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Résumé: Des essais de débourbage en vinification en blanc, réalisés de 1988 à 1992, mettent 
en évidence le rôle important joué par la teneur en macromolécules solubles dans le moût de raisin. Les 
moûts de faible turbidité conduisent en effet à des fermentations alcooliques lentes en relation avec de 
faibles populations levuriennes Il est également confirmé que la libération de polysaccharides exocel­
lulaires par les levures au cours de la fermentation alcoolique est d'autant plus élevée que le moût de 
départ a été fortement appauvri en colloïdes de raisin. Par contre, ce sont dans les lots les plus clarifiés 
que l'on observe la meilleure fermentescibilité malolactique. 

INTRODUCTION 

Il a été souvent remarqué que la turbidité des moûts a en vinification en blanc une inci­
dence directe à la fois sur le déroulement et sur le terme de la fermentation alcoolique 
(RIBÉREAU-GAYON et al., 1975 ; GROAT et OUGH, 1978 ; HOUTMAN et DU PLESSIS, 
1986 ; OLLIVIER et al., 1987). La présence de bourbes solides en quantité plus ou moins 
importante dans le moût a une influence directe sur le métabolisme levurien bien que leurs 
rôles soient encore mal connus: rôle nutritif par apport d'acides gras favorables à la crois­
sance des levures, rôle « support » par fixation d'inhibiteurs et notamment d'acides gras à 
chaîne courte C8, C1 0 (LAFON-LAFOURCADE et al., 1984 ; EDWARDS et al., 1990). 

Une clarification trop poussée du moût peut entraîner également une production plus ou 
moins élevée d'acide acétique pendant la fermentation alcoolique (DELFINI et al., 1992). 

Une autre composante de la turbidité des moûts est liée à la présence de macromolé­
cules qui peuvent elles-même fixer des inhibiteurs (OLLIVIER et al., 1987). De plus, les levures 
libèrent dans le vin, pendant la fermentation alcoolique et au cours de l'élevage sur lies, 
des polysaccharides et surtout des mannoprotéines, dont les teneurs peuvent atteindre 
plusieurs centaines de milligrammes par litre. La libération de ces composés dépend de la 
souche de levure, de la température de fermentation, des conditions d'agitation (LLAUBÈRES 
et al., 1986), mais aussi du degré de clarification des moûts et de la durée de conservation 
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