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Résumé: Dans cesdernieres décennies, des éudes épidémiol ogiques ont montré que les ma adies cardiovascul aires sont moins
fréquentes dans|es pays ol laconsommation de vins est réguliere et modérée ; il est maintenant éabli que ce sont les polyhé-
nolsqui sont al'origine de ces effets cardioprotecteurs.

Nous avons dosé par la CLHP avec détection UV a280 nm, des acides phénols (acides gallique, protocatéchique, caféique,
vanillique p-coumarique et caftarique) ains quela (+)catéchine et la (-)épicatéchine dans des vins blancs et rouges de diffé-
rents millésimes et régions du Portugal continental et desles des Acores. Les quantités totales de monomeéres pour lesvins
blancs sont en général inférieuresa 30 mg/l. Pour lesvinsrouges, lesteneurs varient de 49,9 mg/l a323,8 mg/l selonla
région. D'gprés|es satistiques del'OIV, laconsommation de vin au Portugal est de 58 litres par habitant et par an, soit 160 ml
par jour, en deux prises. A partir des résultats obtenues dans cette étude, il ressort que pour une consommation quotidienne
modérée de 160 ml devin, les apports en (catéchine et épicatéchine) sont en moyenne de 1,8 mg pour lesvinsblancs et de
23,7 mg pour lesvinsrouges.

Abstract: In recent decades, epidemiologica studies have shown that theincidence of cardiovascular diseaseislessfrequent
in countrieswhere wineis regularly consumed in moderate amounts. The cardioprotective effect of red winein particular is
thought to be dueto the action of flavonoid monomers (catechin and epicatechin) on theinhibition of the oxidation of ow den-
sity lipoproteins (LDL) aprocessthat is considered asone of theinitia phasesin the development of coronary artery disease.
We determined by HPL C with UV detection the concentrations of catechin, epicatechin and various phenolic acidsin red
and whitewines of different vintages from various regions of the Azores and mainland Portugal. The combined concentra-
tion of catechin and epicatechinin whitewinesarein genera lessthan 30 mg/l. For red wines, the levelsvary from 49.9 mg/I
for avarietd winefrom the Pmelaregion of Portugd to 328.8 mg/l for avarietal wine of the Pico region of the Azores. Based
ontheseresults, it may be estimated that for amoderate daily consumption of 160 ml of wine, the daily flavanoid intskeison
average 1.8 mg for whitewinesand 23.7 mg for red wines.

Mots clés : acides phénols, catéchine, épicatéchine, vin, apport journalier, HPLC, maladies
cardiovasculaires
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INTRODUCTION

L escomposés phénoliques des végétaux représentent
unedesclassesles plus éudiées parmi les composés natu-
relsacause de leur importance phytochimique, organo-
leptique, taxonomique, nutritionnelle et pharmacologique.

Au niveau delavigne, lesraisins du genre Mtis sont
relativement riches en composés phénoliques par rapport
adautresfruitscomedtibles. Deld, legrand intérét deleur
éude dansleraisin et levin ou leur abondance peut é&re
modulée par lanature des processus de vinification : mecé
ration, fermentation, conservation et vieillissement.

De nombreuses éudes publiéesdans|alittérature ont
démontré les effets bénéfiques dune consommation modé-
rée de vin rouge sur |'organisme au niveau cardiovascu-
laire par exemple CLEOPHAS, 1999, LEGER et al .,
2000; SUN etal., 2002; FU et al. 2003; GRONBAECK,
2004 ; MANN ET FOLTS, 2004 ; SATO et al., 2004 ;
AL-AWWADI et al., 2004) et leseffets cardiovasculaires
des polphénols des vins rouges ont été decrits dans des
articles(TOMERA, 1999 ; DELL'AGLI, 2004). Des
études ont démontré que ces effets bénéfiques sont dusa
une diminution de la peroxydation des LDL (lipopro-
téines de basse densité) (FRANKEL et al., 1995 ;
FUHRMAN et al., 1995 ; TEISSEDRE €t al., 1996;
MIYAGI et INOUE,1997 ; AVIRAM et al., 1998 ;
DUTHIEetal., 1998; NIGDIKAR et al.,1998 ; AUGER
etal.; 2002). Cette oxydation gppardit jouer une étapeclé
danslaphaseinitidedel'ahérosclérose (ESTERBAUER
et al., 1990). Les composés phénoliques, antioxydants
desraisnset desvins, ont &é conddéréscommelesmolé-
cules qui pourraient expliquer |les effets cardio-protec-
teurscongaés al'origine du paradoxefrancas (RENAUD
et DELORGERIL, 1992).

