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Collage des modlts et des vins :
meécanismes et interactions avec les
polyphénols

Nerea Ilturmendi, Philippe Louazil & Virginie Moine
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l'cenologie par nature

Les objectifs du collage

Le collage consiste a ajouter a un vin un produit clarifiant A Réduction de la turbidité du modt ou du
capable de s’y coaguler et de @gonner des fl ocons,;

des flocons et lewgédimentationentrainent les particules du
trouble etclarifient le vin.

EmilePeynaud1975

Le collage entraine umaodification organoleptique A Elimination des composés phénoliques.

il peut affiner et assouplir ou au contraire amaigrir. A Elimination des composés volatils :

Traité d’ Enol ogi enptesvegitalés et notes oxydatives.
(MND, Pons et al., 2008).

Il entraine les particules en suspension mais aussi certaines ~ / Stabilisation de la matiéere colorante.
particulescolloidales qui ultérieurement pourraient donner
naissance a un trouble.

EmilePeynaud1975
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l'cenologie par nature U

Le positionnement du collage

Préfermentation
- Réduction de la turbidité.

B OSEGNJ OG A 2
2’ - Réduction de la turbidité.
- Elimination des composés phénoliques.

B Fermentation B Fermentation

- Elimination des composés phénoliques.

Elevage du vin Elevage du vin

- Réduction de la turbidité. - Réduction de la turbidité.

- Elimination des composés phénoliques oxydés. - Elimination des notes végétales et des notes
L , oxydatives.
- Elimination de 'amertume, des notes
végétales - Gommage de |'astringence et diminution de
'amertume.

- Stabilisation de |la matiére colorante.
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Phénoménes colloidau
(Clarification et stabilisatio
la matiére colorante)

A Comprenons-nous tous les mécanismes impliqués?

A Pouvons-nous prédire I'action d’une colle?
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La clarification

Capacité de

floculation
T NTU max
= NTU —-NTU ...
— [l"\: ~ Vsed — max initial
-.Z__. 'I \ \\ (tz_t1)
O l’ A = ~
= v ~ ~ S~ o - )
O ~ o ~~a_ Témoin vru o SN
0 = e — inat” initi auteur de
pu ~ o E -~ . VCla?” = final initial
= -'_"""--L_____ % (tr—t,) lies
| Temps (1)
b t, t;

A La clarification et la sédimentation ont été corrélées avec la charge de
la protéine (Versari et al, 1998 ; Cosme et al., 2007).

/A Des nouveaux outils semblent mieux définir le pouvoir clarifiant de la

protéine et la formation des lies : le potentiel Zétaet la taille des
particules(lturmendi et al., 2012).
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La clarification

Potentiel Zéta indique I'équilibre des
forces attractives et répulsives d’une
particule dans un milieu.

Répulsives >> attractives attractives = répulsives Attractives >> répulsives

-30 mV 0mvV

Polysaccharides

Mannoprotéines 30 mV

Colles protéiques

Aucune de ces forces n’est prédominante, les particules forment des agrégats
(Greenwood, 1999).

A Cette valeur nous permet de prédire le comportement des colles car elle
nous indique le type de formation des flocons.

COMPRENDRE POUR AGIR
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La clarification

. ~ P i N., Moine V. & Tei P.L. (2012
Potentiel Zéta indique I'équilibre des fturmend oine V. & Teissedre ( )

forces attractives et répulsives d’une
particule dans un milieu.

Les colles protéiques

-30 mV 30 mVv
_S' les flocons STnt 3e taille Si les flocons sont de taille moins
Importante et lourds. importante et légers P °
r 3 »
o =N R (-
._Z_. [I » E / \\ N~— .
. I \\ o I S .
2 -~ 4 20 T ~ @
g s - Témoin g St Y. Témoin R .
e 5 -~
_______ N - N—
Temps (1) Temps (1) .
Colles avec une Vsed rapide Colles avec une Vsed lente -
- -
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La clarification

Potentiel Zéta indique I'équilibre des
forces attractives et répulsives d’une
particule dans un milieu.

[
@ 1
1 VEGECOLL®
pH du vin blanc (3,4) )
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% LB
. | ELATINE 9
\ Caséine » 7 EXTRANT I a
\ 1,6+03 : e i : o
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3,6+0,7
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La clarification

Potentiel Zéta indique I'équilibre des
forces attractives et répulsives d’une
particule dans un milieu.

D
EGECOLL®
- ' =
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La clarification

Potentiel Zéta indique I'équilibre des
forces attractives et répulsives d’une

La taille des particules

particule dans un milieu.

Gecol® Supra =

Les trois colles ont des valeurs
équivalentes de Potentiel Zéta mais

Statistics Graph (3 measurements)

C . -1-10nm - o des différences sur la taille des
Gélatine Extra Al % - - R ISF MITTINNTIE SR HNTE particules,
e Une faible taille des particules de
R protéine augmente la surface de
Abucoll | 100-10.000nm contact.
S Les vitesses de sédimentation et de
0 : clarification sont ainsi plus rapides.
10 100 1000 10000
Size (d.nrr
s s e Le potentiel Zéta est le facteur
Vegecol® v PSR prédominant de la clarification
£ . i 8000AM '
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La clarification

Potentiel Zéta indique I'équilibre des
forces attractives et répulsives d’une
particule dans un milieu.

La taille des particules

Une protéine clarifiante doit posséder un fort Potentiel Zéta (positif ou
négatif).

Une faible taille des particulesugmente les vitesses de sédimentation et
de clarification.

Un fort pouvoir clarifiant est associé a une formation de lies importante.

