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PREMIERES OBSERVATIONS
SUR L'UTILISATION DES ACIDES OCTANOIQUE
ET DECANOIQUE
COMME ADJUVANTS A I’ANHYDRIDE SULFUREUX
POUR LA STABILISATION DES VINS DOUX.
INCIDENCES ORGANOLEPTIQUES
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Institut d’CEnologie, Université de Bordeaux Il
351, cours de la Libération, 33405 Talence Cedex (France)

INTRODUCTION

Certains acides gras présentent une remarquable action anti-levure (GE-
NEIX et al., 1983) qui a conduit & envisager leur utilisation comme adjuvants
a l'anhydride sulfureux, pour assurer la stabilisation des vins (Brevet n°
83 09 214). Les plus inhibiteurs, les acides octanoique et décanoique possé-
dent, & I'état pur, des odeurs marquées; néanmoins, leur forte toxicité
pour les levures fermentaires, en synergie avec |'éthanol, devrait permettre
leur emploi efficace, & doses suffisamment faibles pour éviter toutes dévia-
tions aromatiques.

Au laboratoire, des essais ont été conduits dans des vins doux recueil-
lis dans les conditions de la pratique, issus de raisins sains et parasités
par Botrytis cinerea. Les observations ainsi relevées ont débouché sur la
mise au point de modalités d’application particuliéres. Le procédé a été
expérimenté sur une large échelle au cours de la campagne de vinification
1985. Dans ce travail on analyse son efficacité du point de vue micro-

biologique et son incidence sur la composition des vins et leurs caracteres
organoleptiques.

MATERIELS ET METHODES

Les molts en fermentation et les vins sont prélevés dans les condi-
tions de la pratique. Leurs caractéristiques sont données dans le texte.

Les acides octanoique et décanoique sont solubilisés dans I'éthanol a
60 p. 100. La concentration de la solution antiseptique est calculée pour
que l'addition ne dépasse pas 1 ml par litre.

Les levures totales sont comptées sous le microscope dans une cel-
lule de Malassez ; les levures viables sont dénombrées en milieu nutritif
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solide (modt de raisin dilué 2 fois, pH 3, gélose : 20 g par litre). Les su-
cres réducteurs résiduels sont dosés par méthode chimique. Les acides
gras, les esters éthyliques, les alcools supérieurs sont dosés par chroma-
tographie en phase gazeuse (BERTRAND, 1975 ; TORRES ALEGRE, 1982).

RESULTATS
I. — ESSAIS AU LABORATOIRE.

A titre d'exemple nous citons les résultats obtenus dans deux vins,
I'un issu de raisins sains (vin a), I'autre de raisins parasités par Botrytis
cinerea (vin b). Leurs caractéristiques au moment du mutage sont données
dans le tableau I. Une addition de SO, de 150 mg par litre est associée ou
non a celle d'acide octanoique de 3 mg par litre et d'acide décanoique de
6 mg par litre. Les deux types d'antiseptiques sont ajoutés simultanément
ou séparément ; dans ce dernier cas, le sulfitage est pratiqué 24 heures
aprés l'addition d'acides gras et les vins sont conservés sur lies.

Aprés deux mois de conservation a 19°C, dans les échantillons seule-
ment sulfités (vins 1), la totalité du sucre est dégradée et la population
viable de I'ordre de 108 cellules par millilitre dans le vin 1a. La fermentation
est enclenchée, avec une population viable de 2 X 10% cellules par milli-
litres dans le vin 1b. Les échantillons de chacun des vins qui ont recu des
acides gras (2a, 2b, 3b) ne contiennent plus de levures vivantes ; ils sont
stabilisés.

A l'analyse sensorielle, les vins dans lesquels les deux antisepti-
ques ont été appliqués séparément se classent premiers; les dégusta-
teurs les apprécient pour leur finesse et leur fruité. Les vins traités par les
deux antiseptiques simultanément, sont jugés éacres; certains présentent
des odeurs de savon.

L'addition d'acides gras enrichit les vins en substances volatiles (ta-
bleau I). Néanmoins, une forte proportion des acides octanoique et déca-
noique ajoutés disparaissent du milieu, 54 et 78 p. 100 respectivement
dans le vin (a), 68 et 87 p. 100 dans le vin (b) lorsque les antiseptiques sont
appliqués séparément; ce pourcentage est plus faible (50 et 69 p. 100)
lorsque ceux-ci sont introduits simultanément. On observe, en outre, une
augmentation de la teneur en octanoate d'éthyle dans le vin (b); celle en
décanoate peut étre quasiment doublée (vin a et vin b, condition 3). La
composition en acides hexanoique et dodécanoique et en leurs esters
éthyliques n'est pas modifiée de maniére significative.

