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Lo recengant ricemment nos movens sde COINTRINIGUET aver
VOUS, nous avicals felevé
+ les analyses de vins ot de modts {c”ext bien le mains J¥7run
labogwiodre d*woclagic!)

- les cummenlaices qui Yes a2¢ompaghent (mais ils sont plande
le fait de volre cmalogue conseil anjrns!)

* les soitéey techniquss J'avril (Qent o denidre ea date, sur les
tanias, i FeRCORE UR Zrand §ixcas?).

Hars d¢ ces seaded-vous, pev de messapes tehnigues surnage
(onctinaement vaus sont acresssés,

li novs a4 done sembié qu'il manquait vn jullon
indispensable: pour micux aous (aice snanuitre.

Ce Jocumenr se devait d'éne didecigue et tclniquensess
peintu. L'exposé sur les protéiaes T&digé par Marine GIIS
e semble répeadre & geite exiacnee.

Cete Jetre devait &o: informatve, Le Sujet raitd pur
Frangois FENNEQUIN sor [assumace ysiiliié est le premier
d'unc série destnde 3 micux vous fahe com prendre nes
Ambitions el nos enhgiiurles on ta inulicre.

Lnfin, e j'y tenais beaucoup, & éiet néeessiire de vous
presenter ies gens qui teavaillent paur vous ot Que. vaus gves

finalement pew J'oecasion de sepcontrer.

SLean NATOLS
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{ENOCONSEIL, comment ¢a marche ?
o Statuis

l¢ lalwyrmieze esl une SARL. an capnad de 50 007 55,
Le cupeial social cst détenu i cing assecidy ; Sylviane
LEPLATRF, Michtle BOUSQUET, Jean Lningois VRINAT,
Jean NATOLL, Mare DURERNET

¢ Organlgrainme

Gémant - Jean NATOLL

Respensable administrative ; Michelz SOUSQUET
Resoansahle dy libemloire : Mamine GILLS
Rexponsacte cualilé @ Fraguis PENNEQINN
Respansable des upprovisionnements : Maurie Christine
DONGAN

Seetéarial ; Sandrine FERNANTIEY,

< Clientele

Ta clintele du  laboramire  esi exseniellement
constituée des caves coapdinlives, particulidzes, maiscns de
néroees, gnuvpements de producews .

Ces struclures sont 005 Ju responsanilitd de rois ociétés
linérales de ¢unsed] :

-LEFLATRE & Ce
Svlviazne LEPLATRE
Siéphanic PRARONNAUD.

= Joan Irancolis YRINAT Consell
Jewst Franpols VRINAT
Célia HOUNLLE,

= NATOLI & Ce
Jean NATOLI
Frangnis PENNEQUIN
Siéphanic PRABONNAUD.

2 Quelques chiffrcs

Lc  labominine  umalyse chayue annde 45000
échuntilluns soit 3 A 400,000 déterminations snal ytiques.
1.c record d"échantillons arnabysés ea une journée cst de 740
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LES PROTEINES, FACTEUR D'iNSTABILITE DES VINS

.

Les peotdincs, coustitbants  naturels des  vins,
apparaissent scuvenl pour fe vinificateur et I'oeoc{ugue
©ahune une sounve de problémes au cours de fa cansenvation
des vins, ot plus particuliéreémcnt des vins blancs.

Cost un des Macteurs majeurs de L' instabilité du vin
car elles wxdeat & fTormer un ccuble oa un dépde daas |a

bouceille.

QORIGINE, QUANTITE ET NATURE DES
PROTEINES DU VIN

Les proléines 2ont constituées dons by biie de raisin,
A parkr Jmades aminés ol de peptides, eux-mémes
synthénaés per la plante A partr d'azote manérad (fueme
ammaniacale). Elics sont cuntenues cesendcllement daas

les petlicules et les pépins Uai 1asip.

Dans lcs medls, les lenewns les plus Fréquentes sont
cempases crtee 20 et 100 mgfl. Dans {ex vins, kes tenenrs
surl lopjours inféricures A celles des motts camespordants
Gir, au cears e by fenaeatadon eleonlique, les protéiaes
soott dénaturées par des enzymes, préeepilfea par les
camposé phénoliques ct consommées par les Jevures.

