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Résumé: Les composés soufrés volatils légers (point d'ébullition < 9CJ'C) sont analysés par chro­
matographie en phase gazeuse et détection à photométrie de flamme (FPD 393 nm). 

En raison de la forte volatilité des substances à doser, nous avons choisi d'utiliser la technique de 
"l'espace de tête'; méthode simple à mettre en œuvre et qui permet d'apprécier, avec une bonne répé­
tabilité, des quantités inférieures au microgramme par litre. 

De plus, la détermination des seuils de perception des molécules dosées nous a permis d'évaluer 
leur incidence sur les défauts olfactifs de réduction rencontrés dans les vins. 

INTRODUCTION 

Les odeurs de réduction nauséabondes, évoquant le sulfure d'hydrogène et les mer­
captans, constituent l'un des défauts les plus couramment rencontrés dans les vins. On les 
attribue depuis longtemps à la formation de composés soufrés volatils (thiols et sulfures) aux 
différents stades d'élaboration des vins: vinification, élevage, conservation en bouteilles. 
Cependant, l'identification et le dosage précis dans les vins des molécules responsables 
de ces arômes désagréables posent, aujourd'hui encore, des problèmes. 

Ainsi, la plupart des dosages effectués sur les vins ou sur la bière sont seulement quali­
tatifs (MAUJEAN, 1990; PEPPARD, 1988; RAPP et al., 1985). Les techniques mises en 
œuvre utilisent la chromatographie en phase gazeuse selon la technique d'espace de tête 
statique (MAUJEAN, 1978; PRZY JAZNY et al., 1983) ou par un système de purge et pié­
geage (LE FUR et al., 1991; PEPPARD, 1985). 

La littérature ne rapporte que peu de résultats sur l'impact organoleptique des composés 
soufrés volatils dans les vins. Enfin, les mécanismes de formation de ces substances dans 
les moûts et les vins sont loin d'être complètement élucidés (GONIAK et NOBLE, 1987). 

'chercheur pour la société SEGUIN MOREAU, détaché à l'Institut d'Œnologie 

- 1 -
























