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Résumé: L'influence de la clarification sur les caractéristiques analytiques et sensorielles est étudiée sur un vin 
blanc sec de Muscat. Quatre c1arifiants différents sont utilisés: gélatine, albumine de sang, albumine d' œuf et 
caséine, tous associés à la bentonite. Les caractéristiques physico-chimiques, les composés aromatiques (esters, 
alcools, terpènes) et polyols, ainsi que les caractéristiques organoleptiques des vins sont déterminés. 
Les résultats montrent que chaque clarifiant a une incidence différente: la gélatine et l'albumine de sang affectent 
fondamentalement les caractéristiques physico-chimiques des vins tandis que l'albumine d'œuf et en moindre 
mesure l'albumine de sang et la caséine affectent les composés aromatiques. 
Enfin, la clarification n'excerce aucune influence sur les critères évalués au cours de l'analyse sensorielle (couleur, 
odeur et goût). 

Abstract : The influence of the clarification on the analytical and sensorial characteristics has been studied on a 
dry white wine of Muscat. To carry out this work, we have used dry wine of Muscat of the Valencia denomina
tion of origin from the 1995 vintage. The clarification has been realized with four differents c1arifying agents: gela
tin, blood albumin, casein and egg albumin associated with bentonite, used in two different doses: a medium doses, 
calculated from the lowest and highest doses recommended by the maker, and the lowest dose. 
The analysis physieo-chemical have been made following the official methods of the Bulletin de l'Office Internationale 
de la Vigne et du Vin. The aromatic compounds (esters, high alcohols and terpenes), polyols were set by the gas 
chromatographie technique, with a chromatograph HEWLETT-PACKARD 5890 A, with a FID and an HP-3395, 
using nitrogen as carrier gas. Also the sensory characteristics have been determined. 
Each clarifying agent influence in different ways: gelatin and blood albumin affect fundamentaly the physico-che
mieal characteristies. Whereas egg albumin decreases the contents in esters, high alcohols, acetaldehide, and metha
nol. To a lesser extend, blood albumine and casein affect the aromatic fraction. The use of egg albumin isn't advisable 
for the clarification of white wines, anyway the blood albumin because there are changes in the characteristies in 
a visible way. At the sight of the results, the combination of gelatin and bentonite for the clarification of a Muscat 
wine gives a more valuated wine by the consumers. FinaIly, the clarification has not any influence on attributes 
evaluated in the sensorial analysis. 
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INTRODUCTION 

L'internationalisation de la vente des vins et les 
normes de production rendent nécessaires les traite
ments de clarification et de filtration afin d'obtenir 
un vin limpide et stable au cours du temps. La clarifi
cation excerce un effet non négligeable sur la com
position du vin, puisque non seulement elle assure la 
stabilité colloïdale, en éliminant le trouble visible, mais 
aussi en empêchant la formation de futurs sédiments 

1 : correspondance: jaleixan@tal.upv.es - 111 . 

(RIBÉREAU-GAYON et al., 1976 ; PEYNAUD, 
1984). 

Les c1arifiants utilisés et leurs effets sont fonction 
du type de vin à traiter. Ainsi, selon ALEIXANDRE 
et VELEZ (1992a) et LUBBERS et al. (1995), la cla
rification ou collage à la bentonite est la méthode la 
plus efficace pour la stabilisation des vins blancs. 
Cependant, la bentonite est employée très souvent en 
association avec des c1arifiants protéiques, donnant des 
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