COMPRENDRE POUR AGIR
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teraction protéine - polyphénol

A Uinteraction protéine-polyphénol est basée sur des forces hydrophobiques et des liaisons
hydrogénes (Oh et al,, 1991).

A L'élimination des composés A Ces composésont
phénoliques évite la formation responsables de la diminution
des 0-quinones. des aromes(Nikolantonaki et
al., 2010).
[ Apres fermentation alcoolique ] [ Apres 3 mois d’élevage ]
. 30 0 30
z 22% | 49% T I
g - | -~ 2 24% 24%
& - I ] —==
3 20 1 g 20 1
3 I 3 - I
© 1 ‘g |
5, | gl 1
0 1 0 |
Zymaflore® X5 Zymaflore® X5-  Zymaflore® Delta Zymaflore® Delta - Zymaflore® X5 Zymaflore® X5 -  Zymaflore® Delta Zymaflore® Delta -
Vegecoll 3 g/hL Vegecoll 3 g/hL Vegecoll 3 g/hL Vegecoll 3 g/hL

Bl Buis (4MSP)
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_raction protéine - polyphénol

A Uinteraction protéine-polyphénol est basée sur des forces hydrophobiques et des liaisons
hydrogéne (Oh et al, 1991).

A Gommage de I'astringence.

Réduction des protéines salivaires (%)
60

50

40
30
20
10

0

Témoin Albucoll® 3 cL/hL Vegecoll® 5 g/hL

Méthode décrite par Rinaldi A., Gambuti A., Moine V. & Moio L.
(Food Chemistry, 2012)
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La matiere colorante

Précipitation qui apparait quand le vin est exposé a basse température.

Les composés phénoliques ne précipitent Un complexe d’anthocyanes et d’un

pas eux-mémes mais ils sont susceptibles colloide (polysaccharide ou protéine).
d’étre absorbés par un support de nature

colloidale (polysaccharide ou protéine). L'GEnologue vous parle, Feuillets

cenologiques n°30 (1978)

Glories Y. (1979)

A La matiére colorante peut-étre éliminée par dialyse mais se reforme par la suite plus ou moins rapidement

suivant les conditions de conservation.
Ribéreau —Gayon ??

A Le traitement par le froid et le collage peuvent éliminer cette fraction de matiére colorante mais une

nouvelle se reforme a I'état colloidal dans le vin par le vieillissement.
Cassignard (1963)

COMPRENDRE POUR AGIR
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Vin rouge jeune

»

Résonance magnétique Ftudier la composition du précipité de
nucléaire (RMN) matiere colorante.

Valider le test au froid pour la stabilité
de la matiére colorante.

Identifier les differences parmi les vins
issus de différents cépages.
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La matiere colorante

Prakash et al., Analytical chemistry (publication acceptée)
[ECB, Université de Bordeaux

Analyse des précipités de matiere colorante (48h, 4°C)

13C MAS NMR spectra CH-CH.CH

Pol harid
olysaccharides acids

Polyphenols [ |
-C=0 s Polysaccharides
acids | \\ Polyphenols

Les profils des vins de Cabernet
Sauvignon et Merlot présentent les
mémes familles de composés

\Glycerol

Cabernet Sauvignon
Aprés 4 mois en barrique
Le temps d’élevage en barrique ne

modifie pas les familles de substances
impliquées dans les précipités de
matiere colorante.

Merlot
Apres 4 mois en barrique

Cabernet Sauvignon
Apres 1 mois en barrique

Merlot
Apres 1 mois en barrique

™ e e e S
“C chemical shift (ppm)
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La matiere colorante

Prakash et al., Analytical chemistry (publication acceptée)
[ECB, Université de Bordeaux

Analyse des précipités de matiere colorante (48h, 4°C)

13C MAS NMR spectra N .
P Polysaccharides  “Crh-CH-CH; La matiére colorante des vins rouges

acids . . , . .
,—|—| jeunes est constituée principalement
=0 Polyphenols

e | \\P"QS?E‘EZ%?? de polyphénolset de polysaccharides

\Glycerol

Cabernet Sauvignon
Aprés 4 mois en barrique

Les unités des polysaccharides

détectées sont celles de I'arabinose.
Merlot

Aprés 4 mois en barrique Elle contient également des acides

aminéset des composés solubles dans
le vin tels que le glycérolet les acides
lactique et succinique

Cabernet Sauvignon
Apres 1 mois en barrique

Merlot
Apres 1 mois en barrique

™ e e e S
“C chemical shift (ppm)
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La matiere colorante

Prakash et al., Analytical chemistry (publication acceptée)
[ECB, Université de Bordeaux

Analyse des précipités de matiere colorante
dans I'eau par TH-NMR

X 64 Polyphenols
I Les polyphénols (procyanidines et anthocyanes) dans la

matiere colorante de Cabernet Sauvignon et Merlot
Cabernet Sauvignon W semblent étre différents.

6 joursa 4°C

La solubilité dans I'eau de la matiere colorante est différente
Cabernet Sauvignon selon le cépage.
6 jours a -4°C =

Merlot La quantité des polyphénolgprocyanidines et anthocyanes)

6 jours a 4°C B est plus importantedans le précipité de Cabernet Sauvignon
gue dans celui de Merlot.

Merlot

6 jours a -4°C A

0
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La matiere colorante

Elle est constituée principalement de procyanidinesdW | y i K 2 éDde boyysaécharides
Le test au froid permet de mesurer 'instabilité de la matiére colorante.

Lidentification des composés phénoliques permettra d’expliquer les différences de stabilité de
matiére colorante.

Lidentification des composés impliqués dans le précipité permettra d’améliorer I'application des
produits de collage.
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