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Résumé : Les auteurs caractérisent des gélatines utilisées en œnologie en détectant et 
quantifiant la charge macromoléculaire de ces gélatines. La technique est basée sur la mesure 
du "potentiel induit d'écoulement". L'appareil utilisé est le PCD 02 de MUTEK. Par cette techni­
que, les auteurs ont pu différencier les gélatines solubles à chaud des gélatines solubles à froid. 

INTRODUCTION 

La gélatine est largement utilisée pour le collage des vins rouges en vue de la clari­
fication et surtout de la stabilisation de la limpidité. 

De nombreux travaux ont été consacrés à la composition des gélatines ainsi qu'à 
leur influence sur les composés phénoliques des vins. Parmi les dernières études, il 
faut citer celle de CERF (1973) et d'IKONOMOU (1985). 

Par contre, en raison d'une part de la complexité du problème et, d'autre part 
jusqu'à ce jour de l'absence des moyens d'investigation, le mécanisme du collage a 
été peu étudié. RIBÉREAU-GAYON et al., (1977) expliquent le phénomène par les 
charges opposées des particules en présence: «les protéines utilisées pour le collage 
sont des colloïdes chargés dans le vin d'électricité positive. Par contre, les polyphé­
nols, dont une partie se trouve à l'état colloïdal, ainsi que les particules qui constituent 
les troubles présentent une charge négative. Leur mise en présence provoque une 
réaction suivie éventuellement d'une floculation». L'arrivée dans le domaine analytique 
d'un appareil pour déterminer la charge des macromolécules nous a incité à continuer 
à explorer cette voie. 

Dans ce travail, nous avons déterminé la charge de quelques gélatines en vue 
d'utiliser ce critère pour vérifier leur origine et leur intérêt dans le collage des vins. 

PRÉSENTATION DE LA GÉLATINE 

La gélatine est un produit extrait du collagène, provenant lui-même des tissus con­
jonctifs de la peau et des os des animaux. 

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