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Résumé: Afin d'évaluer l'aptitude claritiante ainsi que les incidences d'un traitement préfermentaire des moûts 
par les pectinases commerciales, les activités polygalacturonase (PG), pectine Iyase (PL), pectine méthyl estérase 
(PME) et protéase de six préparations de pectinases, sont étudiées. l'activité PG est majoritaire et proportionnelle 
à la concentration protéique des pectinases. L'analyse par SDS-PAGE et IEF des protéines présentes dans les 
préparations révèle des poids moléculaires compris entre 20 et 100 kDa et des points isoélectriques compris entre 
3,00 et 7,40. La présence de protéases est montrée dans les six échantillons analysés en utilisant la tluorescamine­
caséine comme substrat. Cette activité varie dans un rapport de 1 à Il dans les pectinases commerciales mais ne 
semble pas avoir d'incidence sur les protéines des moûts en raison de leurs caractéristiques biochimiques intrin­
sèques ou des conditions du milieu (pH, température). Les protéines totales de deux moûts de cépage champe­
nois - Chardonnay (CH) et Pinot noir (PN) - sont séparées par IEF dans une gamme de points isoélectriques compris 
entre 3,30 et 4,55 (CH) et entre 3,30 et 4,90 (PN). 

Abstract: In arder ta estimate c1arifying aptitude and the etlects of prefennentation treatment by commercial pec­
tinases, polygalacturonase (pG), pectin Iyase (PL), pectinmethylesterase (PME) and proteolytic activities of six 
pectinases samples were studied. PG activity is preponderate and proportional ta the relative protein concentration. 
These one, submitted ta bath SDS-PAGE and isoelectric focusing technics, show molecular weights ranging from 
20 ta 100 kDa and isoelectric points ranging from 3.00 ta 7.40. Total protein of Champagne grape varieties­
Chardonnay (CH) and Pinot noir (PN) - were submitted ta an isoelectric focusing. Ali of the pl' s ranging from 3.30 
ta 4.55 (CH) and from 3.30 ta 4.90 (PN). Proteases are put in evidence in commercial pectinases using tluoresca­
mine-casein as substrate. However, they seem to have no incidence upon must proteins. 
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INTRODUCTION 

Un débourbage avec floculation et séparation rigou­
reuse des bourbes limite les dérives organoleptiques 
(R1BÉREAU-GAYON et al., 1975), en particulier celles 
dues aux activités lipoxygénases (CROUZET, 1986 ). 
Cependant, le débourbage naturel des moûts avec flo­
culation et sédimentation des bourbes reste souvent 
une opération mal maîtrisée, en qualité comme en durée, 
et dépend de nombreux paramètres : teneurs initiales 
des jus en pectines et protéines (au demeurant très 
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variables d'un millésime à l'autre), température des 
jus, importance de l'altération due à la pourriture grise, 
volume et géométrie des cuves utilisées. De plus, la 
phase enzymatique précédant la clarification naturelle 
d'un jus de fruit est essentielle et éventuellement limi­
tante (insuffisance de la teneur naturelle en pectinases) 
pour la phase de tassement des floculats et des bourbes 
fines. Aussi, l'utilisation de préparations pectolytiques 
du commerce, renfermant les activités polygalactu­
ronase (pG - EC 3.2.1.15), pectineméthy lestérase (pME 
- EC 3.1.1.11) et pectinelyase (PL - EC 4.2.2.10), per­
met l'obtention plus rapide et plus efficace de moûts 






















