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RESUME

Les -operations: mecanigques du - traitement: de la  vendange et la
correction . de lacidité du. moat-ont une influence-sur les caraetéristiques
du. vin obtenu. Ainsi, des vins blancs on. été élaborés par pressurage directe
du-raisin, et fermentés 4" température. controlée, avec ou “sans correction
de lacidité- du mofit aprés débourbage. Parallélement la méme expérience
a.-été réalisée mals avec un foulage-éraflage du raisin & 709%. ‘

Les résultats mettent en évidence de manidre manifeste que’ les
paramétres communs des ving obtenus, ainsi que le glycerol, le 2,3-butanediol:
et Vacétaldéhyde, ne montrent pas des modifications importants suivant
les variations introduites dans T’éxpérience réalisée, Les alcools supérieurs
et les esters, dans leur ensemble; se trouvent en quantité plus grande dans
les vins- obtenus avec foulage et éraﬂage du raisin; et surtout dans’ les
vinsg pour lesquels il n'y:a pas eu. de: correction."de Pacidité. avec :de-

Tacide tartrique.

Mots clés: Merseguera, pressurage d1rect foulage- eraflage correctmn
de I'acidité. :

Palavras chave: Merseguera, prensagem dlrecta, esmagamento e desen-
gace, correccdo da- acidez: e

'INTRODUCTION

Les meilleurs vins blancs sont ceux qui contiennent le mini--
mun d’éléments indésirables comme les tanins, substances her-
bacées et améres, dans la peau ou les pépins et encore moins:
dans la baie. Dans la pratique, I'absence de macération n’est
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pas toujours absolue, de la l'importance des traitements méca-
niques subis par la vendage en vue de I'obtention d’un vin
equilibré et oenologiquement bon (Lafon- Lafourcade et al., 1980).

Les traitements mécaniques trés énergiques (foulage, éra-
flage et pressurage) donnent lieu & une production élevée de
bourbes et par conséquent, on obtient des volumes de mofit
clarifié plus petits, communiquant en plus aux vin des saveurs
herbacées (Cordonnier et Bayonnove, 1981).

Un autre facteur est important. Les phénomenes d’oxydo-
redution touchant les matiéres solides en suspension dans le
mofit, qui sont riches en phénols, phénoloxydases et autres
substances et qui peuvent étre préjudiciables a la qualité du
vin (Castino et al., 1980; Tromp et al., 1980; Castino, 1984a et b).

Dans les régions chaudes, il est souvent indispensable de
réaliser certaines corrections du mofit afin d’amoindrir les
défauts de composition de la vendage (Schaeffer, 1982; Usseglio-
-Tomasset et Bosia, 1983). ‘

Des études détaillées réalisées par certains auteurs (Sou-
fleros et Bertrand, 1980; Casp et Aleixandre, 1986a et b) sur
différentes variétés quant 4 la formation de produits secon-
daires de la fermentation, montrent de maniére manifeste que
les conditions du milieu, comme lacidité ou la température,
ont une incidence sur la formation de produits volatiles. La
fermentation & basse température est efficace pour cette for-
mation pour autant que les autres opérations de la vinification
soient menées (Bardini, 1984).

L’objectif du présent travail est de connaitre Iinfluence
des traitements mécaniques de la vendage et de quelques opé-
rations préfermentaires (comme celle de la correction de l'aci-
dité) sur la composition et la qualité de vins blancs secs de
Merseguera.

MATERIEL ET METHODES

L’étude a été réalisée avec du vin de la variété Merseguera
provent de la zone Hute Turia et de Dénomination d’Origine
Valencia (Espagne). ~

Ta moitié de la vendange est foulée, dans un fouloir a
rouleaux de caoutchouc et éraflée 3 70'% (élimination de 70'%
de rafles), pressée et sulfitée & raison de 13 g/hl. La seconde
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moitié est directement pressée, sans foulage, au moyen d’'une
presse hydraulique horizontale et le molt extrait est sulfité
dans les mémes proportions.

