par la composition du milieu de fermentation.

Note reçue le 15 décembre 1988.
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