Cegayjetintéressealafoislemilieuviti-vinicole et de
la santé publique, danslamesure ol les maladies car-
diovasculaires sont un facteur de mortalité mgjeur dans
beaucoup de paysindudriaisés.

Laconcentration de ces composés dans différents
types de vin est essentielle pour comprendre les effets
potentiels sur lasanté. Dans ce but ont été identifiées et
dosées la catéchine et |'épicatéchine de 64 échantillons
issus de variétés de vins blancs et rouges de différents
millésimes et régions du Portugal continental et desiles
des Acores, en utilisant une méthode CLHP-UV
(LAMUELA-RAVENTOS et al., 1994).

Une estimation de |'apport/jour/habitant en mono-
méresdesflavancidesissus desvinsrougeset blancs pour
la population portugai se est proposée sur labase de nos
résultats.
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Tableau | - Nombred'échantillons
pour lesdifférentstypesdevins

Number of samplesof thedifferent types of wines

Vins Vinblanc Vinrouge
Monocépage 29 20
Assemblage 5 3
Fortifiés* 7

*|esvinshlancsfortifiés des Agores sont desvinsblancsvinifiéstra-
ditionnellement avec un élevage en bois de chéne. Lors du premier
soutirage, on goutel'eau-de-vied'origine vinique, defagon aavoir un
titre dcoométrique d au moins 16 % (v/v).

MATERIEL ET METHODES
| - ECHANTILLONSDE VINS

Les64 échantillons de plusieurs millésimes provien-
nent de différentesvariétés devinsblancs et devinsrouges
des Acores et du Portugal continental. Lesvinsanaly-
Sés sont originaires de neuf régions viticoles, pour les
Acores: Pico, Biscoitos Terceira et Graciosa, et pour le
Portugal conti nenta[ : Vinhos Verdes, Douro, Bairrada,
Bucelas, PAmdaet Evora. Le nombre d'échantillons pour
les différentstypes de vins setrouve dansletableau .

Lesnoms des cépages, des millésimes, de processus
de vinification, des régions et des organismes sont don-
nésdanslestableaux I1, 11 et 1V.

Il - ETALONS

Lesacidesphénals(acidesgallique, protocatéchique,
caféique, vanillique, p-coumarique et les deux mono-
meéres (+)catéchine et (-)épicatéchine proviennent des
sociétés Aldrich® (Saint-Quentin Fallavier, France) et
Extrasynthése® (Genay, France). L'acide t-caftarique a
été obtenu de Urska VRHOV SEK de l'Université de
Cdifornie, Davis.

I - MATERIEL CHROMATOGRAPHIQUE

Un appareil HPLC (Agilent ® Modée 1090 Liquid
Chromatograph) équipé d'une pompe a haute pression,
d'un dégazage des solvants al'hdium, d'un détecteur a
barrette de diodes et d'un passeur automatique d'échan-
tillonsaé&éutilisé. Cesysémees rdiéaunedationinfor-
matique permettant |a programmation des conditions
d'anayse, le stockage des données et I'exploitation des
résultats.

[V - CONDITIONS CHROMATOGRAPHIQUES

L es conditions d'analyse chromatographi que sont
cellesrapportées par LAMUELA-RAVENTOS et al.
(1994). Une colonne Nucleosil 100 C18, (250 mm x
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4,0 mm, 5 um) est maintenue a40 °C. La phase mobile
est composée des solutions suivantes: A, dihydrogéno-
phosphate d'ammonium 50 mM, gustéapH 2,6 avec de
I'acide orthophosphorique ; B : 20 % de phase A et 80 %
d'acétonitrile ; C: acide orthophosphorique 0,2 M gusté
apH 1,5avec del'ammoniague. Le débit est del ml/min

et toutes les solutions sont filtrées (0,45 °m) avant leur
utilisation. Letableau V montre les conditions de gra-
dient utilisées. Ledéecteur ultraviolet dbarrettesde diodes
est programmé sur les longueurs d'ondes 280 nm pour
les acides benzoiques et les flavane-3-ols et 2313 nm
pour |es acides caftarique, caféique et p-coumarique.

