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Résumé: La formation du citronellol à partir du géraniol et du nérol au cours de la fermentation de 
moûts synthétiques et naturels de raisin par différentes souches de levures a été étudiée. Le géraniol et 
le nérol sont transformés en citronellol par la levure, ceci de façon plus marquée avec le géraniol. La 
quantité de citronellol formé dépend de la souche de levure utilisée. D'autres monoterpènes, comme les 
acétates de géranyle et de néryle et l'a-terpinéol, sont aussi formés au cours de la fermentation. La pré­
paration enzymatique utilisée n'a pas montré d'activités réductases vis-à-vis du géraniol et du nérol pour 
former du citronellol. 

INTRODUCTION 

Des travaux récents ont montré qu'après la fermentation alcoolique la teneur des vins en 
citronellol, terpénol qui a une note odorante de citron vert, était supérieure à la teneur des 
moûts correspondants, notamment dans les vins issus de moûts de raisin additionnés 
d'enzymes exogènes à activités glycosidasiques (GUNATA et al., 1990). Or, à ce jour, mal­
gré la présence de faibles teneurs en citronellollié (GUNATA et al., 1985; 1986), aucun 
précurseur de nature glycosidique n'a été identifié (VOIRIN et al., 1992). Compte tenu de 
l'intérêt olfactif de ce composé, il était intéressant de chercher à déterminer sa provenance. 

Diverses hypothèses, à cet égard, ont été avancées. Une augmentation de la teneur 
en citronellol a été notée après action prolongée d'enzymes sur des extraits glycosidiques 
de raisin (WILSON et al., 1984). D'autres auteurs ont suggéré une intervention de la levure, 
susceptible de transformer, au cours de la fermentation, le géraniol en citronellol (OHT A et 
al., 1991; DI STEFANO et al., 1992) selon le schéma proposé par DRAWERT et BARTON 
(1978). 

Dans ce travail, nous avons tout d'abord testé, in vitro, en solutions modèles, l'inciden­
ce éventuelle d'une préparation enzymatique utilisée lors des vinifications (GUNATA et al., 
1990) sur la formation du citronellol; en effet, des préparations enzymatiques peuvent pré­
senter des activités vis-à-vis des 3-hydroxymégastigmanes, dérivés apparentés aux terpé­
nols (SEFTON et WILLIAMS, 1991). 
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