Un débourbage statique est effectué a temperature infé-
rieure 3 20° C durant 18 heures. Une fois terminé, le mofit est
acidifié avec de I'acide tartrique & raison de 1,7 g/, et les moiits
sont distribué en différents lots de 100 litres pour réaliser la
fermentation. Durant la fermentattion la température a toujours
été moindre & 20° C (entre 17 et 20°C).

Le schéma expérimental figiure dans, 'ORGANIGRAMME
en annexe.

Les “analyses conventionnelles ont été réalisées. selon les
Méthodes Officielles :d’Analyse des Vins et des Mofits du
Ministére de I'Agriculture (1971). ‘

ORGANIGRAMME
ORGANOGRAMA

VENDANGE
] :
fo ci]
PRESSAGE FOULAGE
‘ ' : ERAFLAGE  (70%)

PRESSAGE
DEBOURBAGE : DEBOURBAGE
I | | 1
SANS C. A AVEC C. A, SANS C. i A AVEC C. A.

FERMENTATION | |FERMENTATION| |FERMENTATION| [FERMENTATION
(T2<200C) (Te<200C) (TegeoeC) | | (Te<209C)

VINI .. VINZ . CVIN3 VIN 4.

‘SANS C.'A: = Sang correction de:I'acidité:
AVEC C. A. = Avec correction’ de: acidits.
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La détermination du glycerol et du 2,3-butanediol ‘a été
faite par chromatographie en phase gazeuse par injection directe
du vin, utilisant comme étalon interne le 1,4-butanediol (Vialatte,
1976). La colonne est une Téc‘kno’krona de Reéf. 13834C, de
verre 10 ft X 1/4 de 2mm de diamétre interne, remplie de
Grawdrues & 5% UCON LB 550 X, -80-90- mesh.

Les conditions de travail ont étés les suivants:

— Température de l'injecteur: 260°C;
— Température du détecteur: 280°C;
- Température de la colonne: 175°C;
— (az porteur: azote avec flux de 25 ml/min.

Le dosage de lacétaldéhyde, de l'acétate d’éthyle, du
méthanol, du 1-propanol, du 2-butanol, du 1-butancl, de I'isocbu-
tanol et des alcools isoamyliques ont été effectué par chroma-
tographie en phase gazeuse par injection directe du vin, utilisant
le 4-méthyl-2-pentanol comme étalon internet (Bertrand, 1968).
La colonne utilisée, de 4 metres de long, est remplie de Carbowax
20M 3 10'% - sur Chromosorb, 60-80 mesh.

Les conditions de travail ont été les suivants:

— Température de - linjecteur: 200. C;

— Température du détecteur: 220°C;

— Température de la colonne: 80°C;

~— Gaz porteur: azote avec flux de 60 ml/min;

— Gaz de combustion: hydrogéne avec flux de 25 ml/min
air avec flux de 300 ml/min.

La détermination des autres composants volatiles (2-phény!
éthanol, lactate d’éthyle, cis-3-hexenol, octancate d’éthyle, déca-
noate d’éthyle, y-butyrolactone, succinate de diéthyle, laurate
d’éthyle et acétate d'isoamyle) a été également effectuée par
chromatogarphie gazeuse, au moyen d’une extraction préalable
de T’échantillon additionnée de dichlorométhane et de n-pentane
(40:60, v/v) durant 24 heures, utilisant le 1-heptanol comme
étalon interne (Romero, 1985). La colonne capilaire utilisée est
Carbowax 20M de 50 metres de long X 0,32 mm.



Les conditions: de travail ont été les suivants:

— Température de I'injecteur: 250°C

——Température du détecteur: 250°C'

— Température de la colonne: de 50 a 180°C avec une
rang de 2° C/min;

— @Gaz porteur: azotet avec flux de 10 ml/min;

<-Gaz de combustion: hydrogene. avec. flux de 25:ml/min
et air avec flux de 300 ml/min.

Le chromatographe de gaz utilisé ést dans chaque cas un
Hewlett-Packard 5890, avec détecteur a ionization de flamme
et envegistreur  Hewlett-Packard 3390A.