Tableau |1 - Echantillons desvins blancs et rouges monocépages des Acores et du Portugal continental
Samplesof red and whitevarietal wines of the Azoresand mainland Portugal

Cépages (1) Millésme Région
Loureiro (b), Pederna (b), Trgjadura (b), Borragal (r), Espadeiro (r), Vinhdo MV 1996 Vinhos Verdes DOC*
TourigaFrancesa(r) MV 1995, 1996 Douro DOC
Arinto (b), Bicdl (b), Cercid (b), Baga(r), Castel@o (r), TourigaNaciond (r) MV 1996 BairradaDOC
Arinto (b)- 3 échantillons, Esgana Cao (b), Rabo de Ovelha(b) VGV 1996 BucelasDOC
Ferndo Pires (b), Moscatel de Settibal (b), Periquita ()VGV 1994, 1996 PdmealPR**
Mantetdo (b), Rabo de Ovelha (b), Tamarez (b), Cabernet Sauvignon (r), ]

Moreto (r), Grand Noir (r) MV 1995 EvoralPR
SearaNova(b) 1994

Agronémica(r), Periquita(r) 1995, 1996

Arinto (b), Generosa (b), Rio Grande (b), SearaNova (b), Verdeho(b), 1996 Pico
Cabernet Sauvignon (r), Rufete(r), Saborinho (r) MV

Periquita(r) 1995 Biscoitos-Terceiral PR
Arinto (b), Verdelho (b), Terrantés (b) MV 1996

Verdeho (b) VGV 1973, 1985, 1995 Biscoitos-Terceiral PR
Verdelho (b) VGV 1996 Biscoitos-Terceiral PR

(1) unéchantillon par cépage et par millésime, excepté quand le nombre estindiqué; b: blanc; r : rouge ; MV : vins obtenus par microvinifica
tion; VGV : vinsobtenus en grand volume ; * DENOMI NACAO DE ORIGEM CONTROLADA ; ** INDICA(;AO DE PROVENIENCIA

REGULAMENTADA

Tableau 111 - Echantillonsdesvinsblancs et rouges
d'assemblage des Acores

et du Portugal continental obtenuspar vinification
en grand volume (VGV)

Samplesof red and white blended wines
of the Azoresand mainland Portugal
obtained by very large volumefer mentation (VGV)

Cépages (1) Millésme Région
Periquita(r) + Trincadeira(r) 1996 PamealPR*
Agrondmica(r) + Periquita(r) 1995, 1996 Pico

+ Arinto (b) + Generosa (b)

+ SearaNova (b) 1996 Pico
Arinto (b) + Boal (b) + Verdelho (b)

+ Terrantés(b) (2 échantillons) 1996 GraciosalPR
Bod (b) + Tdlia(b) 1996 Graciosa

Tableau |V - Echantillonsdevinsblancsfortifiés
des Acoresobtenuspar vinification en grand volume
(MGV)

Samplesof fortified whitewines of the Azores
obtained by lar ge volumefer mentation (MGV)

Cépages (1) Millésime Région

Verdeho - « Licoroso seco » * 1993 Biscoitos-Terceira
I m* * %

Arinto + Verdedho + Terrantés 1993 Pico IPR

« Licoroso meio-seco »*

Arinto+Verdehho + Terrantésa 1993, 1994 PicoIPR

« Licoroso seco »* 1995, 1996

Arinto+Verdeho + Terrantés 1996 Pico IPR

« Licoroso seco »*

Arinto+Verdeho + Terrantés 1996 PicoIPR

« Licoroso seco »**

(1) un échantillon par cépage et par millésme, excepté quand le
nombreest indiqué; b : blanc; r : rouge ; * DENOMINACAO DE
ORIGEM CONTROLADA
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(1) un échantillon par monocépage, assemblage et millésime,

* vin élevé en boisde chéne et fortifié (16 % VV) ; ** vin dlevéen cuve
inox et fortifié volume ; *** INDICACAO DE PROVENIENCIA
REGULAMENTADA
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V - IDENTIFICATION ET QUANTIFICATION

Les échantillons de vins sont filtrés (0,45 um) avant
injection (25 ul). Lespics, détectés en sortie du systeme
chromatographique, ont &é identifiés par leur tempsde
rétention et leur spectre d'absorption UV-vishble par com-
parai Son avec ces mémes caractéristiques pour les pro-
duitséaons.

