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INTRODUCTION 

Le débourbage dans la vinification en blanc a déjà fait l'objet de nom­
breux travaux (RIBÉREAU-GAYON et al., 1975; SINGLETON et al., 1975; 
WILLIAMS et al., 1978; LAFON-LAFOURCADE et al., 1980) mais peu d'au­
teurs se sont intéressés à la nature du trouble résiduel des moûts clarifiés 
et à son rôle dans la vinification. 

Pourtant, il a souvent été remarqué que la turbidité des moûts après 
débourbage a une incidence majeure sur le déroulement de la fermenta­
tion alcoolique (GROAT et OUGH, 1978; HOUTMAN et DU PLESSIS, 1981 ; 
VAN ROVEN et TROMP, 1982; TROMP, 1983). Pour expliquer ce phénomène, 
on a jusqu'ici invoqué l'" effet support" pour la levure des" bourbes fines" 
ainsi que leur rôle nutritionnel. Aucune étude n'a porté sur les relations 
entre ces " bourbes fines" et certains produits secondaires de la fermen­
tation alcoolique comme les acides gras dont le rôle inhibiteur sur la levure 
en vinification a été clairement démontré (LAFON-LAFOURCADE et al, 1984). 

Nous montrons, dans cette étude, que la composition colloïdale des 
moûts est un facteur important de leur fermentescibiblité. 

La composition colloïdale des moûts comprend l'ensemble des macro­
molécules (polysaccharides, protéines) solubles et en cours de floculation. 
Nous distinguerons donc, dans cette étude, les colloïdes solubles du " trou­
ble colloïdal" appelés aussi " bourbes fines ". 

PROTOCOLE EXPERIMENTAL 

1. - INCIDENCE SUR LA FERMENTATION ALCOOLIOUE DES SUBSTANCES 
PRECIPITABLES DES MOUTS PAR L'ETHANOL (POLYSACCHARIDES) 
ET LE SULFATE D'AMMONIUM (PROTEINES). 

Les précipitations à l'éthanol et au sulfate d'ammonium sont effec­
tuées sur un moût issu d'une macération préfermentaire (DUBOURDIEU 
et al., 1986) de 18 heures du cépage Sauvignon. Le moût, prélevé dans 
une cave, est conservé au laboratoire à - 4°C. 
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CONCLUSION 

Ces observations montrent clairement que la composition du moût 
débourbé en macromolécules solubles et en trouble colloïdal joue un rôle 
déterminant sur le développement et le terme de la fermentation alcoolique 
en vinification en blanc seG. Dans le cas du trouble colloïdal nous donnons 
une interprétation de ce phénomène en démontrant que ces substances 
adsorbent certains produits sl:Jcondaires du métabolisme levurien, inhibi­
teurs de la fermentation alcoolique. Ces résultats rejoignent l'ensemble 
des travaux de S. LAFON·LAFOURCADE (1986) sur l'importance des phé­
nomènes d'inhibition dans las arrêts de fermentation. Par ailleurs, les tra­
vaux en cours suggèrent que certaines souches de S. cerevisiae sont plus 
sensibles que d'autres à la clarification des moûts. Elles sont moins bien 
adaptéas à la vinification sur jus clairs. 

Compte tenu du rôle des colloïdes sur le déroulement de la fermen­
tation alcoolique, il conviendrait donc d'accorder une plus grande attention 
à la turbidité des moûts débourbés, facil.ement mesurable par néphélométrie. 
Il existe pour chaque cépa!~e, une fourchette optimum de limpidité des jus 
assurant à la fois, une bonne fermentescibiblité des moûts et la finess,'j 
de l'arôme variétal des vins. A priori, pour les cépages bordelais, 50 et 
200 unités (NTU) semblent être les bornes extrêmes de cette fourchette. 
Mais il convient, en fonction de l'état de maturité et du cépage, d'affiner 
ces résultats. Ce travail est au programme de nos prochaines expérimen­
tations. 

Manuscrit reçu le 5 janvier 1987; accepté pour publication le 20 février 1987. 

RESUME 

La composition colloïdale des moûts, c'est-à-dire les macromolécules solubles 
et les « bourbes fines ", joue un rôle déterminant sur le développement et le terme 
de la fermentation alcoolique en vinification en blanc sec. 

La fixation des acides gras par les «bourbes fines" per.met l'interprétation 
partielle du phénomène. Ces résultants montrent qu'il conviendrait, dans la prati­
que, d'accorder une plus grande attention à la turbidité des moûts débourbés 
ainsi qu'à leur teneur en maGromolécule,s. 

SUMMARY 
Must colloïdal composition, ie soluble macromolecules and "racking Iight 

sediments" play an important role on the development and the finishing fermen­
tation in white wine vinification. 

The fatty acids fixed on the "racking Iight sediments" a.JIow to explain partially 
this phenomenon. These results show that it would be convenient, in practical 
conditions, to pay a greater attention on the turbidity of racked musts and on 
their macromolecule contents. 
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