L’expérience a été réalisée en double, c'est-a-dire on a repete
deux fois chaque traitement et chacune des phases du processus,
ainsi comme chague détermination analytique. Ainsi les valeurs
des Tableau I et II correspondent a la moyen de quatre valeurs,
deux d’ordre analytique et deux. d’expérimentation.

Les résultats analytiques ont été traités statistiquement
par une analyse de la variance au moyen du Programme STAT-
GRAPHICS (Version 1.2, 1988).

RESULTATS ET DISCUSSION

Dans les Tableaux I et II:sont présentées les valeurs
moyennes obtenues pour les déterminations analytiques des prin-
cipaux composbants des quatre types de vins élaborés,

1) Paramétres classiqaes

Il n’y a pas de différences significatives en ce qui concerne
la- densité, I'acidité volatile, 1'indice de  polyphénols et l'intensité
colorante.

La densité & I'écoulage est pratiquement la méme pour les
quatre types de vins, et les valeurs de l'acidité volatile sont
basses et propres d'une élaboration soignée. Bien qu’il n'y ait
pas de différences s1gn1f1cat1ves, -en moyenne, la quantité de
polyphénols totaux est plus importante dans les vins de ven-
dange foulée et éraflée. Les valeurs d’intensité ‘colorante ‘mon-
trent que le moit n’a pas été oxydé durant les operatlons
préfermentaires. - S



TABLEAU I
Valeurs moyennes des déterminations analytiques réalisées sur les
différents types de vins obtenus
Valores médios das. determinacoes analfticas realisadas sobre
os diferentes tipos -de vinhos obtidos

VlN 1 VIN:2 VIN.3 VIN 4
Densité (4202 C) 0,994 0,993 0,993 0,994
Degré ‘alcoolique 11,29 11,25 11,24 11,51
Mat: red. (g/1) 2,32 2,50 2,18 3,22
Ac::totaux* -:,36 6,69 4,82 6,51
Ac. volatil (g/1) 0,23 0,20 0,26 0,22
pH - . 3,35 3,09 3,40 3,11
Cendres. (g/1) . 1,46 1,43 1,89 1,91
Alcs., cend. (meq/l) 17,00 16,00 17,38 16,50
Ind. polyphénols 7,83 7,55 &19 7,83
Intensité colorante 0,33 0,27 0,29 s 0027
Glycerol (g/1) : 4,38 4,01 - 4,36 4,60
2,3-Butanediol - (g/1) 0,27 10440 0,30 0,39
Acétaldéhyde (mg/1) : 36,00 88,00 43,00 42,00

* g/l acide tartrique;
TABLEAU II

Valeurs moyennes (mg/1) des principaux composants. volatiles
' ) des' diférents vins obtenus
Valores. médios (mg/l) dos principqis compostos voldteis
“dos diferentes vinhos obtidos

VIN: 1 VIN 2 VIN-3:. VIN 4
Méthanol 2340 22,30 24,20 25,71
1-Butanol N. D, * N. D. N. D. N.D.
2-Butanol N. D. N.D. N. D, N.D.
1-Propanol 6,62 6,44 6,63 6,47
Isobutanol 31,49 38,42 - 45,82 43,24
Alcools iscamyliques: 216,60 205,50 231,17 k2‘0~2,35
2-Phényl-éthanol 6 63,53 78,73 76,01
Acétate  d’éthyle 92,32 92,93 119,76 118;82 -
Lactate d'éthyle ‘ 7,863 10,18 10,73 10,30
Cis 3-hexenol .0,084 0,102 .- .0,065 0,085
Octanoate d'éthyle 0,881 0,815 10,933 SL0yTed.
Décanoate d'éthyle 1,409 1,134 2,287 1,010
y-butyrolactone ‘ 3,145 3,683 3404 2,690
Stuicciniate diéthyle 2,040 00 2,070 1,906 2,614
‘Lgurate déthyle .~ 0,653 0,394 0,931 0,438

Acétate d’isoamyle . 7,950 7,360 28,080 56,4601

*-Non détecté.
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Le degré alcoolique des vins présente des différences signi-
ficatives. Nottament entre les deux.vins obtenus avec foulage
et les deux vins obtenus avec correction de Iacidité initiale
du mofit. Dans les deux cas, la valeur la plus élevée du degré
alcoolique correspond au vin obtenu avec foulage du raisin
et correction de l'acidité du mofit.