Tes tencuwrs en privéines ddes vius sont sous la
dépendance de nombreax fixclen)s natgels | cépage, nawe
du sol, vondetivns chmatiques, degré de maturaion ¢
comrlstions de culnue, Joterviconent ensuite les lechniques
cenalogiques, Ba pluz grandc parue des protéincs £tant
situfe daps Jes peflicules eb [es pépains, (oté pratique
augmeniant le temps de corlacl coure le Jus ¢ &5 partics
solidea {vendanpge mécanique, préssurape, msdation
pcllicuteite, suffitage) aupmente la teoeur en proléioes,

Une pratéine est consfituée par un enchainemend
Iindwire  d'scides  aminés, eplid  en seuckice
tndimensionnelle  globuiaire.  Chague  protéine  est
caratirisée par le poatbse d'acides aminds et lewr position
dans la chaine. La ptepart des protéines des naedis el des
Vi vont dles glycoprotéines, c'esdd-dire que des sucnes
sont greffés sue les proléincs. Dans la pralique, les
prwsines sont diftérenciées par leur tasile, représenide pr
la masse moléowlaire <peimée en Dalton (Da), Le nasin
wmiient Jes peotfines de masse jnoléculaire vasant e 20
& 190 ROk, Au coors de T'élaboration du vin, les grosses
preedines dispamissenl ol les protéines les plus abordantes
du vin oni uae Masse comprise entre 20 ¢t 35 kDa

ROLE DES PROTEINES DANS LA
QUALITE DES VINS

Pandexalerent, Ja présence de peoidines dans les
¥10s présenle deux avanrges essenlicls.

C'ure pant, les peotéhies onl un réle {mponant
dany I'trtenset€ ol la persistancs aivmatque des ving cac
eifes oot la cipacaté de stadiliser lex moléoules 3 aidimes.
Ce phénmatne exl exploité lnes de I"élevage des ving swr
lies: le win s'endchil en manpoprotéines issucs &
Tautolyvse des levores el sa qualité aramaliyue £ en rowye
augmenlée.

D'autre part, dans le s des vius effervescents, b
préscoce des peéines & une influence sur un paramdice
quithtatl esseotel de ce rype de vin | Ja mousse, En effer,
Ia noussabilité et fa stabilitdé de la mousse sont
directement vorrélées & 1a cancenmation en protéines.

Toulefuis, les pracéines diminvent 1a filrabilitt des
viqs ¢t s0nt en purtie responsables de leur instabifité. Les
protines sond seavibles aux varations de lempérature el

:
% ?il;




de pH, ce qui entraine I"apgarition de roubles dans {e vin
puar coagutution et précipitation, De plus, ¢ antres
composés comme les polyphfnols peuvent former deg
complexes #vex &3 protéines, ¢z gQui aveemtuc ce
hénnmeéne.

METHODE

C

De nombrenscs études ont €1€ menées poar doeer

les protéines dans les vins.

il existe des méthodes anciennes, basfes sur des
réactions ¢olorées entre les poléines ¢ Jes réaclils
specifiques (Biucet, Lowry, ...), mais ces méthudes ne
sonl pas asscz sensibles.

Actuelleanent, les techaiques les |Sus ulilisées sonl
la chronatogrsphie liquide haute pression (JEPLO)Y et
I"¢lectraphortze. Ces méthodes, basées suy |a sépuralion
des geatéines par lewr laiife, permcttent de déteomuiner s
précisément Jes cencenleitions des différents gypes de
pratéines dans les vins mais ¢lles sont ditliciles 2 pyetue
en pliwe A couse de feur oofit, De plus, il cse apparn
tapwlement que Ja conpaissance de ta quantilé de proléines
d'un vin nc permettait pas de prévoir sa stahilie€ Tunee,
car i] semble que loutes lex protéincs contribuche h
1'instabilité des vins, mais A des degrés plus ou moins
ioipdriants.

Diflérenls essais ant alars CLE miis en place afio
d"évalver prafiquement le dsque d'apparilion de froubles
dans |es vins. 1lls sont tous bas€s sur l'aputule Jes
pratéines & floculer lors ' addition & acides, de taping ou
loes d'une sugmentaticn d& tenpérature. La mesure de ja

turbidité de t'échantiflon avanl €1 aprds le test don vne
incdication de |a stabilité, Les tests sulvanls ont été
¢tudids =

- chanffape au tstn-marie 3 0°C perdant des durées
vinables selon les auteuns (5 minutes & | oure),

« chaulfige 3 'éwive 2 45°C peadant LT jours,

- ajout de tanins 3 0,5 wl,

- ajoul de taniay puis chaulfage aw bain maric pous
combiner |"actiom de¢ Ja chaleur aves celle des Linins,

- ajort d'acide Inchlervacétique pavr disniaeer le
PR puis chaulfage,

- rég¢tion au * Bentarest 7 addeior d'un réactid
qui okyde les proadines ©n provoguant un Wouble
mstantand.

