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Cette étude concerne l'évolution de vins conditionnés dans des bouteilles de 18,7 

cl, dites « 1 /4 aviation» avec bouchage à vis. Traditionnellement cette bouteille est en 

verre, sa neutralité et son imperméabilité aux gaz et à la vapeur d'eau en font un maté­

riau parfait pour la conservation prolongée des vins. Cependant pour des raisons éco­

nomiques et techniques on cherche.des matériaux de remplacement. On demande à 

ces matériaux de permettre une aussi bonne conservation du vin que le verre et 

d'avoir des qualités supplémentaires (légèreté, résistance aux chocs, moindre encom­

brement, coût plus faible, présentation différente). Le facteur légèreté est particulière­

ment pris en considération par les compagnies d'aviation. Nous avons donc étudié la 

conservation dans les bouteilles de 18,7 cl qu'elles utilisent habituellement. 

Trois matériaux sont actuellement proposés pour le vin en bouteilles plastique. Ce 

sont des matériaux thermoplastiques: 

- le polychlorure de vinyle (PVC) 

- le polyéthylène térephtalate (PET) 

- le PET revêtu de PVDC (polychlorure de vinylidène) 

Des études ont déjà été faites sur des contenants de plus grand volume et de 

composition différente, en particulier les couches multiples carton / aluminium / 

polyéthylène (GALASSI, 1985; LORUSSO, 1985). Le PET a été étudié essentiellement 

avec la bière (RYDER, 1982; NEWTON, 1986) et le Cognac (CANTAGREL, 1987). La 

perméabilité à l'oxygène et à la vapeur d'eau est un facteur important à prendre en 

compte. La pénétration d'oxygène est faible mais continue. L'importance de ces fac­

teurs est d'autant plus grande que le récipient est plus petit (plus grand rapport surface 

/ volume) et que la température est plus élevée (KOLLEN et JABARIN, 1985). 

La particularité de notre étude est la faible capacité des contenants étudiés. Nous 

comparons l'influence du verre, du PVC et du PET sur l'évolution de vins différents, de 

concentrations en S02 initial variables; nous étudions également le comportement 

d'une solution synthétique, afin de mieux apprécier la fixation éventuelle par les maté­

riaux de certains constituants du vin ou le rélargage de composants du contenant. 

* Actuellement D.G.C.C.R.F., 59650 Villeneuve d'Ascq. 
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Cette étude porte sur des bouteilles «1/4 Aviation» de 18,7 cl. Les résultats confir­
ment l'incidence très défavorable d'un rapport surface 1 volume important sur les phé­
nomènes oxydatifs. L'augmentation de volume des contenants diminue cette inci­
dence. La durée d'une bonne conservation augmente donc avec ce volume. Les 
résultats présents ne peuvent en aucun cas être extrapolés aux bouteilles de plus 
grande capacité pour lesquelles le rapport surface 1 volume est en principe plus favo­
rable. 
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RÉSUMÉ 

L'évolution du vin en bouteilles de 18,7 cl avec bouchon à vis est étudiée. On compare 
l'effet du matériau des bouteilles: verre, PET,PVC à 20° Cet 30° C sur la conservation des vins. 
Le PVC ne permet jamais une conservation correcte. Le PET permet une conservation de 40 
jours maximum avec 30 mg/I de S02 libre et de 90 jours avec 70 mg/I. 

SUMMARY 

The transformations of wine in 18,7 cl boUles are examined. The etfect of materials 01 boUles 
are compared : glass, PET, PVC, at 20° C and 30° C. With PVC and PET C02, Iree and total S02 
and sensorial qualities decrease quickly, Fe'" increase. The evolution is laster at 30° C and with 
PVC. The decrease of quality is more important with a sm ail concentration of free S02. With PVC 
the quality preservation is always bad. With PET the quality is preserved during 40 days with 30 
mg/loi Iree S02 and during 90 days with 70 mg/I. 
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