Il. — EXPERIMENTATIONS DANS LES CONDITIONS DE LA PRATIQUE AU
COURS DE LA CAMPAGNE DE VINIFICATION 1985.

Les observations relevées au cours des essais de laboratoire nous
ont incité a solliciter de I'’Administration I'autorisation de la mise en place
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d’expérimentations a grande échelle dans les conditions de la pratique.
Elles ont été effectuées de la manigre suivante : 24 heures avant le mutage,
on préieve au chai, un échantillon de modt en fermentation. On le distri-
bue en volumes de 180 ml qui regoivent 150 mg de SO, par litre et des
quantités variables d'acides octanoique et décanoique, ne dépassant jamais
au total 10 mg par litre. Aprés 16 & 18 heures d'incubation & 19°C on écarte,
par analyse sensorielle, les formules entrainant des déviations aromati-
ques. Dans les échantillons retenus, on procéde & l'estimation des popu-
lations viables par bioluminescence (LONVAUD et JOYEUX, 1983). Ce cri-
tere microbiologique détermine le choix définitif de la formule d'acides
gras utilisables.

Au cours de la campagne de vinification 1985, des expérimenta-
tions ont été conduites sur 18 vins doux, portant sur un volume total de
7320 hl. Dans chaque cas, un échantillon de vin est muté par addition
de 250 mg de SO, par litre ; il sert de référence ultérieurement. Le volume
de vin a traiter recoit la solution hydroalcoolique d'acides gras choisie,
préparée au laboratoire ; la concentration est calculée pour que I'ajout par
hectolitre soit de I'ordre de 100 ml afin que le mouillage et I'enrichisse-
ment en alcool demeurent négligeables. On procéde a un remontage pour
répartir convenablement les antiseptiques. Aprés 24 heures on sulfite a
15 g par hectolitre.

Tous les vins ainsi traités sont parfaitement stabilisés sur le plan
microbien.

A titre d’exemple le tableau Ii donne les caractéristiques de 8 de ces
vins particulierement représentatifs. Au cours de la conservation, la teneur
en SO, a di étre rajustée dans certains d’entre eux pour maintenir une
concentration en SO, libre suffisante afin d'éviter les phénomeénes d'oxyda-
tion (vins 1, 5 et 8).

Les vins sont soutirés et mis en bouteilles aprés 2 mois de conserva-
tion. L'analyse des substances volatiles (Tableau lll), effectuée a ce mo-
ment confirme les observations de laboratoire. Le mutage a I'aide d'acides
gras se traduit par-un enrichissement des vins en acides octanoique et
décanoique et en leurs esters éthyliques et par une Iégére diminution des
teneurs en alcools supérieurs. Néanmoins on peut noter que dans les 8
vins les concentrations globales en acides gras varient « naturellement »
de 2,6 & 12,4 mg par litre, celles en esters éthyliques de 0,2 a4 0,81 mg par
litre. La composition des vins traités aux acides gras, en substances vola-
tiles, se situe dans cette gamme de valeurs.

Avant d'étre soumis & l'analyse sensorielle les vins sont ajustés a la
méme teneur en SO, libre. Aprés 6 mois de conservation, les vins mutés
aux acides gras présentent le plus souvent des caractéres aromatiques
plus complexes que leurs témoins seulement sulfités (Tableau -1V); ils

— 90 —



ey | 1oy |62y | OM | 2z |€sz | vvs | 295 | SeS z1e |zee |oor | 216 | evs | 9L8 €01
oz | 1ez | ez | oez | sbi | ogr | zog | zee | zee |sze | 961 | 961 | Ov2 | piE | pE | B2E I-joueing £-AyI0N
194 19 0L 9 Ve L9 6 99 8L ey [474 09 574 99 0L -loueing z-[AyivN
6s |09 |25 | os | 8z | 62 | 601 | €6 | v8 |v8 | 9. | 9L |26 | 0Ob | 8OL | €L} loueangos|
€§ 9l °14 €C 9l Ll Ll 14 Zl L 9l 91 6l €l 8l 1 }-jouedo.d
gt |og |sv |ev |6e |ev |60 | w0 | W |Sv | 1w | v |6y | 67 | MG | VS |ouByIdN
9g'0 | L1'0 | ¥6'0 | 92°0 | 85’} | 180 850|860 | 60 | v€'0 | 060 | 0E'0 | 950 [02°0 €301
11'0 | ¥0'0 | €2'0 | 60'0 | 6€'0 | 90°0 | 94'0 910 (200 | 8€'0 | 80'0 | 2€'0 |0OL'O |2L'0 [L00 9]Ayla,p 8jeouedag
S1'0 | 010 | ¥7'0 | SO0 | €9'0 | LE'0 | L€0 €0 |8z0 | Le'0 | v1'0 |80 [S10 |¥ED | L0 alAyie,p @1EOUEIO0
010 | €00 | zz'0| 20 | 95'0 | w0 | 1'0 | 60°0 | 010'0[80'0 | 20 | 2h0 | 20 |S0'0 | KO |90'0 olAy19,p oreoUBXaH
Ze | 92 | 29| 8v | cvt| ver| Lv | oe | 67 |ce| 08| 9% | 29| L¥v | Vv | 9% [e30]

