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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 clarifiants différents sont utilisés : gélatine, albumine de sang, albumine d’ceuf et
caséine, tous associés a la bentonite. Les caractéristiques physico-chimiques, les composés aromatiques (esters,
alcools, terpénes) et polyols, ainsi que les caractéristiques organoleptiques des vins sont déterminés.

Les résultats montrent que chaque clarifiant a une incidence différente : 1a gélatine et I’albumine de sang affectent
fondamentalement les caractéristiques physico-chimiques des vins tandis que I’albumine d’ceuf et en moindre
mesure I’albumine de sang et la caséine affectent les composés aromatiques.

Enfin, la clarification n’excerce aucune influence sur les criteres évalués au cours de I’analyse sensorielle (couleur,
odeur et golit).

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 clarifying 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 physico-chemical have been made following the official methods of the Bulletin de I'Office Internationale
de la Vigne et du Vin. The aromatic compounds (esters, high alcohols and terpenes), polyols were set by the gas
chromatographic 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-
mical characteristics. Whereas egg albumin decreases the contents in esters, high alcohols, acetaldehide, and metha-
nol. To alesser 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 characteristics 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. Finally, 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 colloidale, en éliminant le trouble visible, mais
aussi en empéchant la formation de futurs sédiments

1 : correspondance : jaleixan @tal.upv.es
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(RIBEREAU-GAYON et al., 1976 ; PEYNAUD,
1984).

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

Table I - Flow sheet of the experiment

Vin brut

Bentonite en poudre
produit pur

Doses : 50 g/hl
Attente de 15 minutes
avant la phase suivante

l Addition de clarifiants protéiquesJ

Gélatine liquide - Caséine en poudre
Albumine de sang en poudre
Albumine d’ceuf en poudre

Doses (cf. tableau II)
Homogénéiser le milieu
Temps de contact : 24 heures

Soutirage

Filtration

A

Terre de diatomées - Filtre buchner

Témoin
(vin 1)

TABLEAU I
Doses de clarifiants utilisées (g/hl)

Table II - Dosage of any clarifying (g/hl)

Clarifiants Dose moyenne N°vin Dose minimale N° vin
Gélatine 17,6 2 10,5 3
Albumine de sang 30 4 20 S
Caséine (solution a 10 %) 12,5 6 5 7
Albumine d’ceuf 10 8 5 9

résultats plus concluants (POINSAULT et HARDY,
1995 ; VICARIA, 1992). Dans le cas de la clarifica-
tion a I’albumine de sang, il est conseillé d’employer
la bentonite car la qualité et le rendement du vin traité
sont notablement améliorés. La gélatine s’utilise en
association avec la bentonite, dans certains cas ou il ne
convient pas de modifier le contenu en tanins, produi-
sant une bonne clarification (MOLINA, 1994).

La majeure partie des vins blancs secs contient des
protéines instables qu’il est nécessaire d’éliminer avant
I’embouteillage (POINSAULT et HARDY, 1995 ;
LUBBERS et al., 1995). La diminution protéique est
variable selon le type de clarifiant et 1a dose employée
(KOVAC, 1979), ces clarifiants donnant lieu a des pertes
différentes en couleur (ZAMORA et al., 1986 ;
IKONOMOU, 1985 ; AMATI, 1986).

Selon MOLINA (1994), quand la clarification est
correctement réalisée, avec des produits purs, a des
doses adéquates et en maintenant un bas niveau d’oxy-
gene, les caractéristiques organoleptiques du vin ne
sont pas modifiées. Cependant, les études sur la clari-
fication montrent le contraire. Les clarifiants donnent
lieu a des pertes en ardmes, tant en alcools supérieurs
qu’en esters (AMATI et GALASSIS, 1983 ; CABRAS
etal., 1983 ; NOVELLA, 1987 ; PACHECO, 1990 ;
LUBERS et al.,1995).

