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Arômes du vin : De la physico-chimie des composés clés
à la perception et aux représentations

JOURNEE D’ANIMATION SCIENTIFIQUE DE L’IFR  N°92 – DIJON – 1er Juin 2006
XIIème FORUM DES JEUNES CHERCHEURS – BESANCON  - 08 & 09 Juin 2006

Objectifs Etude du concept olfactif des vins de Chardonnay

Identification des composés aromatiques responsables du concept olfactif des vins issus du cépage CHARDONNAY

Comparaison de l’évaluation de l’exemplarité des vins de Chardonnay selon le degré d’expertise des participants

Vérification de l’intemporalité des données (Thèse de Ballester 2004 vs. Thèse de Jaffré 2006)

Sensorielles Retrouvons-nous un continuum sensoriel ?

Physico-chimiques Identification des mêmes composés aromatiques ?
Matériels & Méthodes

Imaginez que vous deviez expliquer à un ami ce qu’est l’arôme d’un vin issu du cépage Chardonnay. Pour lui expliquer, vous avez la possibilité de lui 
faire sentir un vin. Pour chaque vin qui vous sera présenté nous vous demandons de répondre à la question suivante :

« Considérez-vous que ce vin est un bon ou un mauvais exemple pour expliquer à votre ami ce qu’est un vin issu du cépage Chardonnay ? ».

Vous allez, pour chaque vin, le sentir (après agitation) puis indiquer par un trait vertical où se situe le vin sur l’échelle bornée par « très mauvais 
exemple » à gauche et « très bon exemple » à droite.

Très mauvais exemple Très bon exemple

Évaluation d’un vin par un sujet

Jury d’experts : n = 28

Vins : 48 vins blancs monocépages (millésimes 1999 à 2001)

- 29 vins de Chardonnay (60%)

- 19 vins d’autres cépages (40%)

Jury d’experts : n = 22

Vins : 46 vins blancs monocépages (millésimes 2003 à 2005)

- 23 vins de Chardonnay (50%)

- 23 vins d’autres cépages (50%)

Thèse de Ballester (2004) Thèse de Jaffré (2006)

Critères de sélections des vins : secs, tranquilles, médaillés, français, millésimes récents, monocépages et non boisés

Résultats & Discussion

2 modalités
- Orthonasale uniquement
- Globale (perception en bouche 

+ voies rétronasales)

Sélection

9 mauvais exemples de 
vins de Chardonnay

9 bons exemples de 
vins de Chardonnay

1- Etude de l’espace sensoriel (Ballester, 2004 : étude  réalisée en 2001)

2- Analyse olfactométrique par GC-O (Ballester, 2004)

29 molécules d’impact : Effet sur l’exemplarité

72 Zones Odorantes

101 composés mis en évidence

71 composés identifiés

Présence d’un gradient d’exemplarité Conforme à la théorie de Rosch et Mervis (1975, 1981)

Conclusion
Intemporalité des données concernant l’espace sensoriel des vins de 
Chardonnay

- Ne répond pas à la règle du Tout ou Rien mais à un continuum

- Meilleurs exemples (ntot = 14) = Vins de Chardonnay (nc = 10)

- Mauvais exemples (ntot = 14) = Vins d’autres cépages (nnc = 10)

Perspectives
Vérifier l’intemporalité des données physico-chimiques

Réaliser des recombinaisons moléculaires (Lorrain et al., 2006) dans :

- Des vins à niveau d’exemplarité intermédiaire

- Des vins modèles (solutions hydro-alcooliques)

Comparaison du degré d’expertise sur l’évaluation de l’exemplarité

GC-O
Fréquence de citations

n = 17 experts

Thèse de Ballester (2004) Thèse de Jaffré (2006)

1 modalité
- Orthonasale uniquement

ACP – 46 Vins - dimensions 1 et 2 (orthonasale)

Mauvais 
exemples de C

Bons 
exemples 

de C

C : Vins de Chardonnay
S, Y, M, B, A, P, H : Vins d’autres cépages

Corrélation significative :

r orthonasale – globale = 0,92
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ACP – 48 Vins - dimensions 1 et 2 (orthonasale)

C : Vins de Chardonnay
S, Y, M, SS, B, A, P, H : Vins d’autres cépages

Mauvais 
exemples de C

Bons exemples 
de C
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