¥0'0 | 80'0 | 200 | €00 | £0'0 | 00 | 00 |v0°0 | v0'0 | £0'0 | S0'0 | 00 | 90'0 anbjouedgpop apIoy
g0 | 90 | 91| so| e¢ | 2e| €| zo| Ty |Lo| ve| ov| Se| 01| 0| O anbjoueosp oploy
e |z | 82| ve| 29| es| sz| €| sz | 1| ve| 61| S| vz | vz | 60 anbloue3o0 8pIOY
i | go | s 6| ev | vr| eo| ov| 2 g0t §v| 91| 21| g1 | 60| € anblouexay apIoy
q e ql el g el al e[ ae| a]e|aqgl]e]q e

SUIA
8 L 9 S v € z F

1/Buwi 6 : selb sopioe ! |/Bw 0L : *0S 9p uoippe (q
"1/Bw 0 : sesb sapioe ! |/Bw 0Gg : (OS op uolppe (e

~anbloueoap 12 anbloueloo sapioe,p uonippe Jed uou no sginW SUIA sap (]/Bw) sajirejon sasuelsqns ua uonisodwon

I nvanavi

— 92 —




Y ¥02 2s 9l'e 8'LE 1A oy 8
0 961} 9¢ 00'€ 626 §'cl ooe t L
0 094 144 er'e 0’8y 8'0l 0St 9
b [4%4 9€ SI'E g'oy 0}t 00¢ S
099 443 0c ri'e §'29 147 00¢€ 14
I 081 oy 0z'e £'v6 g0l 000} €
0 9€1 82 8zt z'es Vil 00C [«
0 0ce 9€ 62’ ey §'cl 08l I
(jw/san||89) ejo 1q! (4)
] Mo o M| s | |

I Nvaiavli

"UOJJBAI9SUOD 9P Slow g s3aide
‘selb sopioe,p uoiyppe Jed sglwi sula sanbjenb ap sanbibojoiqosoiw 18 sanbpAjeue sanbysiigloese)

—_ 91 —



"a431] Jed Bw ¢ : seub sepioe! aayy Jed |w oS} : ‘OS 9p uolppY (9
“aa3] Jed Buw ( : sedb sepjoe ! iy Jed Buw 06z : ‘0S 8p uolIppY (e

‘ulowd) Ne Jnaedns SIBW ‘9SNAUUOABS IN9pPOo ‘udlq zdssy q 8
"24q1inbg ULIq 10 18U ‘91NJy JUBWSIRHYT e
‘ujow} 9| anb uoq sujow ‘apind sa4) q s
‘uiA 1ad ‘aprind Juswalaby)| ‘91N Ndd e
‘ulowa} ne Jnaadns ‘uonenbe,| e xnauuoses snid ‘gundy snjd dnooneaq ‘enuainos snjd 4najno) q 9
*9SNQUUOAES JINdpo 819697 e
‘ulowgy 9| anb axajdwod snjd 19 91niy snid ‘asusiul snjd BWOIY q
‘uopieybe,| B 9ABJ 1@ S10g-SNOS 8P JNdPQO e s
‘utow?} 8j anb uy sn|d
1o ayou snid dnooneaq 'uoneife,| B 9Bl 9p Jnapo 24969| ‘swwod ap ‘aubIA ap Inajy ap 4napQ q ¥
‘ulA H3ad ‘slog-snos ap ‘aAel ap JnapQ e
‘ujow9)y ne Jnapadns ‘axa|dwod ‘aindy ‘swwod 9p ‘(nNd||1} 9P N8P0 q :
‘apraand juawalaba| anapQ e
‘asuajul
snjd ‘ulow?} ne unaradns Juswaliau ‘guny snid 39 axa|dwoo sn|d ‘egleosnw juawaiaby| IndapQO q z
'sjoq-snos op ‘uoienbe| e ‘1@ anbiAwe Inapo ‘Ui 1ed e
‘931x0|dwoo sues ‘ulow@} 9| anb uoq sulow 'sl0g-SNOS 8p JNBPO ‘XNB4IS] q !
‘uonelibe,| B S10¢-SNOS 9p JNOPO dSUBIUL ‘91N JuawWalabg| ‘uIn 1119d e
sesB SUIA
saploy