J. Int. Sci. Vigne Vin, 1998, 32, n°2, 111-119
©Vigne et Vin Publications Internationales (Bordeaux, France)

Il existe des études sur la clarification de quelques
vins a Appellations d’Origine comme celle de Jumilla
(NAVARRO et al., 1990) et celle de Valencia (SANZ,
1992) pour les vins rouges de Monastrell. La variété
Muscat étudiée appartient a I’ Appellation d’Origine
Valencia. Cette variété, avec laquelle ont été tradition-
nellement élaborés des vins doux et de liqueur, est
actuellement utilisée pour I’élaboration de vins secs.
Cette nouvelle orientation est principalement due au
grand potentiel aromatique de ces raisins dont on peut
tirer avantage pour augmenter la note fruitée de cer-
taines variétés moins aromatiques. Dans cette pers-
pective, ’objectif du présent travail est d’étudier
I’influence de différents clarifiants sur les caractéris-
tiques analytiques et sensorielles des vins secs de
Muscat, spécialement sur la fraction aromatique.

MATERIEL ET METHODES

Pour réaliser ce travail, on a utilisé un vin blanc sec
de la variété Muscat de I’ Appellation d’Origine
Valencia, vendange 1995. Le moft est obtenu de la
facon suivante : foulage, centrifugation, pressurage en
continu, débourbage statique durant 24 heures avec
addition de 5 g/hl d’anhydride sulfureux, fermentation
a température ambiante jusqu’a une densité de 1,020,
soutirage, fermentation lente jusqu’a une densité de
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0,996, enfin nouveau soutirage avec addition de 2 g/hl
d’anhydride sulfureux.

Le vin obtenu est clarifié avec différents produits,
employés a deux doses : une dose moyenne, calculée
a partir des doses minimale et maximale recomman-
dées par le fabricant, et la dose minimale. Le tableau I
présente le plan de I’expérience, et le tableau II, les
doses utilisées pour chaque clarifiant.

Les analyses physico-chimiques ont été réalisées
selon les méthodes officielles d’analyses de 1’Office
International de la Vigne et du Vin (1979) ; elles ont
porté sur la densité, le titre alcoométrique, le pH, les
sucres réducteurs, I’intensité colorante, 1’acidité totale
et volatile, I’anhydride sulfureux libre et combiné.
L’indice de polyphénols totaux est déterminé par spec-
trophotométrie (BLOUIN, 1977).

Les composés volatils sont dosés par chromato-
graphie en phase gazeuse, avec un chromatographe
Hewlett-Packard 5890 A, équipé d’un détecteur a ioni-
sation de flamme et relié & un intégrateur HP-3395, uti-
lisant I’azote comme gaz vecteur.

L’acétaldéhyde, les acétates d’éthyle et de méthyle,
le méthanol, le 1-propanol, I’isobutanol et les alcools
amyliques ont été€ dosés par injection directe de 1 ul de
vin dans une colonne capillaire Carbowax 1500 sur
Chromosorb a 15 p. cent, de 80-100 mesh, de 4 m de
longueur et de 1/8 de pouce de diameétre interne
(BERTRAND et RIBEREAU-GAYON, 1972). Les
conditions opératoires sont les suivantes : température
du four 90°C, de I’injecteur 200°C et du détecteur
200°C ; flux d’azote 30 ml/min.

Une extraction est réalisée préalablement pour le
dosage du propionate d’éthyle, de 1’acétate d’isobu-
tyle, du butyrate d’éthyle, de I’acétate d’isoamyle, du
1-butanol, du 1-pentanol, de I’acétate d’hexyle, du lac-
tate d’éthyle, de I’octanoate d’éthyle, du décanoate
d’éthyle, de la y-butyrolactone, du succinate de dié-
thyle, du glutarate de diéthyle, du laurate d’éthyle, du
(cis)3-hexénol et du 2-phényl éthanol. L’extraction
liquide-liquide d’un échantillon de 500 ml (499 ml de
vin et 1 ml de 1-heptanol, étalon interne) est conduite
en continu, au moyen d’un mélange de dichloromé-
thano-pentane en proportion 2 :3 v/v, pendant 10 heures.
On injecte 1 ul de I’extrait obtenu, aprés concentration
par évaporation, dans une colonne capillaire
Supelcowax 10 de 60 m de longueur et de 0,25 mm de
diametre interne (ROMERO, 1985). La température
est programmée a 60°C pendant 5 min et & 180°C pen-
dant 20 min avec une augmentation de 2,5°C/min. Les
flux d’azote, d’hydrogene et d’air sont respectivement
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de 1,25 et 300 ml/min. La température de I’injecteur
et du détecteur est, dans les deux cas, de 250°C.