Au taboruloire (ENOCONSEIL, U'estimation de Ja
stabifié protéique Jes Ving eid ¢valude ) pactir de s
tesls ;

o {est X chaciMage av sain-maric @ 82°C pendant

ure heure,
: additien ¢e Linins pues chau{lage 2
hain-mane 2 B C pendanl uae we,

o test 3: benloest

< test 2

Paur ¢haque test, un oode est alfaclé en Junctior, du
zouble mesogd
O = 1est négalil, vin hupida,
1 = waoutle [éger,
2 = louble ampartart,
3 = {loculatian.

Les résultats sont indiqués a 1'wnologue conseil
coeerné dans L'ordre siavane ! test 1, test 2, test 3. Par
exemple, un ¢ode ¢ 0 1 indique que lea deux fests de
chauffage sont négatifs mais quz 1= beotolest présente un
léger toukhte.

¢
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Parmi les uois tesiy, le bentotest est le plus drastique
Gar it prend cn compte Ja quasi-loldilé des pratSines du vin,
Indme vedles qui sont stables. Ajnsi, $i ¢ lest est négayf,
on pent afficmer Que le vin scra stable vis-3-vis des
protéincs. A I'apposé, le chawlfage seal (lest L) est Je moins
sérdre, mais il semblerait que ¢e test soit e plus
repeésentalif de I insrabilité des vins doos Ja pratique. Atnsi,
une réactom posiive 3 oo wst aadique wne tnstabilité
imparfanie du ¥io considésé, La réalisation du test 2 permet

d"avoir une indication supplénentusre,

Lintoiaéeation des losts ot Ja recornmandation des
traitements ppropriés €33 ensnile laissée 3 l'sppréciation de
velre encdopie préféng. Mais cecs st vne autre histoire ..

Ncetine G4

Four en savofr plous ¢
0. DUBOLRMIEU,
he FEONLLAT,
T, CHARPENTIER,
A MALIEAN.

ASSURANCE QUALITE
DANS LE LABORATOIRE

Depuis 1996, Je luborztaire Eacxznsel] est aceddild par Je
COFRAC (COmilé FRangais d'ACurédilalion) poor les

analvses des ving et des modcs.
Cel'e démarcine qualié & plusieurs buts avords ;

~ doscrer Ja saysfaciica de nos parepdires vis-Aavis

des résultars dnalyses,
- a%SuEer Lne gestion optimale de wotre fonclicnnement,

- Tessures Madminisication quani & mtre capcité de

dedivrer des analyvses officielles ontionales cu internationeles.
Les différeats points contrélés pir Pussurnce Gulalité sont ;
*l¢ personoct:il doit éire adapté aux
tiches reuises ([onnation, infomitalion),

*de matérlel : it doil comespondre aux
(mtﬂwc, nambge
d'&handllons), par des couwdles €l dos révisions

spéaificinds naulvtiques

régulidres,

*les  échaatillons (réception,  clagsement,

wEimeny, Evacuation),

‘les gnalyses: upe desitiption détaillée
des processus de réalisation el uge gestion
pointuc des consommables sant pises cn place,

*des contsrdles permaneats :
® aualylignes, aver Ja paricipution fous les
dewx mois & une chaine inteelabomtnires natiopale,
avls Bvap fout guur des contedles négalicrs, nicmes et
gucidiens,
2 organisationneds, uver des undits intemes ou
externes (1€disés une (ois par un per (e COFRAL),

L'ensemise cat répi par un Systtme e documentlion
onclestrant lex différentes pasties et permetiant fa mise
or plisve d'actinns comeetives ot piéveatives,

Frangois PENNEQUIN

Nouvelles bréves

* Pdle recherche et dévelappement

Notre développesnent nons a pmgressivement conduits
4 rovs doter d'wie aclivitd Je recherche appliynée et de
déveluppenent. Natre Jatormioire a bénchicid en 94
dune recornzissarce de FANVAR {Agrace Natingale
pourla Valorisanzon de la Recherche).

Cetle recherchic povte sur une tontjve dadsplation e
aitenicls Junalysey aerologinmes & des dosagéss e (vpe
agruremigues et sur le festage dun nouyeen matdsist
basé sur infriv-rouge.