L e dosage de ces composés phénoliques est réalise
par éaonnage externe. Chague composé pur endilution
2100 mg/l dansdu méthanol condtitue une solution mere.
Celles-ci sont diluées pour obtenir lessolutionsdetravail
de lagamme étalon comprises entre 2 mg/l et 50 mg/l.
Chague étalon est injecté individuellement, ce qui per-
met de caractériser le temps de rétention pour chacun
dentreeux et leurs pectres ultraviolet respectifs. Cesélé
mentsont permisdidentifier laprésence desacides phé-
nols (acide gdlique, protocatéchique, caféique, vanillique,
caftarique et p-coumarique) et desmonomeéres (+) caté-
chine et (-) épicatéchine danslesvins.

RESULTATSET DISCUSSION

Les caractéristiques anaytiques pour la détermina-
tion de ces composés dansles vins sont présentées dans
letableau VI et danslefigure 1.

Les chromatogrammes d'un vin rouge obtenus en
CLHP avec détection UV a280 nm et 313 nm démon-
trent 'absence des quatre pics correspondant aux acides
protocatéchique et vanillique, et ala(+) catéchineet la
(-) épicatéchine.

| - TENEURSEN ACIDESPHENOLS

Lesteneurs des vins rouges sont plusimportantes
en acides phénolstotaux (164 mg/l : somme des concen-
trationsmoyennes des acides éudiés) que cellesdesvins
blancs (valeurs moyennes autour de 40 mg/l). Parmi les
six acides phénolséudiés, il faut souligner quedans|'en-

Tableau V - Conditionsde gradient des solvants
M obile phase gradient conditions

Tempsfina A% B% C%
0 100 0 0
5 100 0 0
15 9% 4 0
25 92 8 0
251 0 8 92
45 0 20 80
50 0 30 70
55 0 40 60
60 0 80 20
65 100 0 0
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semble, I'acide caftarique domine sauf exception. L'acide
vanillique est trés peu présent danslesvinsblancs: 22 %
des échantillonsindiquent des valeurs ne dépassant pas
3,5mg/l et sateneur ne dépasse pas 20 my/l danslesvins
rouges.

A titre d'exemple, lesfigures 2 aet b montrent les
teneurs en acides phénols de cing cépages blancs (« Seara
Nova» a« Verdeho ») et cing cépages rouges dans des
vinséaborésapartir deraisinsrécoltésdanslarégion de
Pico. Lafigure 2adonne les vaeurs absolues (mg/l) en
acides phénolsmontrant que'acide caftarique est I'acide
le plusimportant dansles cépages blancs, et quedansles
cepages rouges, lateneur en acide gallique est plusée-
vée supérieurea10 mg/l pour ateindre desvaeurs dépas-
sant souvent 20 mg/l jusgu'a’53 mg/l, dans|'un des cas.
Etant donné que | esteneurs absolues peuvent varier cong-
dérablement dunvinal'autre, il estintéressant de consi-
dérer laconcentration de chaque acide phénol par rapport
alaconcentration totale des acides phénols dans|'échan-
tillon (figure 2b). Sur cette derniére, on congdtate quequelle
gue soit la concentration absolue, |'acide caftarique est
prédominant dans tous les vins éudiés (sauf dans deux
vinsrouges qui contiennent plus d'acide gallique que
d'acide caftarique) et queles proportions desautres acides
phénolsvarient sdon le cépage. Pour éudier I'effet mil-
|ésime, quatre vins blancs (1993 241997) élaborés apar-
tir des mémes cépages ont éé anayses. Pour comparer
cesvins, il convient de montrer la.concentration de chaque
acide phénal entermes de pourcentage delateneur totae
en acides phénols dans chagque vin.