Le glycérol et le 2,3-butanediol sont dosés par injec-
tion directe de 1 ul de vin dans une colonne de
Chromosorb 101, de 60-80 mesh, de 2 m de longueur
et 1/8 de pouce de diametre interne (VIALATTE, 1976).
Les conditions opératoires sont les suivantes : tempé-
rature du four 160°C, de I’injecteur 200°C et du détec-
teur 280°C ; flux d’azote de 25 ml/min.

L’extraction des terpenes est réalisée a 30°C, en
ajoutant successivement a 35 ml de vin 20 g de sodium
dihydrogénophosphate 1-hydraté et 10 g de sulfate de
magnésium anhydre et en récupérant la phase orga-
nique dans une ampoule 2 décanter (RIBEREAU-
GAYON et al., 1975).

Le dosage du linalol, de I’ o-terpineol, du nérol et
du géraniol est fait, par injection de 1 pl de I’extrait
obtenu dans une colonne capillaire FFAP de 10 m de
longueur et 0,53 mm de diametre interne. La tempé-
rature est programmée a 65°C pendant 5 min et a 200°C
pendant 10 min avec une augmentation de 1,5°C/min.
Les températures de I’injecteur et du détecteur sont res-
pectivement de 200°C et 220°C.

Lexpérience et les analyses sont répétées deux fois.

L’analyse sensorielle est faite dans une salle de
dégustation du laboratoire d’(Enologie dans des verres
normalisés, avec un groupe de dix dégustateurs expé-
rimentés. On utilise une fiche de dégustation pour éva-
luer la couleur, I’ar6me, le gotit et I’agrément des vins
avec une notation maximale de 10 points.

Le traitement statistique des résultats obtenus est
réalisé avec le programme Statgraphics version 7.0,
calculant les plus petites différences significatives
(PPDS) a 5 p. cent pour ’analyse sensorielle et a
1 p. cent pour le reste des valeurs, ceci apres I’ana-
lyse de la variance.

RESULTATS ET DISCUSSION
I- CARACTERISTIQUES PHYSICO-CHIMIQUES

Le tableau III rassemble les valeurs moyennes des
analyses physico-chimiques des vins étudiés. Dans
I’ensemble, les clarifiants se comportent de fagon simi-
laire pour chaque paramétre étudié. Cependant, dans
quelques cas, un clarifiant se différencie significative-
ment des autres.
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TABLEAU III
Valeurs moyennes des analyses physico-chimiques de vin du Muscat

Table III - Mean values of the physico-chemical analysis in Muscatel wine

Sucres

Vin Densité H Acidité totale  Acidité volatile Titre SO, Libre SO, Total réducteurs Nuance

@) P (M @ alcoométrique  (mg/)  (mgh) LT Adoum
1 996 3,87 4,6 0,5 12,2 19 123 1,83 0,152
2 996 391 4,7 0,5 12,0 19 158* 1,35 0,102
3 996 3,90 4,8 0,6 12,0 19 147 1,42 0,108
4 996  3,70* 4,6 0,6 12,0 22 156* 1,51 0,085
5 995  3,34* 4,8 0,6 12,0 21 136 1,37 0,096
6 995  3,34* 4,6 0,5 12,0 19 128 1,47 0,094
7 995  3,31* 4,7 0,5 12,0 19 127 1,44 0,094
8 995  3,31* 4,7 0,6 11,9 18 130 1,62 0,099
9 995 3.31* 4,7 0,6 11,9 21 139 1,60 0,097

(1) en g d’acide tartrique par |
(2) en g d’acide acétique par |
* Différences significatives par rapport au vin temoin.

Les traitements de clarification réalisés ne modi-
fient pas les valeurs de la densité, de I’acidité volatile
et de I’acidité totale.

L’albumine d’ceuf diminue le titre alcoométrique
de 0,3 p. cent tandis que la cas€ine, la gélatine et I’albu-
mine de sang le diminuent de 0,2 p. cent. Cette dimi-
nution peut s’expliquer par la dilution apportée par le
clarifiant mis en solution dans I’eau et par les souti-
rages et I’agitation effectués dans les vins collés.

