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Résumé : Les auteurs étudient les glycoprotéines dans des moûts de raisins blancs. Ces 
glycoprotéines sont fractionnées par chromatofocalisation et caractérisées par différentes techni­
ques séparatives : CL HP, électrophorèse SOS-PAGE, analyse des acides aminés, analyse des 
oses. 

Un traitement à la bentonite et un test à la chaleur d'un moût de Sauvignon mettent en évi­
dence qu'une fraction sur les 7 isolées est plus facilement adsorbée par la bentonite et que seu­
lement 3 fractions sur les 7 ont une aptitude à provoquer un trouble après chauffage. La teneur 
en glycoprotéines varie en fonction du cépage, du degré de maturité de la vendange et des 
modalités préfermentaires (sulfitage, pressurage et macération). 

INTRODUCTION 

Les protéines du moût sont une cause bien connue d'instabilité des vins blancs. 
Les troubles ou dépôts caractéristiques de la casse protéique apparaissent en bou­

teille durant la conservation à température élevée ou à la suite de l'enrichissement du 
vin en tannins du bouchon. 

L'emploi de bentonite pour éliminer les protéines instables du vin blanc est préco­
nisé depuis plus de 50 ans (SAYWELL, 1934; RIBÉREAU-GAYON, 1935). Cependant 
les premiers travaux sur la nature des substances responsables de la casse protéique 
sont apparus plus tard dans la littérature (KOCH et SAJAK, 1959; MORETTI et BERG, 
1965; FEUILLAT, 1974). Les travaux récents sur ce sujet sont ceux de LEE (1986) et 
de HSU et HEATHERBELL (1987-1988). 

Il semble cependant qu'au cours de la dernière décennie, les doses de bentonite 
nécessaires pour assurer la stabilité protéique des vins blancs soient en augmentation. 
Par exemple, selon RIBÉREAU-GAYON et al., (1977), 20 à 40 gthl de bentonite 

étaient généralement suffisants pour prévenir la casse protéique. Aujourd'hui, des 
doses de 80 à 100 gthl sont souvent employées. A ces niveaux d'utilisation on peut se 
demander si la qualité des vins n'est pas affectée par le traitement de stabilisation . 

• Stagiaire de recherche BECO-BEGEROW, détaché à l'Institut d'Oenologie de Bordeaux. 
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