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Résumé: L'influence de plusieurs facteurs sur la consommation de l'oxygène et le potentiel d'oxy­
doréduction a été étudiée. Les facteurs choisis sont: les catalyseurs métalliques d'oxydation (fer et cuivre), 
les antioxydants (anhydride sulfureux et acide ascorbique), les principaux constituants du vin et les condi­
tions de conservation. 

Le fer et le cuivre accélèrent les réactions d'oxydation dans les vins rouges. Le milieu devient rapi­
dement réduit et le potentiel normal du vin (Eov) diminue. Dans les vins blancs, on observe une aug­
mentation du Eov; le milieu devient alors plus oxydable. 

L'anhydride sulfureux (5°2) participe faiblement aux propriétés antioxydantes du vin rouge. En 
revanche, le vin blanc est correctement protégé des réactions d'oxydation par le 502-

Ces différences de comportement entre les vins rouges et les vins blancs sont probablement dues 
aux composés phénoliques. 

INTRODUCTION 

L'essentiel des travaux sur les mécanismes d'oxydoréduction porte sur la consomma­
tion des moûts et des vins en oxygène. Les mesures se faisant soit par méthode chimique 
(RIBÉREAU-GAYON, 1933), soit plus fréquemment, par des méthodes polarographiques 
(HALE, 1987; SANOLERS et al., 1988; PAMPURO et HALE, 1988). Toutes ces études ont 
pour but de contrôler la stabilité des moûts blancs par l'élimination des composés phéno­
liques (CANTARELLI et GIOVANELLI, 1990), de déterminer le besoin en oxygène des levures 
en début de phase fermentaire (LAFON-LAFOURCAOE et LARUE, 1981; SABLA YROLLES 
et BARRE, 1986), de maîtriser le brunissement oxydatif des vins en cours de conservation 
(ROSSI et SINGLETON, 1966) ainsi que de prévenir les phénomènes de casses dans les 
vins blancs (RIBÉREAU-GAYON, 1928). 
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