Seuls les traitements, par une dose moyenne de géla-
tine et d’albumine de sang, ont un effet significatif sur
la teneur en anhydride sulfureux total ; ils provoquent
respectivement des différences de 29 p. cent et 27 p.
cent. Les deux doses d’'un méme clarifiant ne présen-
tent pas de différences significatives, bien que I’aug-
mentation de la dose produise, excepté pour I’albumine
d’ceuf, une augmentation de I’anhydride sulfureux total.

Cette augmentation est due a la composition chi-
mique du clarifiant puisque la solution de gélatine
contient 10 p. cent d’anhydride sulfureux a une concen-
tration de 6 p. cent et que I’anhydride sulfureux ajouté
au vin, se combine rapidement.

Selon RIBEREAU-GAYON et al. (1976), il existe,
dans le vin, un équilibre entre I’anhydride sulfureux
libre et I’anhydride sulfureux combing, de telle maniere
qu’une augmentation ou une diminution de la premiere
fraction entraine le méme effet sur la seconde, et donc
sur I’anhydride sulfureux total. Ainsi, les différents trai-
tements ne présentent pas d’écarts significatifs.

Les pH des vins présentent des différences signifi-
catives entre le témoin et les vins clarifiés ; les traite-
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ments le diminuent d’environ 14 p. cent, excepté pour
la gélatine qui ne le modifie pratiquement pas.

Vis-a-vis de la nuance, tous les clarifiants se com-
portent de maniere semblable, produisant une dimi-
nution de 36 p. cent en moyenne. La gélatine est le
clarifiant qui modifie le moins la nuance (-29 p. cent).
Au contraire, I’albumine de sang provoque une dimi-
nution élevée, de 44 p. cent.

11 - COMPOSES VOLATILS

Le tableau I'V présente les concentrations moyennes
des esters étudiés, ainsi que celle de lay-butyrolactone.
En général, elles se situent dans Iintervalle des concen-
trations qui caractérisent les vins blancs (HIDALGO,
1989), sauf pour I’acétate d’isoamyle qui possede des
valeurs inférieures et pour I’acétate de méthyle qui pos-
sede des valeurs supérieures.

Dans I’ensemble, les teneurs en acétate d’isoamyle,
succinate de diéthyle, y-butyrolactone, acétate de
méthyle et propionate d’éthyle sont semblables a celles
du témoin. A noter que I’albumine d’ceuf entraine une
diminution plus forte de I’acétate de méthyle et du pro-
pionate d’éthyle.

Le laurate d’éthyle est le seul ester dont les teneurs
ne sont pas affectées par la dose de clarifiants, excepté
par I’albumine de sang.

Le butyrate, le lactate et I’acétate d’éthyle dimi-
nuent de fagon moyenne ; un maximum de -23 p. cent
environ est observé quand le vin est clarifié avec la
gélatine a dose moyenne pour les deux premiers, et de
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TABLEAU IV
Concentrations moyennes (mg/l) obtenues pour les esters dans le vin de Muscat

Table IV - Means concentrations (mg/l) obtained for esters in Muscatel wine

. Acétate Succinate . Acétate Propionate Laurate Butyrate
Vin o isoamyle  dediéthyle  Youtirolactone o iyl d’gthyle d"éthyle d’ét)}llyle
1 0,303 291 4,49 7,83 0,189 0,120 0,491
2 0,310 3,08 4,50 7,66 0,194 0,124 0,377
3 0,305 3,08 445 7,72 0,193 0,126 0,450
4 0,308 3,02 4,57 7,78 0,188 0,114 0,471
5 0,304 3,05 421 7,67 0,180 0,124 0,447
6 0,293 2,87 4,67 7,17 0,182 0,124 0,468
7 0,305 3,04 4,67 7,78 0,176 0,127 0,436
8 0,304 2,97 4,67 7,12 0,178 0,126 0,464
9 0,304 2,82 4,48 7,09 0,175 0,122 0,481
Vin Lactate Acétate Acétate Octanoate Décanoate qutarate Acétate
d’éthyle d’éthyle d’hexyle d’éthyle d’éthyle de diéthyle  d’isobutyle

