
Journal International des Sciences de la Vigne et du Vin, 1993, 27, N° 1, 13-22 

EFFET COLLOIDE-PROTECTEUR D'EXTRAITS DE PAROIS 
DE LEVURES SUR LA STABILITÉ TARTRIQUE 

D'UNE SOLUTION HYDRO-ALCOOLIQUE MODELE 

S. LUBBERS, Bénédicte LEGER, Claudine CHARPENTIER et M. FEUILLAT 

Institut Universitaire de la Vigne et du Vin de l'Université de Bourgogne, 

Laboratoire d'Œnologie, Faculté Mirande, 21000 Dijon (France) 

Résumé: L'effet colloïde-protecteur d'extraits mannoprotéiques de parois de levures vis-à-vis de la 
précipitation tartrique a été étudié en solution hydroalcoolique, en utilisant un IST mètre (Indice de Stabilité 
Tartrique). 

Nous avons montré que les deux extraits levuriens inhibaient la cristallisation du bitartrate de potas­
sium au même titre que l'acide méta tartrique et la carboxyméthylcellulose, mais à un niveau plus 
faible. Le niveau de stabilité retenu (ISTC-75) est assuré avec des concentrations par litre de 7,5 mg 
d'acide métatartrique et de 18 mg de carboxyméthylcellulose. Des concentrations en extraits manno­
protéiques inférieures à 100 mg par litre assurent la stabilité tartrique du vin modèle à l'indice retenu. 
L'efficacité d'inhibition semble dépendre de la quantité de protéines de l'extrait. Ces polymères manno­
protéiques apportés en quantité suffisante éviteraient les risques de précipitation tartrique dans les vins. 

INTRODUCTION 

La présence de dépôts de tartre dans les bouteilles de vin, bien que ne causant pas de 

modifications des qualités organoleptiques du produit, apparaît comme un inconvénient com­

mercial important. 

De nombreux travaux ont été conduits pour mettre au point, d'une part, des procédés 

permettant d'éliminer le bitartrate en excès Ht, d'autre part, des méthodes d'analyses per­

mettant de déterminer la stabilité des vins vis-à-vis des précipitations tartriques (WURDIG et 

al., 1982; MAUJEAN et SAUSY, 1985; RATSIMBA et GAILLARD, 1988; GAILLARD et al., 
1990; BOIRET et al.,1991). 

Le bitartrate de potassium encore appelé hydrogénotartrate de potassium (KHT) est en 

général en sursaturation dans les vins aux températures usuelles (MAUJEAN et SAUSY, 

1985; GAILLARD et al., 1990). Un vin présentant une sursaturation élevée sera très sensible 

à une diminution de la température entraînant la précipitation de l'hydrogénotartrate de potas­

sium. 

- i 3 -

'. 






















