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Résumé: Les auteurs proposent une nouvelle technique d'estimation du degré de polymérisation 
des tanins du raisin et du vin, utilisant un aldéhyde spécifique des structures phénoliques renfermant des 
noyaux phloroglucinols ; la p-dimethylaminocinnamaldéhyde (DMACH). Cet aldéhyde est utilisé pour la 
première fois pour la détermination du degré de condensation des procyanidines. L'indice obtenu avec 
cet aldéhyde est d'autant plus faible que le degré de polymérisation des tanins est élevé. Le protocole 
retenu permet de réaliser des mesures avec un coefficient de répétabilité moyen de 5 p. cent (au seuil 
de confiance a = 95 p. cent). La méthode permet, d'une part d'estimer le degré de polymérisation moyen 
des procyanidines et d'autre part de mesurer /'influence de certaines pratiques (consommation de 1'00(y­
gène dissous, ajout d'acetaldéhyde, supplémentation en extrait phénolique) sur la variation du degré de 
condensation moyen des tanins. 

INTRODUCTION 

Les tanins du raisin et du vin sont des molécules de structure plus ou moins complexe 
constituées de procyanidines. Elles correspondent à une succession d'unités élémEmtaires 
de flavanol-3 ; le plus fréquemment, il s'agit de la (+ )-catéchine et de la (-)-épicatéchine (LEA 
et al., 1979 ; HASLAM, 1980). Ces tanins contribuent à la couleur (RIBÉREAU-GAYON et 
STONESTREET, 1964 ; RIBÉREAU-GAYON et al., 1983) et aux caractères organoleptiques 
des vins rouges (BATE-SMITH, 1956). Le degré de polymérisation des procyanidines est en 
relation avec les impressions gustatives et en particulier la sensation d'astringence 
(HASLAM et LlLLEY, 1988 ; ROBICHEAU et NOBLE, 1990). 

On doit à GLORIES (1971) les premières déterminations de la masse moléculaire moyen­
ne des tanins de raisins et de vins, par microcryométrie. Cette méthode, relativement déli­
cate a été complétée, quelques années plus tard, par une estimation plus simple de l'état de 
polymérisation des tanins condensés (GLORIES, 1978) basée sur leur insolubilisation en 
milieu acide (indice d'HCI) ; plus le degré de polymérisation des tanins est élevé et plus la 
quantité de précipité formé, en milieu acide, est importante; les valeurs de l'indice ont été 
corrélées aux résultats de la microcryométrie. 
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