Paradoxalement; le vin contenant la plus grande quantité
de substances réductrices est 'le méme que celui qui a le plus
haut degré alcoolique (VIN 4), ce dernier différent d’ailleurs
de  maniére significative du VIN 3 obtenu avec foulage du
raisin et du VIN 2 obtenu par pressurage direct et avec correction
de Tacidité du mofit.. Be maniére générale, les valeurs obtenues
pour les vins dont l'acidité ‘a. été corrigée sont supemeures
aux -autres. :

Concernant- les valeurs d’acidité totale et de pH, il v a
(et c’est logique) des différences significatives entre les vins
obtenus avec acidification et sans acidification du mout. Tandis
que la valeur moyenne la plus élevée de l'acidité se situe pour
6,69 g/1, la valeur moyenne la plus basse de pH est de 3,09.

En: ce qui concerne le contenu en cendres, on trouve des
différences significatives entre les vins obtenus par pressage
direct et ceux obtenus avec foulage et éraflage des grappes, ces
derniers étant ceux qui ont les valeurs les plus élevées. L’alca-
linité des cendres montre des valeurs plus faibles pour les vins
avec. correction® de lacidité bien que ces différences ne soient
pas significatives par rapport aux vins obtenus sans correction.

2) Polyols

Bien que les valeurs en glycerol des ving obtenus ne soient
pas en moyenne significativement différentes, elles sont supé-
rieures dans les vins obtenus avec foulage du raisin. Le maximum
ge trouve dans le vin avec correction d’acidité et la valeur
minimale dans le vin obtenu avec pressurage direct du raisin,
dont I'acidité ‘a été corrigé.

Le 2,3-butanediol semble différencier les vins obtenus avec
et sans correction de l'acidité du mofit, les valeurs les plus
grandes de 2,3-butanediol  se trouvent: dans -les: ving corrweb,
la teneur maximale correspond au VIN 2, ,



3). Acetaldehyde

Les valeurs en acétaldéhyde des vins obtenus se situent
dans lintervalle des valeurs normales pour ce type de vin et
ne présentent pas de différences significatives entre elles.
Toutefois, on pent remarquer que les valeurs dans les vins
obtenus avec foulage de la vendage sont généralement supériuers
3 ceux des: ving obtenus par pressurage direct et notamment,
celui obtenu sans correction de lacidité initiale du mofit.

4) Composants volatiles majoritaires

A lintérieur de ce groupe, les -composés suivants ont été
étudiés: -1-butanol, 2-butanol;  méthanol;  1-propanol, isobutanol;
aleools isoamyligues, 2-phényléthanol et acétate d’éthyle.

Les 1-BUTANOL et 2-BUTANOL. n'ont été détectés dans
aucun des vins obtenus. «

Le METHANOL présente des différences entre les vins
obtenus avec ou sans correction de Iacidité et selon que la
vendange a été, foulée ou non. Elle atteint sa valeur maximale,
en vendange foulée corrigé et a plus faible en vendange pressu-
rée. Dans les vins obtenus avec foulage du raisin, il iy a éga-
lement des différences selon que le mofit. a: été ou non acidifié.
Il'n’en est pas de m&me lorsque le raisin a été directement pressé.

Les valeurs enregistrées de 1-PROPANOL: sont trés: simi-
laires ‘pour les- quatre ving obtenus, il n'y: a aucune.différence
entre elles; toutes .sont de: Pordre -de 6,5 mg/l. :

Pour 'TSOBUTANOL, bien qu'il n"y ait pas de différences
significatives entre les valeurs des vins obtenus, il semble bien
que les valeurs des vins avec foulage du raisin sont supérieures
aux autres. Dans les vins obtenus avec et sans correction de
Pacidité les teneurs sont inégales.

