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INTRODUCTION 

La nature, les teneurs, le rôle des lipides du moût 
et du vin sont encore mal connus, du moins en ce qui 
concerne les composés à longue chaîne (FERRARI et 
al., 1987). Parmi ces composés, les acides gras et leurs 
esters semblent jouer un rôle essentiel dans le déve­
loppement de la fermentation alcoolique (LARUE et 
al., 1984). C'est ainsi que les acides hexanoïque, octa­
noïque, décanoïque, dodécanoïque et leurs esters, agis­
sant en synergie avec l'éthanol, inhibent la 
multiplication cellulaire des levures, ce qui peut 
conduire à des arrêts de fermentation (GENEIX et al., 
1984). Les acides gras à longue chaîne, par contre, 
auraient une action positive sur le développement des 
levures et des bactéries (SOUFLEROS et BER­
TRAND, 1988), à l'exception de l'acide palmitoléïque 
(CI6/l) susceptible d'avoir un effet toxique vis-à-vis 
des bactéries lactiques (LONVAUD-FUNEL et al., 
1985). 

Ce travail se propose d'étudier l'influence de la 
température de fermentation sur l'évolution des teneurs 
en acides gras totaux et sa possible incidence sur les 
arrêts de fermentation. 

MATÉRIELS ET MÉTHODES 

Une vendange comportant un mélange de raisin de 
cépages Viura, Tempranillo et Mazuelo est foulée, pres­
sée et le jus obtenu (7 000 1) est débourbé, statiquement 
par sulfitage seul. 
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Le moût est ensuite distribué de façon homogène 
dans 9 cuves de 600 litres chacune. La fermentation se 
fait sans levurage exogène à diverses températures 
contrôlées: 14°C, 18°C et 24°C, en employant trois 
fûts en acier inoxydable par traitement. 

Les acides gras totaux sont dosés aux moments sui­
vants : avant fermentation (densité 1 086), à trois 
niveaux de fermentation (densités: 1 050, 1 025 et 
1 000) et enfin dans le vin fini. 

1 - EXTRACTION ET MÉTHYLATION DES 
ACIDES GRAS TOTAUX 

Les acides gras totaux sont extraits à partir de 25 ml 
d'échantillon par trois fois 12 ml de chloroforme-métha­
nol (2: 1 v/v). La phase organique obtenue est évapo­
rée à sec sous pression réduite dans un évaporateur 
rotatif à 35°C. L'extrait sec est ensuite saponifié par 
1 ml de soude méthanolique 0,5N pendant 15 min à 
70°C sous reflux, puis méthylé par 1 ml du mélange 
trifluorure de bore-méthanol (14 p. cent plv). Les esters 
méthyliques ainsi formés sont ensuite extraits par trois 
fois 1 ml d'hexane, concentré à 35°C sous pression 
réduite sous courant d'azote jusqu'à obtention de 0,4 ml 
d'extrait. 

II - ANALYSE CHROMATOGRAPHIQUE. 

L'extrait est analysé par chromatographie en phase 
gazeuse (HEWLETT PACKARD 5890, série II, appa­
reil équipé d'un détecteur F.I.D. et d'une colonne capil­
laire FFAP, 0,22 mm x 30 m). L'analyse est effectuée 
sur 2/ll d'extrait méthylé avec une injection split/split­
less (sans division pendant 30 secondes). 










