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INTRODUCTION 

Le dosage des acides organiques des vins constitue, dans de nom­
breux laboratoires, une opération habituelle, tant en vue d'un contrôle de 
la fermentation alcoolique ou malolactique que pour connaître la composi­
tion de la fraction acide des vins. Il est pour cela indispensable de dispo­
ser d'une méthode d'analyse fiable, rapide et peu coûteuse. Actuellement, 
le dosage individuel des principaux acides (tartrique, malique, lactique. 
acétique) est réalisé en utilisant d~s méthodes colorimétriques ou enzyma­
tiques, ce qui exige des temps d'analyse très longs. 

Au cours de ces dernières années, parmi les nombreux travaux publiés 
sur le dosage de ces composés par chromatographie liquide haute perfor­
mance (CLHP), un grand nombre a été consacré au vin. Toutefois, cette 
question demeure encore non totalement résolue. 

Divers protocoles peuvent être utilisé pour la séparation chromato­
graphique des acides. Certains auteurs utilisent la chromatographie 
d'échange d'ions soit avec des résines cationiques fortement acides soit 
avec des résines anioniques fortement ou faiblement basiques (SYMONDS, 
1978; RAPP et ZIEGLER, 1979; AUGUSTE et BERTRAND, 1980; SHAW, 
et WILSON, 1983; YOKOTSUKA et al., 1983; Mc CORD et al., 1984; GOIF­
FON et al., 1985). On fait également appel à la phase inverse àvec des co­
lonnes C8 ou C18 et, comme éluants, des solutions-tampons à pH inférieur 
à 3; la séparation est alors basée sur les différences d'hydrophobicité des 
acides (GONNET et MARICHY, 1982; SCHNEYDER et FLAK, 1982; SHAW 
et al., 1983; ANTOUN MATE et LUGAR ABRIL, 1984; GOIFFON et al., 1985 ; 
ROUSSEAU et al., 1985). On peut également utiliser la chromatographie 
de paires d'ions (DROZ et TANNER, 1982). 

La détection peut se faire soit par réfractométrie différentielle, soit 
en ultra-violet, a des longueurs d'onde voisines de 210 nm. Etant donné 
le peu de spécificité de ces modes de détection la difficulté essentielle, 
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rapport aux méthodes enzymatiques, offre l'avantage de permettre en une 
seule fois le dosage de la fraction acide du vin. 

Manuscrit reçu le 12 juillet 1986; acce.pté pour publication le 26 octobre 1986. 

RÉSUMÉ 
Les travaux dans lesquels la Chromatographie Liquide Haute Performance 

(CLHP) a été appliquée à l'analyse des acides organiques des vins sont réperto­
riés. Une méthode de CLHP e,n phase inverse, avec détection en UV à 214 nm 
est étudiée. En raison de la complexité de la composition du vin, il faut purifier 
les échantillons en les décolorant au charbon avant le passage à travers une 
colonne échangeuse d'anions. Les résultats obtenus par ce.tte méthode pour les 
acides tartrtique, malique et lactique sont plus proches de ceux des méjjhodes 
enzymatiques que de ceux que l'on obtient par les méthodes usuelles de ,J'OlV. 
la teneur en acides tartrique, malique, lactique et acétique de 72 vins blancs, 63 
vins rouges et 43 vins rosés provenant de cépages e.spagnols est rapportée. 

SUMMARY 
The works in which the HPLC has been applioated to the analysis of the or­

ganic acids of wines are given. A method of HPLC in inverse phase, with detection 
in UV at 214 nm is studied.· ln reason of the complexity of the wine composition 
sampi es must be purified. For tartaric, malic, lactic acids the results got by 
HPLC and enzymatic method are little different contrary to OIV usual methods. 

Tte content in tartaric, malic, lactic and acetic acids of 72 white wines, 63 red 
wines and 43 rose wines issue trom Spanish variety is related. 

RIASSUNTO 

1 lavori nei quali, la cromatografia liquida ata prova (CLHP) é stata appicata 
all'analisi degli acidi organ ici dei vini, sono regisrati. Un metodo di (GLHP) in fasi 
inversa, con rivelazione in UV à 214 nm é studiata. A causa della complessità della 
composizione dei vino, bisogna purificare i campioni, scolorendoli al carbone prima 
dei passaggio attraverso una colonna scambiatore di anioni. 

1 risultati ottenuti con questo metodo di CLHP sono più prossimi di que,lIi 
dei metodi enzimatici che di quelli ottenuti da metodi usuali dell'OIV per gli acidi 
tartarici, malici e lattici. Il tenore in acido tartarico, malico, lattico ed acetico di 
72 vini bianchi, 63 vini rossi e 43 vini rosati che provengono da varie.tà d'uva 
spagnola, é riferita. 

RESUMEN 
Se hace una revision de los trabiljos en los que la Cromatografia de Liquidas 

de Alta Eficacia (CLAE) se ha aplicado al analisis de los acidos organicos de 
los vinos. Se estudia un método de CLAE en fase inversa con deteccion en 
UV a 214 nm. Debido a la complejidad de la composicion dei vino, es necesario 
puri fi car las muestras decolorandolas con carbon activo antes de pasarlas a 
Traves de una columna cambiadora anionica. Los resultados obtenidos por este 
método de CLAE son mas proximos a los métodos enzimaticos que los que se 
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