Quant aux ALCOOLS ISOAMYLIQUES, on voit que les
teneurs les plus faibles correspondent aux vins obtenus avee
correction de l'acidité. Les différences de teneurs en ces alcools
entre vins corrigés ou non, sont moins importantes pour les
vins obtenus par pressurage direct, que par les vins résultants
d'une vendange foulée et éraflée. Lia valeur maximale est dans
le vin obtenu sans acidification du mofit en vendange foulée.

Le 2-PHENYL-ETHANOL. présente des différences signi-
ficatives uniquement entre les vins 1 et 2 obtenus avec pressu-



71—

rage d1retct du raisin, le VIN 2 (avec correction de 1’ac1d1te)'
étant celui qui présente la valeur la plus petite de ce compose-‘
Les vauelrs dans les vins obtenus avec foulage de la vendange
sont similaires dans les deux cas et proches de celles du VIN 1.

Les valeurs en ACETATE D’ETHYLE dans les vins mon-
trent une grande différence selon le type de traitement méca-
nique qui a été apporté au raisin, le fait d’acidifier le mofit
ou non n’ayant pas apparemment d’influence. Les vins obtenus
par pressurage direct possedent des teneurs en acétate d’éthyle
nettement inférieurs a ceux obtenus avec foulage eraflage de
la vendange

5) Composes volatiles minoritaires

Dans ce groupe, on a pris en compte les composes su1vants
lactate d’eth'yle cis-3-hexenol, octanoate et décanoate d’éthyle
y-butyrolactone, dle‘thyl succinate, laurate d’éthyle et acetate‘
d’iscamyle. =~

La seule valeur de- LACTATE D ETHYLE qu1 d1ffere qu01-'
que non s1gn1f1cat1vement des trois autres est celle correspondant
au VIN 1, obtenu par pressurage direct du raisin sans acidifier.
Cette valeur est également la plus petite de toutes, les valeurs
des trois autres vins étant similaires. ‘

Le valeurs de CIS- 3-HEXENOL ne presentent pas des diffé-
rences significatives, mais en moyenne, on remarque que celles
correspondant aux vins obtenus avec pressurage direct de la
vendange sont plus élevées.

Pour YOCTANOATE et le DECANOATE D’ETHYLE il n’y
a pas de d1fference~, s1gn1f10at1ves entre les valeurs ‘correspon-
dant aux deux vins obtenus par pressurage dlrect du raisin,
mals il y en a une entre celles concernant les vins de laction
mecamque combinée foulage eraflage on remarque pour ‘ces
deux composés que la valeur la plus elevee correspond au VIN 3
Obtenu sans amdlflcatlon du mofit. La valeur correspondant au
VIN 4 est un peu 1nfer1eure a celles des VINS 1 et 2 mals\
avec une différence trop falble pour étre s1gn1flcat1ve ‘
" On peut remarquer que dans les divers vins les teneurs
du premier composé sont inférieures 2 celles du second

- Les teneurs des vins en y—BUTYROLACTONE ne. presente:
pas de différcnces 1mportantes et seul le VIN 4 se détache du
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Iot, (il . & la plus: faible teneur en ce composé). En opposition,
c’est le VIN 2 (obtenu également avec correction. de Pacidité
mais par pressurage direct des grains de raisin) qui montre
la valeur .la plus élevée en y-butyrolsactone des  quatre. vins
obtenus..

oo La teneur en DIETHYL SUCCINATE des vins obtenus est
d1fferent selon qu’ils ont été acidifiés ou non. Les valeurs les
plus élevées se rencontrent dans les vins acidifiés, surtout dans
celui cbtenu par pressurage direct. Le minimum correspond au
VIN 3 (ralsm foulé et sans acidification du. mofit).

