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INTRODUCTION

En vinification en blanc, le débourbage des molts est nécessaire pour
obtenir des vins de qualité. Cette opération doit &tre conduite avec un trés
grand soin. En effet, d’'une part les bourbes grossiéres conférent au vin des
odeurs végétales et, d’autre part, en présence de lies fines la synthése des
esters par les levures est faible. L'hypothése de « nutriments des levures
apportés par les bourbes » a été émise (RIBEREAU-GAYON et al., 1975).

L'objet de la présente note est de montrer l'incidence de la clarifica-
tion des modts sur leurs teneurs en acides gras totaux.

MATERIELS ET METHODES

Des raisins de Cabernet-Sauvignon — seul cépage disponible au mo-
ment de notre expérimentation — ont été écrasés a la main a l'intérieur
d'un sac en matiére plastique. Le jus est passé a travers un tamis en triple
épaisseur, dont les mailles mesurent environ 1 mm ; il constitue le modQt
dit « intégral » ; une partie aliquote de ce mofit est centrifugée durant 15
minutes a4 5000 tours par minute et une autre partie est filtrée sur fibre de
verre dont le seuil de coupure est de 1,6 um. On étudie également la cons-
titution en acides gras totaux d'une suspension aqueuse d'écorces de levu-
res industrielles & la concentration de 200 mg par litre.

Les lipides totaux sont extraits, & partir de 20 ml de milieu, avec le
mélange chloroforme-éthanol-eau 2 : 1 : 1 (V/V/V) selon la méthode de
DARNE et MADERO-TAMARGO (1979).

La saponification est réalisée avec la soude méthanolique 0,5 N et la
méthylation par le mélange trifluorure de bore-méthanol & 20 p. 100 selon
METCALFE et al. (1969). Les esters méthyliques sont ensuite extraits par
le pentane.

L'analyse chromatographique [fig. 1) est effectuée a l'aide d'une co-
lonne capillaire en verre de Carbowax 20 m (0,22 mm x 30 m). L'injection



se fait selon le mode « splitless » (sans division durant 20 secondes) et la
température du four est programmée de 120° C & 220° C a raison de 3°C
par minute.

L'étalon interne est le pentadécanoate de méthyle.
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Fig. 1. — Esters méthyliques des acides gras totaux d'un modt de raisin
1 : acide caprique (C 10:0); 2:acide laurique (C 12:0): 3:acide myristique (C 14:0); 4:acide
myristoléique (C 14 : 1); 5: -acide pentadécanoique {C 15:0); 6 : acide palmitique (C 16 : 0); 7 : acide
palmitoléique (C 16:1); 8&:acide heptadécanoique (C 17 :0), (étalon interne); 9 : acide stéarique
(C18:0); 10 : acide oléique (C 18 :1); 11 : acide linoléique (C 18:2); 12 : acide linolénique (C 18 : 3);
13 : acide arachidique (C 20:0); 14: acide éicosanoique (C 20:1); 15: acide béhénique (C 22: 0).

RESULTATS ET DISCUSSION

Le tableau | regroupe I'ensemble des résultats (concentrations et pour-
centages), obtenus pour les trois molts et la suspension d'écorces de le-
vures. A notre connaissance, ces résultats concernant les teneurs en acides
gras totaux des molts sont les premiers publiés. En 1980, GALLANDER et
PENG avaient certes dosé ces substances dans le raisin mais en prenant
en compte la pellicule.

On constate que le mo(t dit intégral bien qu'exempt de particules gros-
siéres présente une teneur en acides gras voisine de 130 mg par litre, alors
qu'aprés centrifugation ou filtration, elle est de l'ordre de 8 mg par litre.