* Accréditation du laberatolve

Nalre prochain qudit par le COFRAC se dénuulera on
de&zmbre 99. 3.2 demics avaiit cu [teu co andt 98, Ce
Benee Wexerdice est impossible en péijcde de vendange
pour des reisons dont nous vous laissons jumes.

* tEnalugie et envirannement

Notre laboratcie a engagé une démarche yolontire en
vue de¢ locoréditation poor Ja norme 14 003
{Manrgement de ITovirannenent),
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[ LES CLES D'UN COLLAGE REUSSI SUR VINS BLANCS OU ROSES |
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L'excellent papier de Martine GILIS dans I'Echo du Labo ci-joint pose parfaitement
bien le probléme de la présence de protéines dans les vins blancs et rosés.

Par rapport a cette approche de détection analytique, il convient ensuite pour I'cenologue
conseil de déterminer une attitude permettant la prévention de ces problémes ou leur
élimination.

A ce jour, les moyens d'intervention sont limités. Nous allons les passer en revue.

1) La bentonite

C'est 1a méthode la plus efficace. Les bentonites sont des argiles trés fines organisées
en feuillets et chargées négativement. Elles ont, de ce fait, une grande surface
d'échange et une affinité importante pour les protéines qui sont chargées positivement.
Les protéines s'adsorbent a la surface de ces feuillets constitutifs de la bentonite et sont
ainsi éliminées.

Les bentonites sont ainsi utilisées depuis les années 30 pour le traitement des vins.
Elles n'ont toutefois pas toutes la méme activité. Celle-ci varie en fonction de leur
nature et de leur préparation.

Nature cationique des bentonites

Les préparations commerciales sont peu loquaces sur ce sujet. Selon que le cation
majoritaire sera le sodium, le calcium ou le magnésium, on parlera de bentonite

* sodique (gisements américains)
e calcique (gisements européens)
¢ magnésienne.

On peut définir grice a cela un rapport sodium échangeable-calcium échangeable. Ce
rapport Na / Ca est compris entre 0,5 et 3,7. En fonction de ce rapport, les bentonites ont
des propriétés différentes, que I'on peut résumer ainsi :

* les sodiques ont une capacité de gonflement plus importante. En revanche, leurs
lies de colle demeurent plus floconneuses.

* Les calciques donnent des lies plus tassées. On récupére donc davantage de vin
dans ce cas apres collage.

Globalement, les protéines renfermant plus de sodium sont plus actives (rapport Na/Ca
proche de 3,7).



Surface spécifique d'adsorption

Elle est déterminée par le test au bleu de méthyléne. Il permet de calculer la surface de

contact entre l'argile et le vin. Celle-ci varie de 300 a 800 mZ2/g de bentonite.
La encore, ce sont les bentonites sodiques qui présentent les valeurs les plus élevées.

Pouvoir déprotéinisant

Il existe un test sur une protéine de référence (Ia BSA). Son élimination varie de 50 a 250
mg/g de bentonite.
Il convient donc a terme d'obtenir des fournisseurs de bentonites les données suivantes :

¢ rapport Na/Ca
e testau bleu
¢ capacité d'élimination de la BSA.

Celles-ci constitueront une base indispensable au choix du produit utilisé. Nous avons
engagé une démarche exhaustive en ce sens auprés des fournisseurs les plus
habituellement rencontrés.
Par ailleurs une des conditions d'amélioration de l'efficacité d'une bentonite est sa
préparation attentive :

* gonflement dans de I'eau

* homogénéisation réguliére durant ce gonflement

* temps de contact eau — bentonite suffisant.

2) Autres méthodes de stabilisation

Depuis quelques années sont apparues de nouvelles voies de stabilisation protéique
des vins.

Les stratégies consistant a ajouter au vin des enzymes capables de dégrader les
protéines ayant échoué, les recherches se sont tournées vers une nouvelle voie issue
d'une observation pratique : les vins élevés sur lies sont plus stables vis-a-vis des
protéines.

Ce phénomene est i€ a la libération par autolyse des levures de mannoprotéines, qui
jouent un role protecteur. Ajoutés au vin avant la mise en bouteilles, ces composés
permettraient de diminuer considérablement la dose de bentonite. Ils sont donc
particulierement intéressants, d'autant plus qu'ils jouent un r6le important sur la
stabilité tartrique des vins. Leur utilisation pratique reste toutefois actuellement a un
stade expérimental soumis a autorisation. De plus, le cot d'utilisation de ces
mannoprotéines nous semble constituer un handicap majeur.

Nous ne manquerons pas de vous informer des suites de ce dossier.

Jean NATOLI



