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Résumé: L'emploi de certaines préparations pectolytiques sur moût peut conduire à une teneur en 
vinyl-phénols élevée à l'origine d'odeurs et de goûts indésirables dans les vins blancs. Nous montrons 
dans ce travail que de nombreuses préparations enzymatiques issus de Aspergillus niger contiennent 
une activité du type cinnamyl-estérase (CE) capable d'hydrolyser les esters tartriques des acides hydroxy­
cinnamiques du moût au cours de la phase pré-fermentaire, en libérant des acides trans p-coumarique 
et férulique. Sous l'action de l'activité cinnamate-décarboxylase (CD) de Saccharomyces cerevisae, ces 
acides phénols sont transformés en vinyl-phénols correspondants au cours de la fermentation alcoo­
lique (vinyl-4-phénol et vinyl-4-gaïacol). Le choix d'une souche de levure à faible activité CD (ZYMA­
FLORE VL 1) permet d'éviter l'apparition d'un caractère phénolé désagréable. Par rapport à une préparation 
commerciale brute, l'utilisation d'une préparation expérimentale à faible activité CE (NOVO NORDISK 
FERMENT Ltd) limite très significativement la synthèse de vinylphénols des vins sans affecter le poten­
tiel clarifiant de la préparation enzymatique. 

INTRODUCTION 

L'emploi des préparations enzymatiques s'est généralisée en œnologie à partir de 1974. 

De nombreuses préparations sont actuellement commercialisées en vue d'une amélioration 

de la clarification ou de l'extraction (couleur, arômes, précurseurs d'arômes). La majorité 

de ces préparations est de nature pectolytique. L'objectif principal est soit de dégrader la paroi 

végétale (action macérante) soit de faciliter la sédimentation (action clarifiante) des particules 

colloïdales issues de sa dégradation (pectines, arabanes, galactanes, arabino-galactanes). 

Dans le cas de vendanges pourries, les traitements mécaniques du raisin favorisent le pas­

sage d'un B-1-3-glucane synthétisé par Botrytis cinerea qui augmente fortement les difficul­

tés de clarification des vins (DUBOURDIEU et RIBÉREAU-GAYON, 1977). L'utilisation d'une 
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