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Origines de la sucrosité conférée par
I'élevage des vins secs : roles des
triterpénoides du bois de chéne

>>> L'élevage en barrique influence les caractéristiques
sensorielles des vins et en module notamment la saveur
sucrée. Grace a une approche inductive, plusieurs
triterpénes sucrés, les QTT, ont été identifiés dans le
bois de chéne. Une analyse quantitative a permis de
montrer l'incidence significative de l'espéce : le chéne
sessile libére plus de triterpénes sucrés tandis que le
chéne pédonculé est plus riche en triterpénes amers. Il
est désormais possible de différencier les deux especes
sur la base de leur composition triterpénique. <<<

M Introduction

Depuis prés de deux mille ans, '"homme emploie des
contenants en bois destinés au transport et & |"élaboration
des vins et des spiritueux. Au fil des siécles, la nature de
I'essence utilisée, les techniques de conception des fits ou
encore leur usage ont évolué sur la base d’observations
empiriques et d’expérimentations. De nos jours, les
barriques sont trés majoritairement fabriquées avec
du bois de chéne ; elles sont réservées a |'élevage et,
parfois, & la vinification. Lors du contact avec le bois, la
composition des vins, leur stabilité et leurs caractéristiques
sensorielles évoluent. En pratique, on observe un
apport de composés d’arémes et de saveurs. L'origine
moléculaire de |'aromatisation des vins au contact du bois
de chéne est bien connue. La vanilline, la whisky-lactone,
des phénols volatils comme I'eugénol ou le gaiacol, et le
2-furanemethanethiol, en sont les composés volatils clés.
En paralléle de cet apport aromatique, il a été démontré
que les vins secs gagnaient en saveur sucrée au contact
du bois de chéne et que les composés volatils comme la
vanilline n'étaient pas responsables de ce phénoméne'.
Toutefois, les composés sapides du bois demeurent en
grande partie méconnus.

| Developi)ement d’un protocole de purification
guidé par le goit

Afin de caractériser les molécules du bois de chéne
responsables du gain de saveur sucrée observé lors de
I'élevage, une démarche inductive a été mise en place.
Plusieurs techniques séparatives ont été utilisées et a
I'issue de chaque étape, les différentes fractions ont été
dégustées afin de ne conserver que la plus sucrée d’entre
elles. Ainsi, un macérat de bois de chéne non chauffé a
été soumis & des extractions liquide/liquide successives
puis a une expérience de chromatographie de partage
centrifuge (CPC). Cette technique, fréquemment utilisée
en pharmacognosie pour rechercher des molécules
bioactives, a permis de fractionner |'extrait. Son couplage,
inédit, avec |'analyse sensorielle a ét¢ nommé CPC-
Gustatométrie, par analogie avec la chromatographie
en phase gazeuse — Olfactométrie, utilisée par les
aromaticiens. Son utilisation a permis d'isoler une fraction
sucrée, contenant quatre composés qui ont ensuite
été purifiés par HPLC. Deux de ces molécules se sont
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Figure 1. Structures chimiques de quelques triterpénes du bois de chéne.

révélées étre sucrées. Leur caractérisation par résonance
magnétique nucléaire a révélé qu'il s'agissait de
triterpénes glucosylés et galloylés. Ces composés, jamais
identifiés dans la nature jusqu’alors, ont ét¢ nommés
Quercotriterpénosides (QTT) | et Il (Fig. 1)?. L'étude de
leurs propriétés sensorielles a montré que ces composés
a saveur sucrée diminuaient la perception de I'amertume.
Le sevil de détection du QTT | dans le vin a été établi &
590 pg/L, soit plus de 6000 fois plus bas que celui du
glucose.

B Recherche de nouveaux triterpénes sapides

Lla découverte de ces deux molécules sucrées a mis en
lumiére la famille des triterpénes, qui n’avait été que peu
étudiée dans le bois de chéne. Pour pallier ce manque de
connaissances, la spectrométrie de masse & transformée
de Fourier a été utilisée pour rechercher dans le bois
de chéne la présence d'autres triterpénoides, différant
des QTT par la nature de leur génine (leur squelette de
base) ou par la position, le nombre et le type de leurs
groupements fonctionnels. Ce criblage a révélé I'existence
de nombreux composés, dont la majorité a pu étre isolée®.
Au fotal, 39 composés ont été purifiés, dont 23 n’avaient
jamais été identifiés et 12 autres jamais observés dans
les vins (Fig. 1). Seuls quatre triterpénes, ne possédant
pas de groupement gallate, avaient été identifiés*. L'un
d’entre eux, le Glu-AB, développe une légére amertume
et il en est de méme pour plusieurs molécules de structure
proche. En revanche, les dérivés des QTT développent
majoritairement une saveur sucrée.