— 294 —



Jed Bw G0'0 & ainaugyul ndua) : —

(11]3 29'v1 00} 5L 00} 6Y'8 00+ 6eL3) vi0l
200 100 - - - - 99't 12 0:222 3NODINIHIE
120 €00 - - - - 620 L£'0 11020 3NDJONVS0213
120 00 080 30'0 280 L0°0 00 68'0 0:020 3NDIAIHOVHY
9'e 9¢'0 81’6 690 19 150 14 ﬁ\ £e'sH £:810 3NDINITONIT
9'L 60} 20'8e 98T L1'8¢ vt ]¥47 - BL'ES z'810 3NDIFTONN
8L'eE . v6'Y 0’1 88°0 06'GH Sl £6°01 £6'cH [:]%) 3noiA10
95'¢ 4] 16'6 SL'0 1004 580 9y 0€'s 0:8L 3INOIYYILS
25'9¢ S bE'S 080 900 90} 60°0 590 €80 L1910 3NDIFTOLIWIVA
28l 202 1’9 661 89°'¢C 102 (VAT4 9128 0:910 3NOILINTVd
8t'0 100 - - - - 90 650 0:61 3NDJONYJ3AVLINId
120 0’0 L0 200 L0 0°0 €L 910 [ J%] 3NDITOLSIHAN
680 "0 09’ 4% 88t 910 96°0 'l 0:vL INOILSIHAN
12'0 £0°0 \ 99°0 500 10 900 600 O 0:21 INOI™NY1

= - €50 v0'0 650 500 500 90°0 0:010 3NDIHdYI

% /6w % /6w % I/Bw % 1/6w

any abnyuuad |ebajul seib sapioy

8INA3| 3P $321093,p
uoisuadsng

uIsiel ap 1o

(2431 1ed Bw 002)

9iNA3| 3ap $921029,p uoisuadsns aun.p 18 ayIed sulow no snid uisies ap Jnow un,p seib sapioe us Jnaua

INv3tgvi

— 295 —



On pouvait logiquement s’attendre a une diminution des lipides avec |'éli-
miration des bourbes, mais 'ampleur du phénoméne est surprenante. Cette
différence pourrait expliquer en partie les difficultés de fementation ren-
contrées dans les modts particulierement bien clarifiés donc carencés en
lipides. En effet, THURSTON et al. (1981) ont montré que l'acide linoléique
est rapidement utilisé par Saccharomyces cerevisiae pour la synthése lipi-
dique, or dans notre essai |'acide linoléique représente 40 p. 100 du total
des acides gras du mo(t intégral. Selon ces auteurs, travaillant sur la biére,
la présence de cet acide entraine une diminution de la teneur des acides
en C,, C; et C,, des acétates et favorise la formation des alcools supé-
rieurs. On peut remarquer la grande similitude de ces résultats avec ceux
observés dans des vins issus de mo(t débourbés ou non (BERTRAND et
al., 1978), bien qu'il s’agisse d'un milieu et de conditions de fermentations
différents (la biere}, d’'un acide libre et non d’un lipide ; les acides libres
sont d'ailleurs trés peu abondants dans le mo(t de raisin (TORRES-ALEGRE,
1982).

Enfin, il est intéressant de noter que. dans les conditions de notre es-
sai les écorces de levures (200 mg par litre) cédent au milieu deux fois
plus de lipides que ceux contenus dans un mo{t clarifié, toutefois, les pro-
portions entre les acides gras ne sont pas les mémes. On s'était surtout
intéressé jusqu'a présent (GENEIX et al., 1983) au rdle positif joué par ces
écorces dans le traitement des arréts de fermentation par piégeage des
acides gras toxiques pour la levure (NORDSTROM, 1964) ; il est égale-
ment envisageable que ces écorces puissent apporter des « nutriments » a
la levure.

CONCLUSION

Cette premiére expérimentaticn apporte certains éléments de réponse
au role de la clarification des moQts sur la qualité des vins dont on sait
qu'elle est due pour une grande part aux esters, produits secondaires de la
synthése lipidique levurienne ; cependant elle devra étre vérifiée et com-
plétée dans les conditions de la pratique, notamment en réalisant un dé-
bourbage statique, par simple sédimentation d'un molt de vendange blan-
che en présense d'anhydride sulfureux.

Par ailleurs, afin de contrdler le rble réel des lipides du milieu sur la
synthése des esters éthyliques d'acides gras par les levures, il faudrait
comparer les vins issus d'une part d’'un mo(it de raisin clarifié et d'autre
part du méme moiit additionné des lipides extractibles a partir des bourbes,
par une solution hydroalcoolique.

Note recue le 17 décembre 1984.
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