1 37,27 45,31 0,172 0,198 0,307 0,159 0,101

2 27,10 41,94 0,065 0,163 0,150 0,082 0,099

3 30,51 43,07 0,058 0,194 0,158 0,050 0,077
4 32,56 43,08 0,100 0,163 0,184 0,089 0,098

5 35,85 41,53 0,050 0,161 0,151 0,052 0,040

6 36,30 40,71 0,055 0,179 0,174 0,059 0,046

7 33,84 40,05 0,058 0,172 0,211 0,069 0,072

8 35,77 41,76 0,068 0,126 0,177 0,061 0,048

-10 p. cent avec I’albumine d’ceuf a dose inférieure
pour le dernier.

Quant aux autres composés : acétate d’hexyle, octa-
noate et décanoate d’éthyle, glutarate de diéthyle et
acétate d’isobutyle, leurs teneurs diminuent considé-
rablement, de I’ordre de -74 p. cent a -47 p. cent. En
général, I’albumine d’ceuf et I’albumine de sang uti-
lisées a doses inférieures, entrainent les diminutions
les plus importantes.

MAS (1986) a observé que les interactions entre
les composés aromatiques et les colloides dépendent
de la nature et de la concentration en substrat, de la
nature des composés volatils et des constituants du vin.
Ainsi les traitements de clarification enlévent au milieu
jusqu’a 78 p. cent de I’octanoate et du décanoate
d’éthyle, ce que confirme notre étude. Selon
RIBEREAU-GAYON ez al. (1976) et ALEIXANDRE
(1985), le contenu en acétate d’éthyle du vin a une
grande importance puisque c¢’est un composé qui influe
négativement sur les caractéristiques organoleptiques
et qu’a partir d’un certain seuil de perception olfactive,
il communique au vin une odeur acescente et désa-
gréable.
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Le tableau V rassemble les concentrations
moyennes en alcools supérieurs ; I’isobutanol est le
seul a présenter des valeurs supérieures a celles ren-
contrées par HIDALGO (1989) dans les vins blancs.
Selon I’effet produit par la clarification, on peut clas-
ser les alcools en trois groupes.

Le premier contient I’isobutanol et le 1-pentanol
dont les teneurs diminuent, la plus grande perte étant
produite par la clarification avec la caséine, et a I’opposé,
la plus faible, respectivement, par I’albumine d’ceuf et
par la gélatine.

Dans le second, nous avons regroupé le 1-butanol,
le 2-phényl éthanol et les alcools amyliques. Ces com-
posés présentent un comportement irrégulier. D’un
cOté, les teneurs en 1-butanol des vins clarifiés avec la
gélatine, I’albumine de sang et I’albumine d’ceuf dimi-
nuent, de I’autre les teneurs en 2-phényl éthanol des
vins clarifiés avec la gélatine et I’albumine d’ ceuf, et
finalement les teneurs des vins clarifiés avec la caséine
et I’albumine d’ceuf.

Le troisi¢éme groupe est formé par le 1-propanol et
le cis-3-hexénol. Les concentrations de ces compo-
sés ne présentent pas de modifications.
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TABLEAU V
Concentrations moyennes (mg/l) obtenues pour les alcools supérieurs dans le Muscat

Table V - Mean concentrations (mg/l) obtained for alcohols in Muscatel wine

Vin Isobutanol 1-pentanol I-butanol 2-phényl éthanol Alcools amyliques 1-propanol Cis-3-hexenol 2-butanol

