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INTRODUCTION 

Les acides gras libres sont relativement mal connus certainement à cause de leur 
très faible concentration, du moins en ce qui concerne les composés à longue chaîne. 
Il est toutefois possible qu'ils aient certaines actions sur le développement des levures 
et des bactéries. Par exemple, l'addition au moût de raisins d'enveloppes cellulaires 
(ou «écorces») de levure favorise les fermentations alcoolique et malolactique 
(GENEIX et al., 1983 a; GENEIX et al., 1983 b; LAFON-LAFOURCADE et al., 1984; 

LARUE et al., 1984; LONVAUD-FUNEL et al., 1985). Ce phénomène peut s'expliquer 
par une libération dans le milieu en fermentation d'activateurs issus des écorces de 
levure et par une adsorption de substances inhibitrices (GENEIX et al., 1983 a). Les 
acides gras peuvent présenter de telles propriétés suivant la longueur de leur chaîne 
(GENEIX et al., 1983 a et b; LAFON-LAFOURCADE et al., 1984). 

Il est connu que les vins ne contiennent pas de grandes quantités de lipides. Les 
traitements de clarification sont susceptibles de les appauvrir. Par contre, la conserva­
tion sur lies, grâce à la présence de levures, peut provoquer un enrichissement (FER­
RARI, 1985). 

Mais d'autres sources sont à l'origine des acides gras telles que les différentes 
parties du grain de raisin. FREGA et al., (1982), HIGGINS et PENG (1976) montrent 
que la fraction grasse de la peau et de la pulpe représente 0,5 p. 100 du poids total; 
MA TTICK et RICE (1976) trouvent en moyenne, environ 15 p. 100 d'huile, dans les 
pépins. 

Dans certains vins grecs on a dosé les acides gras C16, C16:1, C18, C18:1 et 
C18:2 (SOUFLEROS, 1978 et 1980). 

La concentration des moûts en acide hexa, octa et décanoïque est un peu affec­
tée par l'état de maturation des raisins (BERTRAND, 1980). La teneur des vins en aci­
des gras, n'ayant pas plus de12 atomes de carbone, est fonction de la maturité des rai­
sins, de la macération, de la fermentation malolactique qui l'augmente, de l'addition 
d'écorces de levure qui diminue fortement certains d'entre eux, etc ... (TORI3ES-
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RÉSUMÉ 

L'addition d'écorces de levure ou de lies fraîches dans un milieu alcoolique entraîne une 

augmentation de la teneur en acides gras libres suivie d'une diminution progressive; les lies fraî­

ches ne cèdent pratiquement pas d'acide palmitoléique, inhibiteur de l'activité malolactique. 

La teneur en acides gras libres augmente au cours de la macération des raisins rouges, 

mais elle est peu affectée par la macération préfermentaire des raisins blancs. 

Par ailleurs, les teneurs des vins en acides gras libres varient en fonction du cépage. 

SUMMARY 

This work deals with the Iree latty acids (C12 to C18:3) content of different mediums; these 
substances seem to have an activity on the alcoholic and the malotactic fermentations. 

ln a first step we have studied the influence of the addition to the medium of yeast ghosts 
and fresh yeast cells (Iees). 

We have also determined Iree fatty acids in red wines (Meriot, Cabernet Sauvignon and Mal­
bec) in function 01 the time 01 maceration (0 to 10 days) and in white wines (Semillon and Sauvi­
gnon blanc) in lunction of skin contact time (0 to 6 hours) and S02 which have been added, or 
not, to the medium belore skin contact. 

The Iree fatty acids were extracted Irom 20 ml 01 wine by three times 10 ml of dichlorome­
thane ; the organic phase was concentrated under vacuum to 1 ml. The extract was analysed by 
gas chromatography with a capillary CP WAX 57column Irom Chrompack (10 m x 0,22 mm); 
the chromotograph was equiped with a spitless system in je ct or. 

The addition of yeast ghosts and fresh lees into an alcoholic medium causes a temporary 
increase of the Iree fatty acids followed by a constant decrease. However, the fresh lees do not 
give palmitoleic acid which is an inhibitor of the malolactic activity. 

The time 01 maceration plays a positive part on the free fatty acids content of the wine ; this is 
more important for the red wines th an for the white ones 

The free fatty acids content of the wines changes according to the grape variety. 
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