® Influence de I'espéce de chéne sur la teneur
en QTT

Une méthode de dosage des QTT |, Il et lll (sucrés) ainsi
que du Glu-AB (amer) par LC-HRMS a été développée et
validée. Elle a été appliquée & des extraits de bois de

Le LabEx COTE soutient la création et le lancement de la revue IVES Technical Reviews dans le cadre de son appel & projets Transfert et valorisation.



chéne pour étudier l'influence de I'espéce de chéne sur
la composition triterpénique. Pour cela, des prélévements
ont été réalisés sur 46 arbres dans 8 foréts francaises :
un échantillon de feuille pour déterminer |'espéce par
une analyse génétique, en collaboration avec I'UMR
Biogeco®, et un échantillon de bois, pour doser les QTT |,
II, Il et le Glu-AB par LC-HRMS.

Dans chaque forét, des échantillons des deux espéces
ont été observés (27 de chéne sessile, 19 de chéne
pédonculé). Lles triterpénes ont été détectés dans tous
les échantillons, & des concentrations pouvant dépasser
1 mg/g de bois. L'application d’un test statistique a
montré des teneurs moyennes en QTT significativement
plus élevées dans les échantillons de chéne sessile que
dans ceux de chéne pédonculé®. A l'inverse, le chéne
pédonculé contenait davantage de Glu-AB. Cette tendance
était identique pour des échantillons provenant de la
méme forét, suggérant que |'origine botanique du chéne
influence davantage la composition triterpénique du bois
que la provenance géographique. Pour chaque composé,
une forte variabilité inter-individuelle a été observée au
sein d'une méme espéce, rejoignant les tendances déja
observées pour la whisky-lactone, plus abondante dans le
chéne sessile’, ou encore les ellagitannins, plus présents
dans le bois de chéne pédonculé®.
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Figure 2. Concentrations moyennes en QTT 1, II, Ill ef en Glu-AB mesures dans les échantillons de
bois de chéne sessile et pédonculé.

Ces résultats établissent I'influence notable de |'espéce
de chéne sur la teneur en composés friterpéniques et
suggérent ses conséquences sensorielles. le chéne
sessile est en effet plus riche en triterpénes sucrés (QTT)
tandis que le chéne pédonculé contient davantage de
triterpénes amers (Glu-AB). Compte tenu des fortes
variabilités  inter-individuelles observées au sein de
chaque espéce, aucun de ces composés friterpéniques
ne peut, individuellement, permettre une identification &
coup sir de |'origine botanique d’un échantillon de bois.
Il en est de méme pour les autres extractibles du bois de
chéne connus a ce jour, de telle sorte que |'affectation
a l'espéce d'un échantillon ne pouvait étre réalisée que
par les analyses génétiques évoquées précédemment. Or,
I'examen des chromatogrammes obtenus lors de I'analyse
des 46 échantillons montrait une influence de |'espéce
sur le profil triterpénique du bois. Afin de traduire ce
profil triterpénique en une valeur quantifiable, un indice
triterpénique (IT) a été défini de la ?cx,:on suivante :

[QTT I + [QTT I1] + [QTT 111]
[Glu — AB]

IT =log

L'IT moyen était positif pour le chéne sessile et négatif

our le chéne pédonculé (1,9 et -1,5 respectivement) et
E}s différences observées entre les deux espéces étaient
significatives a 0,1 %. En outre, les écarts types obtenus
pour chaque espéce étaient trés faibles, traduisant de
faibles différences inter-individuelles. La mesure de I'IT
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Figure 3. Valeurs moyennes de I'IT calculées pour les 46 échantillons de chéne sessile et
pédonculé analysés.

dans le bois apparait ainsi comme la premiére méthode
chimique permettant d’identifier |'espéce de chéne de
tonnellerie. Elle a donné lieu & un brevet déposé en
Europe et aux Etats-Unis, désormais exploité.

m Conclusion

les fravaux entrepris pour donner un éclairage
moléculaire & I"augmentation de saveur sucrée pergue
lors de I'élevage sous bois a conduit & I'identification
de plusieurs triterpénes du chéne. Ces composés sont
fortement affectés par I'espéce de chéne utilisé en
tonnellerie. Il est désormais possible de distinguer le bois
de chéne sessile du pédonculé, par une simple analyse
chimique réalisée sur du bois maturé et méme chauffé.
Ces travaux ouvrent de nouvelles perspectives quant &
la sélection des bois en tonnellerie et son adaptation &
I'identité des vins élaborés. ®
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