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Les laboratoires de recherche spécialisés dans l'étude de l'arôme des aliments 

ont mis au point un grand nombre de techniques destinées à extraire et à concentrer 
les substances volatiles émises par ces aliments. Certaines de ces techniques, plus ou 
moins sophistiquées, ont été appliquées au vin et l'on peut se demander pourquoi 
l'une d'entre elles ne se dégage pas maintenant comme technique de référence. Dans 
le but de répondre à cette question légitime, nous allons expliquer les raisons qui ont 

permis le choix de ces techniques tout en dégageant leurs avantages et inconvénients. 
Nous ferons ensuite le point sur les nouvelles possibilités offertes à l'analyste dans le 
domaine de la séparation des constituants des extraits aromatiques du vin. 

EXTRACTION 

Le choix d'une méthode permettant l'étude des constituants volatils du vin néces­
site la connaissance de la composition du produit. Le tableau l, établi d'après les don­
nées publiées par RI BÉREAU-GA YON et PEYNAU D (1961), montre de façon évidente 
que les substances volatiles (acétate d'éthyle, acétaldéhyde, alcools supérieurs et 
autres constituants volatils) ont une concentration cumulée inférieure à 1/1 000. Une 
analyse directe du vin permettra donc de doser les constituants volatils majeurs (dont 
la concentration est supérieure à 0.001 g par litre comme l'acétate d'éthyle, l'acétal­
déhyde, le méthyl-2 propanol-1 , le méthyl-2 et méthyl-3 butanol-1 , l'acétate de méthyl-
3 butyle, l'hexanoate et l'octanoate d'éthyle, l'acide acétique, le benzaldéhyde, les 
butanediols-2,3, la y-butyrolactone, le succinate de diéthyle, le lactate d'éthyle, le 
phényl-2 éthanol-1). Par contre, elle ne permettra certainement pas de doser, en raison 
de la sensibilité des appareils, les autres constituants de l'arôme qui, du point de vue 
qualitatif et olfactif, sont les plus importants. De plus la présence des constituants fixes 
du vin est indésirable lors de l'analyse chromatographique en phase gazeuse. Une 
étape de séparation des substances volatiles et non volatiles est donc indispensable. 

L'étude de ce tableau montre ensuite que la quasi-totalité des constitants fixes ou 
non volatils du vin sont très hydrophiles. Cette remarque est très intéressante dans la 
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anthocyanes, les substances minérales, les acides organiques et les acides aminés 
séparément. Il faut toutefois faire attention à un problème fondamental qui est très rare­
ment considéré par les analystes. La validité du travail d'analyse effectué sur l'arôme 
d'un vin n'existe que si l'extrait obtenu a une odeur représentative du produit étudié. 
Les interprétations tirées d'une analyse instrumentale, même réalisée parfaitement, ne 
pourront être crédibles que si les caractéristiques olfactives du vin se retrouvent 
inchangées dans l'extrait. La figure 9 montre que cette condition est loin d'être satis­
faite lorsque l'on utilise l'une des techniques les plus courantes, l'extraction liquide­
liquide continue, pour étudier l'arôme d'un vin de Bourgogne. Cette expérience a été 
réalisée au moyen d'un jury de 12 personnes entraînées a qui l'on avait demandé de 
noter 15 descripteurs olfactifs. Les deux échantillons testés sont le vin d'une part et un 

extrait aromatique de ce vin que l'on a redilué dans un vin complètement désaromatisé 
(au moyen d'une extraction par le C02 en phase supercritique). Une augmentation 
notable des caractères confiture, épicé, végétal et surtout sucré, ainsi qu'une perte 
des caractères vineux, floral, crottin et animal peuvent être notées dans l'extrait redilué. 

Il est possible que le fait d'isoler les substances volatiles permette une oxydation de 
certaines molécules qui se trouvaient protégées dans le vin par des anti-oxydants natu­
rels comme les polyphénols. De plus, on sait que le phénomène de concentration 
dans le solvant organique peut entraîner entre autres des réactions d'estérification, de 
trans-estérification ainsi que la formation d'acétals. Une étude plus poussée de ces 
phénomènes méconnus et incontrôlés semble donc indispensable dans la progres­
sion de la connaissance des substances responsables de certaines caractéristiques 
olfactives des vins. 

Manuscrit reçu le 14 Septembre 1987; accepté pour publication le 12 Octobre 1987. 

RÉSUMÉ 

Les différentes techniques d'extraction et de séparation des constituants de l'arôme des 
vins sont décrites et leurs avantages, inconvénients et domaines d'application mis en évidence. 

Les techniques d'extraction mettant en jeu un solvant en phase liquide ou supercritique, une 
distillation ou une concentration de l'espace de tête sont successivement étudiées. En ce qui 
concerne les séparations des constituants des extraits, l'accent est mis sur le type de phases à 
utiliser en CPV et sur les techniques de préfractionnement des extraits aromatiques par HPLC et 
chromatographie en deux dimensions. 

La difficulté d'obtenir un extrait olfactivement représentatif de l'arôme du vin est mis en évi­
dence par l'analyse sensorielle. 

SUMMARY 

The different extraction and separation techniques used for studying volatile wine consti­
tuents are described with their advantages, disadvantages and specificity of application. Diffe­
rent extraction techniques involving a solvent in the liquid or supercritical phase, a distillation step 
or a concentration of the head-space are success!vely reviewed. Concerning separation of vola­
tile constituents, some emphasis was given to the type of GC phase which an the most suitable 
and to different HPLC or two dimensional GC techniques which can be used to get more simple 
fractions from the crude extract. The author outlines from result of sensory analysis the impor­
tance and difficulty to obtain an extract the odour of which is similar to that of the wine. 
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