Commelemontrelafigure 3, pour levinblanc das-
semblage, noté « B2 » lesteneurs relatives, par rapport
au total, restent relativement constantes pour les acides
gdliqueet caftarique; il y aunelégére augmentation de

Tableau VI - Caractéristiquesanalytiques
pour la détermination desmonomeéresflavanoides
dansleséchantillonsdevinspar HPLC-UV

HPLC analytical parameters
for thetarget analytesin the samples

Composés Temps Intervalede Coefficient
phénoliques derétention cdibration decorréation
(mg/h)
Acidegdlique 18,7 2-25 0,9999
Acide protocatéchique 26,9 2-25 0.9999
Acidecaftarique 353 2-25 0,9999
Acidevanillique 425 2-50 0,9974
(+)-catéchine 439 2-50 0,9999
Acidecaféique 459 2-25 0,9999
(-)-épicatéchine 49,7 2-50 0,9991
Acide p-coumarique 53,6 0-70 0,9999
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Figure 1 - Chromatogramme des monomeéres

desflavonoides et acides phénols

1: acidegdlique, 2 : acide protocatéchique, 3 : acide caftarique,
4 : acide vanillique, 5 : (+) catéchine, 6 : acide caféique,
7 : (-) épicatéchine, 8 : acide p-coumarique

(9) solution éalon des acides phénals, détection a280 nm;

(b) unvinrougea280 nm; (c) leméme vina313nm;
(conditions chromatographiques, voir texte)

Chromatogram of the flavanoid monomers
and phenolic acids

1: gallic acid; 2: protocatechic acid; 3: caftaric acid; 4: vanillic acid; 5:
(+) catechin; 6: (-) epicatechin; 8: p-coumaric acid

(8) standard solution of phenolic acids

(b) an example of ared wine; detection 280 nm

(c) the same wine with detection at 313 nm

For chromatographic conditions, seetext.
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7 % en acide protocatéchique entre 1993 et 1996 et le
rapport acide caféique/aci de p-coumarique demeure |ui
auss constant. En 1996, il y a une nette augmentation
29 % delaconcentration en acide caftarique et § on com-
pare cevin avec uneautre assemblage ( B3) delaméme
année, on constate une teneur sSimilaire en acide cafta-
rique et une concentration plus basse (par rapport 21996)
en acidegdligue pour lesdeux vins. Pour lesvinsrouges
asEmblés(R1 1995et R1 1996) onvoit quel'acidegd-
lique et I'acide prédominant et quel'acide vanillique est
présent dans I'échantillon de 1995 uniquement. Le
tableau V11 rapporte les vaeurs minimaes, maximaes
et moyennes pour chacun des acides phénols éudiés.

En faisant lacomparai son entre lesteneurs de chague
composeindividue danslesdifférentstypesdevins(vins
hlancs monocépages, vinshlancsassamblés...), avecun
interval de confiance de 95 %, il aé&étrouvé que desdif-
férences statistiquement (p< 0,05) existent uniquement
entrelesvinsblancs et lesvinsrouges.

Il - TENEURS EN CATECHINE ET EPICATE-
CHINE

Les quantités totales de ces deux monomeéres pour
les cépages blancs sont en général inférieuresa30 mgll,
sauf pour deux échantillons qui ont desteneurstresée-
vées: 51,2 e 74,8 mg/l, respectivement. Danscedernier
cas, celaest di aune macération pelliculaire. Pour les
vinsrouges, les variations dans les concentrations peu-
vent présenter une grande amplitude : de 49,9 a328,8
mg/l pour le cépage AgronomicadelarégiondePico. I
est anoter que ce cépage présentelesteneurslesplusde
vées en acides phénols.

Ladigtribution desteneurs en épicatchine (figure 4)
et en catéchine (figure 5) pour lesvins blancs et rouges
est montrée ci-dessous. Plus de 90 % des vins blancs
contiennent moinsde 14 mg/| d'épicatéchine, et 85%de
cesvinsont moinsde 14 mg/l de catéchine.

Pour I'épicatéchine, dans|'ensemble desvinsblancs,
I'écart-type desvaleursest de 3,7 et 4,25, lesintervalles
0-14 mg/l et 14,1-64 mg/l, respectivement. Lesvaleurs
correspondantes pour lesvins rouges sont de 9,52, 3,61
et 17,32 pour lesintervalles 14,1-42, 42,1-70 et > 70, res-
pectivement. Le SEM delateneur en épicatéchine pour
lesvinsblancsest de 0,98, et de 6,44 pour lesvinsrouges.

