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Résumé: La découverte récente de deux polysaccharides, une mannoprotéine de levure et un ara­
binogalactane-protéine (AGP) de raisin, présents en très faible quantité dans le vin et ayant un effet pro­
tecteur contre la dénaturation thermique des protéines, permet d'envisager l'obtention de vins stables 
sans recourir à l'élimination des protéines par collage à la bentonite. 15 polysaccharides aux composi­
tions et structures variées ont été testés, mais sont pour la plupart sans effet ou bien provoquent une 
forte augmentation du trouble après passage du vin à la chaleur. Une activité protectrice des protéines 
a cependant été obseNée avec un AGP mineur de pomme et une gomme d:4cacia senegal. 

L'utilisation de ces polysaccharides actifs pour la stabilisation protéique des vins blancs passe par 
une meilleure compréhension de leur mode d'action ainsi que par l'augmentation de leur concentration 
dans les vins. 

INTRODUCTION 

Les vins blancs contiennent une grande diversité de protéines (BAYL Y et BERG, 1967 ; 
HSU et HEA THERBELL, 1987a; WATERS et al., 1991) dont certaines sont instables et ten­
dent naturellement à former un précipité opalescent qui rend le produit non commercialisable. 
L'obtention de vins stables est assurée par l'élimination des protéines par collage à la ben­
tonite. Pour être efficace et garantir une bonne stabilité du produit fini, cette élimination doit 
être très poussée (HSU et HEATHERBELL, 1987b) et nécessite donc des doses de bento­
nite de plus en plus fortes (PAElZOLD et al., 1990) (des doses de 100 g/hl de vin sont cou­
ramment utilisées). Or ces doses importantes de bentonite sont responsables d'un 
appauvrissement organoleptique du vin (MILLER et al., 1985 ; VOILLEY et al., 1990). 

Il semble donc opportun de rechercher des méthodes alternatives au collage à la ben­
tonite permettant d'assurer une bonne stabilité des vins blancs quant à la casse protéique. 
Différentes solutions ont été proposées et testées: 
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