
Journal International des Sciences de la Vigne et du Vin, 1996, 30, N°1 , 23-29 

MISE AU POINT D'UNE MÉTHODE DE DOSAGE 
DE LA 4-MERCAPTO-4-MÉTHYLPENTAN-2-0NE 

DANS LES VINS DE SAUVIGNON 

QUANTITATIVE DETERMINATION 

OF 4-MERCAPTO-4-METHYLPENTAN-2-0NE 

IN SAUVIGNON WINES 

Patricia BOUCHILLOUX, Ph. DARRIET et D. DUBOURDIEU 

Faculté d'Œnologie, 351 cours de la Libération 
33405 Talence cedex (France) 

Résumé: Nous proposons une méthode de dosage d'un constituant majeur de l'arôme variétal des vins de Sauvignon. 
La 4-mercapto-4-méthylpentan-2-one (4MMP) est extraite en utilisant une technique dite de« dynamic headspace ». 

Les teneurs en mercaptocétone sont déterminées par analyse chromatographique en phase gazeuse avec une détec­
tion spécitique des composés soufrés par photométrie de tlamme. 

Abstract: 4-mercapto-4-methylpentan-2-one (4MMP), a powerful aromatic component from Sauvignon variety, 
is present at trace levels in the wines from this cultivar. A method is proposed ta measure the amount of 4MMP 
in Sauvignon wines. It combines the extraction of wines volatile constituents using a dynarnic headspace technique 
and the selective reaction between thiols and p-hydroxymcrcuribenzoatc (pHMB). This combination is reversible 
in presence of an excess of cystein or glutathione. Finally, the organic extract is injected on agas chromatograph 
coupled with a tlame photometrie detector. 

Using this method, 4MMP content in Sauvignon wines can be determined with good repetability and sensitivity. 
These results enable us to evalue the incidence of viticultural and œnological aspects on the level of this aromatic 
component in Sauvignon wines. 
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INTRODUCTION 

Les vins de Sauvignon développent souvent des 
arômes intenses dont les nuances caractéristiques, allant 
de registres herbacés à fruités, sont bien reconnues des 
dégustateurs. 

Au cours des dix dernières années, notre connais­
sance a progressé sur la nature des constituants res­
ponsables de l'arôme caractéristique des vins de 
Sauvignon. Certaines méthoxypyrazines, la 2-méthoxy-
3-isobutylpyrazine en particulier, ont été identifiées 
dans les vins de ce cépage (AUGUSTYN et al. 1982 ; 
ALLEN et al., 1991). Une méthode de dosage de ces 
composés dans les vins de Sauvignon a été mise au 
point (HARRIS et al., 1987), et la contribution de la 2-
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méthoxy -3-isobuty Ipyrazine à l'arôme herbacé de cer­
tains vins de Sauvignon est maintenant bien établie 
(ALLEN et al., 1991 ; LACEY et al., 1991 ; ALLEN 
etat., 1993). 

Par ailleurs, il a été montré que certains thiols, pré­
sents à l'état de traces dans les vins de ce cépage, jouent 
un rôle majeur dans leur arôme variétal (DARRIET, 
1993 ; DUBOURDIEU et DARRIET, 1993). A ce jour, 
deux d'entre eux ont été identifiés. Il s'agit de la4-mer­
capto-4-méthylpentan-2-one (4MMP) (DARRIET et 
al., 1995) et du 3-mercaptohexanol (TOMINAGA et 
al.,1995). 

La 4MMP est un composé très odorant caractérisé 
par une odeur de buis (seuil de perception olfactive 
dans le vin: 3 ng/l). Cependant, jusqu'à ce jour, hor-


















