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Résumé: Les auteurs, dans une première partie, font brièvement le point sur les membra­
nes semi-perméables (structure, classement) et leur utilisation en osmose inverse (modules, ins­
tallations, facteurs influençant le fonctionnement (f'unité industrielle). 

Dans une deuxième partie, ils rendent compte d'essais industriels de concentration partielle 
par osmose inverse de moût de raisin. Ils montrent que cette technique est parfaitement utilisa­
ble en vinification en rouge. Comparativement à la chaptalisation ils ont obtenu des vins plus 
riches et plus structurés. Par rapport aux vins élaborés par saignée aVant fermentation et addi­
tion de saccharose, les vins provenant d'osmose inverse sont analytiquement peu différents, par 
contre ils sont jugés gustativement meilleurs dans 50 % des cas. 

Les procédés de séparation par membranes sont connus depuis une centaine 
d'années. Il a fallu, toutefois, attendre les années 1960 pour voir, avec le développe­
ment des membranes synthétiques, la concrétisation industrielle de ces techniques. 
Depuis les années 70, ces procédés de séparation ont connu un développement con­
sidérable quant aux: 

- nombre des membranes mises sur le marché, 

- performances, et donc au potentiel d'applications industrielles dans le domaine 
du traitement de différents fluides. 

L'intérêt de la plupart des procédés à membrane réside dans leur aptitude à sépa­
rer certains corps sans changement d'état physique. La séparation s'effectue au tra­
vers des membranes sous l'action de différentes forces (chimique, électrique, mécani­
nique) et il en résulte différentes techniques (dialyse, électrodialyse, microfiltration, 
ultra-filtration et osmose inverse). 

Dans l'industrie sucrière on utilise l'ultrafiltration pour l'épuration des jus, le frac­
tionnement des sirops, pour protéger les résines échangeuses d'ions; l'osmose 
inverse est employée pour la préconcentration des jus avant évaporation, ainsi que 
pour la concentration des sirops d'érable et de bouleau. Dans l'industrie laitière et fro­
magère les installations d'ultrafiltration et d'osmose inverse sont courantes pour la 
récupération à partir de lactosérum ou la réalisation de préfromages dans le cas de 
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