Pour |a catéchine dans |'ensemble des vins blancs,
I'écart-type desvaleursest de 4,0 et 13,39 pour lesinter-
valles0-14 mg/l et 14,1-64, respectivement. Lesvaeurs
correspondantes pour lesvinsrouges sont de 13,25, 12,54
et 34,03 pour lesintervales 14,1-64, 64 -1-109 et > 109,
respectivement. Le SEM delateneur en catéchine pour
lesvinshlancsest de 1,38, et de 9,77 pour lesvinsrouges.
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Figure3- Teneursen acidesphénals
pour lesvinsblancs (B2, B3 et B4) et rouge (R1)
dedifférentsmillésmes assemblés
(b) : concentration de chaque acide phénal par rapport alaconcen-
tration totale dans|'échantillon
Concentration of phenolic acidsfor whitewines (B2, B3 and
B4) and red wines(R1) in different blended vintages.

En faisant lacomparai son entre |es teneurs des deux
composésindividuellement dans les différents types de
vins (vins blancs monocépages, assemblés...), avec un
interval de confiance de 95 %, on trouve une difféence
datigtiquement significative ( p< 0,05) entre lesteneurs
en catéchine des vins blancs monocépages (p = 0,027),
mai's pas entre les vins blancs monocépages et lesvins
fortifiés (p=0,66), ni entrelesvins blancs d'assemblage
et lesvinsfortifiés (p = 0,16). Par contre, pour |'épicaté-
chine, il n'y apasde différence statistiquement significa:
tive entre |les différents types de vins blancs ou entre les
différent types de vin rouge. Pour les deux composss, il
y aune différencetrés significative (p = 5,1 x 1010 et
2 ,5x 1014 pour la catéchine et I'épicatéchine, respecti-
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Figure2 - Teneursen acides phénolspour 5 cépages blancs(« Seara Nova» a « Verdehla») e 5 cépagesrouges
dansdesvinséaborésapartir deraisinsrécoltésdanslarégion Pico

a: Vdeursabsolues (mg/l) ; b : Concentration de chague acide phénal par rapport alaconcentration totale dans I'échantillon

Concentrationsof phenalic acidsin fivewhitewines (Seara Nova, Verdehla)

and fivered wineswinesmade from grapesharvested in the Pico region
a Absolute values (mg/l); b: Concentration of each phenolic acid as a percentage of the total phenalic acid concentration in the sample
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vement) entre lesteneurs danslesvinsblancs et lesvins
rouges, tout type de vin confondu.

Pour les diverstypes de vins, nous avons rapporté
(tableau VII1) les valeurs minimales, maximales et
moyennes, pour chacun de ces monomeres, ang quela
somme deleurs concentrationsmoyennes: 13,6 mg/l pour
lesvinshlancs et 149,8 mg/l pour lesvinsrouges.

L esquantitéstotales de monomeres pour les cépages
blancs sont en générd inférieuresa30 mg/l. Deux échan-
tillons de vins ont des teneurstrés devées de 51,2 mg/l
danslarégion de PAmeaet 74,8 mg/l pour unvin das-
semblagedelarégion de Graciosa. Pour lesvinsrouges,
lesteneurs varient de 49,9 mg/l @ 323,8 mg/l respecti-
vement pour les cépages Periquita, delarégion dePAmda
et Agrondmica, delarégion de Pico. Lacomparaison de

Tableau V11 - Teneursminimales, maximales et moyennes pour lesacides phénolséudiés
a:vinsblancs; b : vinsrouges

Minimum, maximum and mean concentrationsfound for the phenolic acidsin the samples

VB Monocépage (29) VB Assemblés (5) VB Fortifiés (7) Moyen VB

Min-max Moy (+/- ET) SEM Min-max Moy (+/- ET) SEM  Min-max Moy (+/- ET) SEM (41)
Acide phénal
Gallique nd-13,1 2(2)5) 0,55 04-163  7,3(7) 314 12-194 85(611) 231 59
Protocatéchique nd-55 19(19 035 1147 24(136 061 nd-73 442234 089 29
Vanillique nd-25 02(065 012 nd nd-37 08(1,37) 052 0,3
Caféique nd-59 31(23) 043 1460 26(1,92 086 2852 33(086 032 31
Caftarique nd-74,7 21,0(1919) 356  11,2-30,1 206(7,97) 357 128301 19,7(610) 231 20,7
p-coumarique nd-68 21(156) 029 1530 21(0700 031 1547 30(1,13) 043 23
Total 30,3 35 39,7 33

