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L'objectif de notre travail est de caractériser le 
Txakoli de Bizkaia, vin produit au Pays Basque. Nous 
avons commencé par déterminer les constituants quan­
titativement les plus importants (ESCOBAL, 1993 ; 
GONZALEZ, 1994). Dans cette note, nous rendons 
compte de la teneur en composés volatils de ce vin qui 
a reçu le label de qualité (Denominaci6n de Origen 
Bizkaiko Txakolina (BOPV, 1994). 

L'arôme participe aux caractères organoleptiques 
des vins et il est très important pour son acceptation. Il 
est indispensable de connaître la teneur en composants 
volatils des vins. De nombreux travaux ont été consa­
crés à ce sujet. Il existe de nombreuses références dans 
la littérature qui confirment l'existence de 600-800 com­
posants différents (RAPP, 1988). La concentration de 
plusieurs d'entre eux est très faible ce qui oblige à trai­
ter l'échantillon avant l'analyse. Il y a seulement un 
groupe de composants majoritaires qui peut être ana­
lysé par chromatographe en phase gazeuse par injec­
tion directe. 

La teneur en éthanol varie de 70 à 120 g/I (7 p. cent 
vol. - 12 p. cent vol.), celle des autres composants repré­
sente seulement 1 p. cent de la teneur en éthanol. Mais 
leur participation à l'arôme n'est pas liée à leur concen­
tration. 

La teneur en composants volatils est fonction de 
nombreuses variables: pH, levures assurant la fer­
mentation alcoolique, teneur en anhydride sulfureux 
du Txakoli ; la teneur en sucre des moûts est le premier 
facteur qu'il faut contrôler parce que la plupart des 
composants volatils sont des produits secondaires de 
la fermentation alcoolique. Le Txakoli, produit au nord 
de l'Espagne, est élaboré avec des raisins qui n'ont pas 
beaucoup de sucre parce que le fruit a besoin de plus 
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de soleil pour sa maturation et la teneur en composants 
volatils peut être plus faible que dans les autres vins. 
Le Txakoli est un vin consommé l'année même de son 
élaboration, il n'y a donc pas de composés volatils pro­
venant du vieillissement. 

Les échantillons analysés sont de la vendange 1993 
et proviennent de différents villages de Bizkaia. On a 
analysé trois groupes de Txakoli : le Txakoli blanc, 
le Tsakoli rouge et le Txakoli rosé. On a trouvé dans 
la littérature divers protocoles pour la détermination 
des composants volatils (GONZALEZ-RAURICH et 
al., 1985 ; SHINOHARA et WATANABE, 1976). 
Parmi les nombreux travaux, un grand nombre a été 
consacré à trouver une relation entre les composants 
volatils et la zone géographique, la qualité ou la variété 
(MARAIS, 1979 ; LAGE et al., 1988). Dans ce pre­
mier travail, nous déterminons la composition moyenne, 
maximum et minimum pour chaque composé volatil 
principal; nous obtenons ainsi une information suffi­
sante pour connaître les premières caractéristiques de 
l'arôme des vins. Dans le prochain travail, nous déter­
minerons les mêmes composés volatils dans des échan­
tillons élaborés à partir de différentes variétés. 

La chromatographie en phase gazeuse offre un pou­
voir de séparation satisfaisant qui rend possible le 
dosage simultané de l'éthanol, méthanol et des alcools 
supérieurs. On a utilisé les conditions opératoires l pour 
la détermination de : \' éthanol, l' éthanal, l'acétate 
d'éthyle, le propanol-l, méthyl-2 propanol-1 et les 
alcools isoamyliques (méthyl-3 butanol-I et méthyl-2 
butanol-1). Le glycérol, le lactate d'éthyle et le 2,3-
butanediol ont été dosés dans les conditions opéra­
toires II. 