La valeur la plus importante de LAURATE D'ETHYLE
se trouve dans le VIN 3, valeur qui de plus, différe significa-
tivement de celle correspondant au VIN 4 (pour lequel le mofit
a été acidifié). Entre les deux vins obtenus par pressurage
direct du raisin, il n’y a pas de différences significatives bien
que le vin obtenu sans acidification du mofit semble avoir une
teneur en laurate d’ethyle supérieure. ,

Pour 'ACETATE D’ISOAMYLE, la valeur correspondant
au VIN 4 (obtenu avec foulage de la vendange et correction
de l'acidité) est significativement différente et plus faible par
rapport aux valeurs rencontrées dans les trois autres vins. Les
valeurs. les plus élevées en acétate d’isoamyle se trouvent dans
les vins pour lesquels il n"y a pas eu acidification du mofit, 3
la fois dans ceux obtenus par pressurage direct des grappes et
ceux obtenus avec un foulage et un éraflage préalables.

CONCLUSIONS

Les parameétres caractéristiques des vins obtenus ainsi que
le glycerol le 2,3-butanediol et 'acétaldéhyde, ne montrent pas
de modlflcatlons importantes suivant les variations introduites
dans l’expemenee réalisée. Seul le vin obtenu avec foulage et
éraflage de la Vendange et acidification du mofit avec de l'acide
tartmque present quelques  facteurs analytiques généralement
considerés favorables a la qualité: degré, acidité, glycerol plus
élevés, pH bas, taux d’acetaldehyde plus faible.

Les alcools supérieurs et les esters dans leur ensemble se
trouvent en quantité plus grande dans les vins obtenus avec
foulage et éraflage du raisin, et surtout dans les vins pour
lesquels il n’y a pas eu de correction de Pacidité avec de acide
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tartrique. Ainsi les quantités d’alcools les plus faibles corres-
pondent au VIN 2 et celles d’esters au VIN 1, tous deux obtenus

par pressage direct du raisin.

Lors de l'analyse organoleptique, les vins les mieux cotes
ont été ceux élaborés avec pressurage direct du raisin entier
et avec correction initiale de I'acidité du moiit, c’est-a-dire ceux
qui ont les quantités les plus faibles d’alcools et les plus élevées
d’esters. Toutefois, les moins bien classés n’ont pas été ceux
qui possédent les quantités les plus grandes d’alcools, ni ‘méme
les plus petites d’esters.

RESUMO

Incidéncia das operagdes de pré-fermentacio sobre a composicio
de vinhos brancos de Merseguera

As operogSes mecanicas o tratamento da vindima e a correccio
da acidez do mosto té&m influéncia sobre as caracteristicas do vinho obtido.
Foram elaborados ‘vinhos brancos por prensagem dlrecta da uva e fer-
mentados’ a temperatura contxolada com’ e sem correcgao da acidez . do
mosto depois da separagao dog - s6lidos. A “experiéncia’ foi repetxda‘ a0
mesme tempo, por esmagamento e desengace a um nivel de 70 %%.

Os resultados mostram que’ os- pardmetros comuns ‘dos vinhos obtidos,
agsim’ como; a' glicerina,. 0 2,3-butanodiol’ e: o acetaldeido nfo apresen-
taram’ modificacdes na experiéncia realizada. Os 4lcoois guperiores: e 0s
ésteres, no-seu. conjunto, apresentaram maiores. concentracdes nos vinhos
obtidos por prensagem e desengace da uva, principalmente nos v1nhos que
néo sofreram corvccgao da acidez com 4cido tartarico.

‘SUMMARY'

Influence of prefermentative technologies on the Merseguera
white wines composition

' The meéchanics grapes operations and’ the acidity “correction of the
must ‘have influence on the characteristies of ‘wine obtained. So.have been
elapborated white wines by direct: pressed. of the grapes: and . fermented
with supervised temperature, with and without acidity correction. of must
after must-clearing. At the same. time has béen realized the same expe-
rience but crushed and destemmed until. 70 % the grapes.

The results show that the commun parameters, glycerine, 2-3. butanediol
and ‘acetaldehyde “don’t ‘show 1mportant modifications. - The ‘hight . aleohols
and the esters have been found in ‘higher concentration in the wine obtained
with. crushed..and destemred  of the grapes, and overcoat in the wmes
that didn’t have acidity correction with-tartaric acid.
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