VB Monocépage (29) VB Assemblés (5) Moyen VB

Min-max Moy (+/- ET) SEM Min-max Moy (+/- ET) SEM SEM (41)
Gallique 43-465 21,09 (11,24) 251 14,4-52,3 33,5(18,95) 10,94 22,7
Protocatéchique 3,1-151 8,8(3,87) 0,86 10,1-231 15,4 (6,82) 394 9,7
Vanillique nd-19,0 51(6,47) 145 nd-17,3 105(9,2 531 58
Caféique 28717 9,9(14,97) 335 195215 13,6 (9,42 54 99
Caftarique nd-124,3 39,8 (31,68) 7,08 7,1-20,0 9,0(7,31) 4,22 36,6
p-coumarique nd-38,3 4,8(8,97) 2,01 8,1-10,1 9,2(1,03) 0,59 54
Acides phénolstotaux 84,4 91,2 90,3

(&) : nombre d'échantillons; nd : non détecté ; ET = écart-type ; SEM : erreur standard delamoyenne

Tableau VIII - Teneursen catéchine et épicatéchine (mg/l) pour différentsvinsdu Portugal et des Acores
L evelsof catechin and epicatechin (mg/l) in different wines of the Azoresand mainland Portugal

Nombre d' échantillonsdevin Catéchine  Epicatéchine  Monomeres Somme des
min-max moyenne min-max moy concentrations moyennes
Vins blancs monocépages (29) nd-24,5 8,2 nd- 29,6 3,2 114
Vinshblancs d'assemblages (5) 6,3-51,2 181 6,3-51,2 8,0 26,1
Vinsblancsfortifiés (7) nd-155 71 nd-155 6,4 135
Ensemble desvinsblancs (41) nd-51,2 98 nd-51,2 A 13,6
Vins rouges monocepages (20) 19,1-198,0 77,0 13,8- 1258 66,3 1433
Vinsrouges d'assemblages (3) 48,8-128,3 90,3 54,3-111,8 88,4 178,7
Ensemble desvinsrouges (23) 19,1-198,0 78,7 13,8-128,3 69,2 149,8
Ensemble desvins (64) nd-198,0 34,2 nd-128,3 26,2 60,4
nd : non détecté
J. Int. Sci. Vigne Vin, 2006, 40, n°1, 47-56
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Tableau | X - Apport journalier en monomeér es catéchine et épicatéchine en mg/jour/per sonne
Daily intake of catechin and epicatechin monomersin mg per person per day

Vinrouge + Vinblanc

Volumedevin 160 ml 300 ml

Vinrouge Vinblanc
D'gorés|'O.1.V. Buveursréguliers D'apres|'O.1L.V. Buveursréguliers D'aprésI'O.LV. Buveursréguliers
160 ml 300 ml 160 ml 300ml
24,0 449 22 41

Monomeres 97 18,1

cesréultats, avec lesdonnéesdelalittérature, nousmontre
que pour lesvins blancs, les teneurs trouvées sont 1ége-
rement supérieuresacdlesindiquéespar BETES-SAURA
et al. (1996) dansdesvinsespagnols, maishieninférieures
acelles signalées par WATERHOUSE et TEISSEDRE
(1997) (40 mg/l en moyenne).

L es teneurs obtenues pour nosvins dans le cas des
vins rouges sont assez proches de celles présentées par
GOLDBERG et al. (1995) sur un grand nombre d'échan-
tillonsissus de différents pays. Elles oscillent pour ces
auteursentre 38 mg/l (cépage Syrah) et 287mg/| (cépage
Pinot nair).

Lesacides phénols sont danslesbaiesderaisins, en
particulier au niveau des pellicules, sousforme d'esters,
soit avec desacides commel‘acidetartrique, soit avecles
0ses. Si I'on excepte les cépages teinturiers, les compo-
s phénoliques les plus abondants dansla pulpe derai-
sinsont lesacides hydroxycinnamiques (RIGAUD et al.,
1990). Ils peuvent atteindre 300 mg/l dans le modt
(NAGEL et al., 1979).