1 58,60 0,099 2,00 48,53 192,75 19,43 0,092 n.d*
2 50,45 0,060 0,95 40,01 191,04 19,72 0,088 n.d.
3 52,20 0,085 1,05 41,31 190,66 19,95 0,092 n.d.
4 50,28 0,064 1,62 48,05 193,74 19,26 0,091 n.d.
5 51,89 0,043 1,53 48,54 191,74 19,85 0,090 n.d.
6 46,84 0,034 2,06 48,63 184,30 19,12 0,092 n.d.
7 46,70 0,033 1,99 48,43 186,60 18,87 0,090 n.d.
8 51,82 0,043 1,07 44,06 183,79 18,72 0,092 n.d.
9 52,60 0,036 1,00 45,74 184,06 18,57 0,092 n.d.
n.d. : non détecté
TABLEAU VI TABLEAU VII
Rapports moyens entre I’aire du composé terpé- Concentrations moyennes pour ’acétaldéhyde,
nique et I’aire du 1-nonanol dans le vin de Muscat le méthanol, le glycérol et le 2,3-butanediol
Table VI - Means of ratio for the terpenic compound dans le vin de Muscat
area and the 1-nonanol area in Muscatel wine Table VII - Mean concentrations (mg/l)
Vin Linalol o-terpinéol Géraniol  Nérol obtained for the acetaldehyde, the methanol,
1 77,7 23,8 0,4 n.d* the glycerol and the 2,3-butanediol in Muscatel wine
2 69.9 24,7 0.4 n.d. . Acétaldéhyde Méthanol Glycérol 2,3-butanediol
3 73,8 25,3 0,3 nd. Vin = ) (@) (@) (mg/l)
4 779 21,0 04 n.d. T 5440 4120 1686 64033
5 762 20,4 0.4 n.d. 2 s377 4259 1653 640,65
6 732 2z, 04 n.d. 3 5458 4285 1615 64042
7 76,3 21,5 04 n.d. 4 5527 4261 1689 62724
8 75,0 19,9 04 n.d. 5 5424 41,80 1579 63530
4 76,7 220 04 nd. 6 5572 42555 1105 61630
n.d. : non détecté 7 54,82 38,39 11,21 622,43
8 48,69 38,96 11,21 603,17
9 51,19 37,65 11,47 611,72
TABLEAU VIII

Résultats d’analyse sensorielle du vin de Muscat
Table VIII - Values for sensorial analysis in Muscatel wine

Couleur ArOme Golit
Intensité Qualité Intensité Acidité Qualité Acceptat.

Vin 1 7 8 8 8 7 8 8

Vin 2 8 7 7.8 7,8 7 1,7 7,7
Vin 3 8 7,2 79 79 7 7,6 1,7
Vin 4 7.5 7,1 7,6 8 6,7 75 75
Vin 5 7.5 73 7.9 8 6,7 7,6 7,6
Vin 6 7,5 7.2 8 8 7 713 7,6
Vin7 8 7,2 8 7 6,4 75 7,5
Vin 8 8 713 7,8 7 6,6 74 74
Vin 9 8 7,2 79 7 6,5 15 74
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En général, c’est la clarification avec la caséine et
avec I’albumine d’ceuf qui produit les pertes les plus
élevées en alcools supérieurs.

En ce qui concerne I’acétaldéhyde et le méthanol,
I’albumine d’ceuf, avec une dose moyenne pour le pre-
mier, et avec une dose inférieure pour le second, entraine
une perte de 10 p. cent en moyenne de leur concentra-
tion.

Les résultats du tableau VI concernant les alcools
terpéniques montrent que le vin de Muscat contient en
majorité du linalol et de I’ o-terpinéol. Le géraniol est
présent a I’état de traces et le nérol n’a pas été détecté.

Une premiere analyse de variance des aires du
1-nonanol de chaque vin montre que I’extraction est
reproductible pour un méme échantillon, mais qu’il
existe des interactions entre les composés terpéniques
lors de I’extraction. Ainsi seuls les vins numérotés 3,
4,5,7, 8 et 9 peuvent étre comparés entre eux.

L’analyse de variance entre ces six vins ne montre
aucune différence significative. Néanmoins, nous pou-
vons remarquer que les teneurs en linalol sont plus
faibles quand le vin a été clarifié¢ par la gélatine a une
dose inférieure et par I’albumine d’ceuf a une dose
moyenne. Pour I a-terpineol, les pertes les plus impor-
tantes se manifestent avec la clarification a I’albumine
de sang. Enfin les teneurs en géraniol restent inchan-
gées.

Il - GLYCEROL ET 2,3-BUTANEDIOL (tableau VII)

Le glycérol présente des valeurs de 4 a 5 g supé-
rieures a celles rencontrées par ALEIXANDRE (1987)
dans un vin sec de Muscat. Cette différence s’explique
par le fait que la formation des polyols est fonction des
conditions de la fermentation telles que le pH, la tem-
pérature et I’acidité (SOUFLEROS et BERTRAND,
1980).

