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INTRODUCTION 

Certains acides gras présentent une remarquable action anti-Ievure (GE­
NEIX et al., 1983) qui a conduit à envisager leur utilisation comme adjuvants 
à l'anhydride sulfureux, pour assurer la stabilisation des vins (Brevet n° 
8309214). Les plus inhibiteurs, les acides octanoïque et décanoïque possè­
dent, à l'état pur, des odeurs marquées; néanmoins, leur forte toxicité 
pour les levures fermentaires, en synergie avec l'éthanol, devrait permettre 
leur emploi efficace, à 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 particulières. 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 caractères 
organoleptiques. 

MATERIELS ET METHODES 

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

Les acides octanoïque et décanoïque sont solubilisés dans l'éthanol à 
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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sont apprecles 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 l'addition d'acides gras. 

DISCUSSION ET CONCLUSION 

L'ensemble de ces résultats suggère les observations suivantes : 

1) L'addition d'acides octanoïque et décanoïque, à la dose maximale 
totale de 9 à 10 mg par litre, renforce dans tous les cas l'action antisepti­
que du 802 et permet d'en diminuer les doses indispensables pour pro­
voquer l'arrêt de la fermentation. Leur comportement est totalement diffé­
rent de celui de l'acide sorbique; dans les mêmes conditions il serait 
actif à des doses largement supérieures à celles autorisées par la légis­
lation (de 500 à 1 000 mg par litre) (RIBÉREAU-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 phénomène 
est d'autant plus accusé que le sulfitage intervient 24 heures environ après 
l'application des acides gras. Il n'en reste pas moins que ce traitement 
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 
caractères 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 ,'autre acides les plus convenables, au 
moyen d'analyses sensorielles effectuées préalablement sur échantillons. 

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

RESUME 

Par leur action anti-Ievure, les acides octanoïque et décanoïque peuvent ser­
vir d'adjuvants à 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 où leur emploi serait autorisé, le sulfitage pourrait être 
limité aux doses nécessaires pour mettre les vins à l'abrI des phénomènes 
d'oxydation. 

SUMMARY 
By their action anti-yeast, octanoïc and décanoïc acids, can be used as adju­

vants to sulphuric anhydride for stabilisation of wines ; the respect of some appli­
cation modaHties must avoid eventual aromatic deviations. In the case of their 
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