Ledeérivéleplus abondant est I'ester del'acidetar-
triqueet del'acide caféique : I'acide caféoy! tartrique (caf-
tarique). On trouve également un autre ester, I'acide
féruloyltartrique (acide fertartrique). Cette é&ude montre
quelesvinsde cépage blancs (SeeraNova, Generosa, Rio
grande) provenant d'une méme vigne expéimentale sur
I'le de Pico, pour un méme millésime (1996) et vinifiés
de maniéreidentique, ont des teneurs en acides phénols
totaux de 25,7, 9,6 et 29,4 mg/l pour lestrois cépages, res-
pectivement. On fait le méme congtat pour les cépages
rouges Agronomica, Cabernet Sauvignon, Perquita et
Rufete dont | esteneurs en acides phénol stotaux sont res-
pectivement de 120, 79,4, 75,5 et 64,7 mg/l. || et anoter
quele cépage Agronomicaadesteneurstrés éevées égar
lement en catéchine et épicatéchine (324 mg/l pour les
deux monomeres confondus) par rapport au cépage
Periquita (77 mg/l) aors que I'on n'observe aucune dif-
férence dansles vins de monocépages blancs pour ces

COMPOSES.
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1l - APPORTSEN ACIDESPHENOLS, EN CATE-
CHINE ET EPICATECHINE PARLESVINSPOR-
TUGAIS

Puisque les polyphénols semblent jouer un role béné-
fique au niveau cardiovasculaire, nous avons souhaité
faire une estimation sur lacontribution delacatéchine et
de I'épicatéchine dans |a prise courante journaliére de
vins, rouges et blancs, par la population portugaise.

Pour le Portugal, les statistiques de 1'OIV de 2003,
donnent une consommietion devin de 58 litresthabitant/an,
s0it 160 ml par jour, en deux prises. Néanmoinss on rap-
portelaconsommation aux consommateursréguliersde
vins, il n'est pasincorrect de supposer que celle-ci est
environ 4 verrespar jour, soit 300 millilitresau minimum.
Cest pourquoi nous proposons deux modes de calcul pour
estimer I'apport journalier de ces composés et nous les
avons appliqués en fonction des teneurs moyennes en
monomeéres catéchine et épicatéchine (tableau IX).

Les apports journaiers en monomeéres par lesvins
rouges sont abondants chez |es consommateursréguliers
et trés significatifs pour des consommations estimées a
partir des données de 'Ol V. Ces chiffres sont en accord
avec une é&ude menée sur les teneurs en composes phé-
noliques des vins du Languedoc (TEISSEDRE et
LANDRAUT, 2000) ouil aéé montré qu'une consom-
mation journaliére de 180 ml devin rouge correspond a
un apport de 27 a53 mg (selon le cépage) de monomeéres
(catéchine, plus épicatéchine).

On peut admettre, selon nosdonnées, quelevin contri-
bue dans des proportions significativesal‘apport en caé-
chine et épicatéchine dans la ration aimentaire des
portugais. Traduire ces apports en bio-disponibilité ou
activité pharmacol ogique de ces composés pardit plus
compliqué puisque les valeurs publiées sur les concen-
trations sériques ou plasmatiques de catéchine varient
énormément en fonction de |'apport et de la matrice
(WATERHOUSE et al., 1996 ; CARANDO et al., 1998;
BELL etal., 2000, GOLDBERG et al., 2003 ; TSANG
etal., 2005). Cesujet aéétraité récemment (MANACH
et al., 2005) qui arésumé lesrésultats de 97 études de
biodisponibilité des composés phénoliques. La conclu-
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sion éait quelabiodisponibilité est trésvariableentreles
polyphénols: de 0 &4 pmol/L pour un apport de 50 mg
del'aglycone. Il est donc évident que labio-disponibilité
de ces composss varie énormément selon plusieursfac-
teurs, notamment le milieu dans lequel les polyphénols
sont ingérés en plus de laquantité de nourriture prise au
méme moment.

Remerciements: M.T. Ribeiro de Limaa été soutenue par une
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