'sinajeisnbgp sop saJleluswWwWoD
“0S e sjueanipe ua
anbjouesop 30 anbjoue}so sapioe sep uonippe Jed UOU NO SPINW SUIA SOP UOIIBAIISUOD 3P slow 9 saide d||aLI0suds askjeuy
Al Nv3a1avli

— 93 —



sont appréciés pour leurs odeurs fruitées rappelant le tilleul, la pomme,
la fleur de vigne. Dans quelques cas, qui demeurent rares, certains dé-
fauts initiaux du vin sont accusés par I'addition d'acides gras.

DISCUSSION ET CONCLUSION

L'ensemble de ces résultats suggére les observations suivantes :

1) L’addition d’acides octanoique et décanoique, & la dose maximale
totale de 9 & 10 mg par litre, renforce dans tous les cas I'action antisepti-
que du SO, et permet d'en diminuer les doses indispensables pour pro-
voquer l'arrét de la fermentation. Leur comportement est totalement diffé-
rent de celui de l'acide sorbique; dans les mémes conditions il serait
actif & des doses largement supérieures a celles autorisées par la légis-
lation (de 500 a 1006 mg par litre) (RIBEREAU-GAYON et al., 1975); et
pour cette raison il est donc inutilisable pour le mutage.

2) La majeure partie des acides gras ajoutés au vin est adsorbée et/ou
assimilée par les levures; une faible partie est estérifiée. Le phénoméne
est d'autant plus accusé que le sulfitage intervient 24 heures environ aprés
I'application des acides gras. il n'en reste pas moins que ce ftraitement
enrichit les vins en substances volatiles. Néanmoins la composition de
ceux-ci s'inscrit dans la gamme des variations observées « naturellement »
dans les conditions de la pratique et, a fortiori, dans celle des modifi-
cations provoquées par certaines modalités de vinification (abaissement de
la température, utilisation de levures aromatiques).

3) Il est évident que la perception des modifications apportées aux
caractéres aromatiques des vins dépend essentiellement de la composition
initiale de ceux-ci. Il est donc préconisé de rechercher pour chaque type
de vin les proportions de l'un et l'autre acides les plus convenables, au
moyen d'analyses sensorielles effectuées préalablement sur échantillons.

Manuscrit regu le 25 avril 1986 ; accepté pour publication le 6 juin 1986.

RESUME

Par leur action anti-levure, les acides octanoique et décanoique peuvent ser-
vir d'adjuvants a l'anhydride sulfureux pour stabiliser les vins; le respect de
certaines modalités d'application permet d’'éviter d'éventuelles déviations aro-
matiques. Dans la mesure ol leur emploi serait autorisé, le sulfitage pourrait étre
limité aux doses nécessaires pour mettre les vins a [I'abri des phénoménes
d’'oxydation.

SUMMARY

By their action anti-yeast, octanoic and décanoic acids, can be used as adju-
vants to sulphuric anhydride for stabilisation of wines ; the respect of some appli-
cation modalities must avoid eventual aromatic deviations. In the case of their
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employment would be authorised, the treatment with sulphuric could be limited
to necessary doses in order to save the wines from oxidation phenomenones.

ZUSAMMENFASSUNG

Durch ihre Beeintrachtigung der Hefe kénnten Oktan und Dekanséure,
zuséatzlich zur schwefligen Saure, helfen, die Weine zu stabilisieren. Deren rich-
tige Anwendung verhindert alifallige aromatische Verdnderungen.

Sofern diese Anwendung erlaubt wiirde, kénnte, man sich mit der Schwefelung
darauf beschranken, die weine vor den Oxydationsphénomenen zu schiitzen.

RESUMEN

Debido a su papei antiséptico, los acidos octanéico y decandico pueden servir
de estabilozadores de los vinos junto al diéxido de azufre. Se puede muy facilmente
evitar cualquier devio aromético debido a un mal uso de estos productos. Si se auto-
rizaran en la legislacién, el sulfitado podria limitarse a una dosis minima, protegiendo
los vinos contra las oxidaciones.

RIASSUNTO
Con la loro azione antilievito, gli acidi ottanoici e decanoici possono servire
di adiuvanti all’anidride solforosa per stabilizzare i vini ; 1l rispetto di certe modalita

di applicazione permette di evitare certe deviazioni aromatiche. Nella misura in cui
I'uso di questi acidi sarebbe autorizzato, la solfitazione protebbe esser limitata alle
dosi necessarie per impedire i fenomeni di ossidazione nei vini.
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