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Résumé: Des vins blancs liquoreux ont été mutés par traitement aux hautes pressions. La fer­
mentation alcoolique est complètement et définitivement arrêtée lorsque les vins sont traités à 3000-
3500 bars pendant 10 min. 1/ ne reste plus aucune levure viable. Le traitement n'a aucun effet majeur 
sur la constitution du vin, au moins en ce qui concerne ses caractéristiques principales. Seule la couleur 
est légèrement modifiée. Les vins ainsi traités doivent être protégés contre l'oxydation. Les qualités orga­
noleptiques ne sont pas modifiées. 

Ce traitement doit être évalué à plus grande écho/le afin de connaÎtre ses effets sur le vieillissement 
de différents types de vins. 

INTRODUCTION 

Bien que l'effet des hautes pressions sur h3S molécules biologiques soit connu depuis 

plus d'un siècle, les applications sont restées limitées jusqu'à ces dernières années, aux pro­

cédés de polymérisation, cristallisation, etc. (DEMAZEAU, 1992). Récemment, grâce à 

une meilleure connaissance des mécanismes d'action mais surtout à une amélioration des 

équipements, ce procédé connaît un regain d'intérêt pour l'industrie agro-alimentaire où la 

préférence va plutôt vers les traitements physiques au dépend des traitements chimiques. 

La destruction des microorganismes par la pression permet de proposer un nouveau trai­
tement de stabilisation pour divers aliments en remplacement ou en complément d'autres 

méthodes. Il s'agit d'un processus très comparable à la stabilisation microbiologique par 

chauffage. Le principe est de comprimer le produit à traiter en exerçant une forte pression 

isostatique. Les structures pariétales et membranaires des microorganismes sont altérées 

de même que des protéines enzymatiques (HOOVER et al., 1989). Les interactions entre 

les protéines intrinsèques et les lipides membranaires sont modifiées; ceci aboutit à l'inhi-
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