Pour le glycérol, on observe de nouveau que I’albu-
mine d’ceuf et la caséine ont la méme incidence, en
diminuant significativement les concentrations des vins
clarifiés (-29 p. cent) tandis qu’avec I’albumine de sang
et la gélatine les teneurs en glycérol ne présentent pas
de modifications.

Quand a la concentration en 2,3-butanediol, une
fois de plus la diminution est produite par I’albumine
d’ceuf, la caséine et I’albunime de sang. La gélatine ne
modifie pas la concentration en 2,3-butanediol.

De la fermentation glycéropyruvique, le glycérol
et le 2,3-butanediol sont les produits les plus impor-
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tants. Ils sont toujours présents dans les vins et contri-
buent, selon leur concentration a la qualité de ceux-ci
(ALEIXANDRE, 1987).

IV - ANALYSE SENSORIELLE

L’analyse sensorielle a permis d’évaluer I’effet des
clarifiants sur la couleur, I’ardme, le goiit et I’agrément
des vins.

De tous les critéres considérés, seule la couleur est
modifiée dans les vins clarifiés avec I’albumine de sang
et la caséine. Néanmoins, bien que les traitements sta-
tistiques ne mettent pas en évidence de différences
significatives, il est intéressant de voir la tendance des
clarifiants pour chaque criteére. A noter qu’il existe une
relation entre les résultats analytiques et I’analyse sen-
sorielle.

Les notes attribuées aux vins clarifiés, en ce qui
concerne la couleur, sont plus élevées que celle du
témoin, ce qui signifie que la clarification améliore la
couleur du vin. Cet aspect est positif puisqu’on obtient
des vins blancs limpides tels que le demande le consom-
mateur.

L’évaluation de I’intensité et de la qualité de I’ardme
des vins traités indique que la concentration en arémes
est plus faible, ce qui confirme les résultats obtenus par
chromatographie. Ainsi, les dégustateurs ont noté une
diminution de I’intensité et de la qualité aromatiques.

Par rapport au goiit, I’intensité, I’acidité et la qua-
lité ont été évaluées. La diminution observée de I’ inten-
sité, diminution plus élevée avec la caséine a dose
inférieure et avec I’albumine d’ceuf aux deux doses,
coincide avec les résultats chromatographiques et olfac-
tifs. L’acidité diminue également par rapport au témoin,
bien que ceci ne se manifeste pas dans les résultats ana-
lytiques.

Enfin, les notes obtenues dans I’évaluation globale
mettent en évidence que la clarification affecte a peine
les caractéristiques organoleptiques.

CONCLUSION

L’étude des différents produits utilisés pour la cla-
rification des vins blancs secs de Muscat met en évi-
dence que I’albumine de sang et la gélatine sont les
clarifiants qui modifient le plus les caractéristiques phy-
sico-chimiques. L’albumine d’ceuf ne produit aucun
effet important.
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Par contre, pour les caractéristiques aromatiques,
I’albumine d’ceuf diminue le contenu en esters, en
alcools supérieurs, en acétaldéhyde et en méthanol ;
I’albumine de sang, uniquement, les esters et la caséine
tous les autres. Quand aux polyols, leurs concentra-
tions diminuent aussi avec la clarification a I’albumine
d’ceuf et la caséine. Les terpénes ne sont pas affectés
par les traitements de clarification.

En général, selon les résultats de I’analyse senso-
rielle, la clarification n’affecte pas la qualité aroma-
tique et gustative des vins, seule la couleur présente
une modification significative.

Finalement, il ressort de cette étude que 1’emploi
de I’albumine d’ceuf n’est pas conseillé pour la clari-
fication des vins blancs, celui de I’albumine de sang
non plus puisqu’elle change, de maniére appréciable,
leurs caractéristiques. Ainsi, en prenant en compte le
fait que les consommateurs se fient en premier lieu aux
caractéristiques aromatiques, la gélatine associée a la
bentonite serait le clarifiant le plus recommandé pour
la clarification des vins secs de Muscat.
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