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Différents essais de laboratoire sont utilisés depuis longtemps pour évaluer le ris­
que d'apparition d'un trouble protéique dans les vins blancs (RIBÉREAU-GAYON, 
1931; KOCH et al., 1963; BERG et AKIYOSHI, 1961; JAKOB, 1962; SIEGRIEST et 
BIOL, 1963). 

Il nous a paru souhaitable de comparer ces différents tests en utilisant les métho­
des récentes de mesure de la limpidité et de dosage des protéines. 

MATÉRIEL ET MÉTHODES 

1 - CHOIX DES VINS 

Le travail a été effectué sur des vins blancs secs de bordeaux du milllésimes 1986, 

cépage Sémillon. 

Dans le but d'obtenir des vins présentant des teneurs différentes en protéines 
nous avons fait varier: le lieu de la récolte, le mode de cueillette (manuelle ou mécani­
que), les conditions de pressurage (pressurage immédiat ou macération préfermen­
taire). Les quatre vins choisis ont été élaborés à partir des techniques suivantes: 

Vin A : Vendange manuelle; macération préfermentaire. 
Vin B : Vendange manuelle; pressurage immédiat. 
Vin C : Vendange mécanique; macération préfermentaire. 

Vin D : Vendange mécanique; pressurage immédiat. 

Les quatre vins ont fermenté dans des cuves en acier inoxydable de 200 hectoli­

tres en l'absence de bentonite. 

Les échantillons ont été prélevés après achèvement de la fermentation alcoolique. 

Il - TESTS DE STABILITÉ PROTÉIQUE 

Les tests sont effectués sur des vins clarifiés par centrifugation (15 mm à 10.000 
tours / mm). A l'issue du test, les turbidités sont mesurées par néphélométrie. L'appa­
reil utilisé est le SIGRIST PHOTOMETER modèle KTL 65. 

Les tests suivants sont étudiés: 

1) Chauffage au bain marie à 80° C pendant 5 mm : 100 millitres de vin contenus 
dans une fiole conique de 250 ml sont placés au bain marie. Le trouble apparait pen­

dant le chauffage ou le refroidissement. 
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CONCLUSION 

L'ensemble des protéines, d'un vin de Sémillon, analysées par CLHP de tamisage 

moléculaire protéique sur colonne TSK G 2000 SW, participent à l'instabilité protéique 

(pics [J, y et J). Les glycoprotéines de poids moléculaire élevés exclues de cette colon­

nes sont résistants aux différents tests mis en œuvre à l'exception du bentotest. Ces 

résultats confirment les analyses électrophorétiques effectuées sur différents cépages 

par HSU et HEARTHERBELL (1987). 

La comparaison des tests de stabilité protéique montre que le test à la chaleur 

(80 0 C-30 mn) est le plus fiable. 

Le bentotest présente un caractère de sûreté plus important, mais il s'éloigne trop 

des conditions d'apparition des troubles dans le pratique. 

Nous décrirons dans un prochain travail la correspondance entre les fractionne­

ments par CLHP et électrophorèse des protéines du raisin et la spécificité d'absorption 

par la bentonite des différentes protéines, glycoprotéines et peptides séparés. 

Manuscrit reçu le 2 décembre 1987; accepté pour publication le 11 mars 1988. 

RÉSUMÉ 

Différents essais de laboratoire sont utilisés depuis longtemps pour évaluer le risque d'appa­
rition d'un trouble protéique. Les auteurs comparent ces différents tests en utilisant les méthodes 
récentes de mesure de la limpidité (néphelométrie) et de dosage des protéines (CLHP). 

Les résultats obtenus montrent que le test à la chaleur (80° C-30 mn) reste l'essai de labora­
toire le plus fiable, car il est simple à mettre en œuvre et il se rapproche le plus des conditions 
d'apparition des troubles protéiques dans la pratique. 

SUMMARY 

Various laboratory stability tests have been used for a long time to check the risks of protein turbi­
dity. The authors have been comparing those different tests with the help of more modern 
methods of measuring out cloudiness (nephelometry) and protein (HPLC). 

Six tests were examined : 

- The test consisting in heating for 5 minutes at 80° C in a double-boiler. 

- The test consisting in heating for 30 minutes at 80° C in a double-boiler. 

- The test consisting in heating for 10 days at 35° C in an oven. 

- The adding of 0.5 9 of tannin per litre. 

- The adding of a reagent to phosphomolybdic acid (bentotest). 

- The adding of trichloracetic acid. 

The results are as follows : 

- For the tests involving heat, the longer the heating at 80° C, the higher the measures of the 
turbidity are; the cloudiness observed for the test consisting in heating at 35° C for 10 days is 
quite important. 

If the results obtained with these heating tests are to be compared to the real protein values, 
the most efficient test consists in heating 30 minutes at 80° C. 
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