ELEVAGE ET CONDITIONNEMENT DES VINS
-

RESUME L'addition de 50, est traditionnellement
considérée comme une méthode efficace pour pro-
téger le moot et le vin des reactions d’oxydation
pendant la vinification. Elle est toutefois controver-
sée et réglementée car le 50, peut provoquer des
symptomes analogues a une allergie, et bénéficie de
ce fait d’'une image négative aupres des consomma-
teurs en quéte de vins plus «naturels ». ABSTRACT The addition of sulfur dioxide is tradi-
Des travaux menés conjointement avec |’Australian tionally considered as an efficient methed to protect
Wine Research Institute ont étudié I'impact de Ioxy- must and wine against oxidation reactions during
gene dissous lors de 'embouteillage sur la consom-  wine-making. However this practice is much debated
mation de SO, pendant le vieillissement du vin. Deux and regulated due to the allergenic nature of SO,. It
cépages ont été embouteillés avec des taux d'0, has a quite negative image in the opinion of consu-
variables (0,3 a 4,5 mg/L). Les quantités de SO, libre ~ mers, looking for more «natural» products.

et de SO, total ont été analysées 4 semaines et 12 Work carried out in collaboration with the Australian
semaines aprés la mise en bouteille, Les résultats ont Wine Research Institute assessed the influence of dis-

permis de quantifier la quantité de SO, consommée  solved oxygen at bottling on 50, consumption during
en fonction de l'intensité de I'exposition du vin & wine ageing. Two types of wine were bottled with
I'oxygene. different residual 0, concentrations (0.3 a 4.5 mg/L). e sulfitage est une pratique qui s'est L'utilisation de ces additifs est en effet sujette
Il est donc recommandé d‘éviter toute reprise d'0, au Free 50, and total SO, quantities were analysed at généralisée, vraisemblablement depuis la fin du i controverse. Les sulfites peuvent étre toxiques
moment de |'embouteillage, étape critique apres la- 4 and 12 weeks after bottling. Results allowed to XVIlle siécle (Ribéreau-Gayon et al., 2004a), sur le plan respiratoire et digestif (Navarre et Lan-
quelle plus aucune «correction» n’est possible. C'est assess the quantity of consumed S0, as a function of dans le but de stabiliser et protéger le vin aux glade, 2006). Si lampleur de ces phénoménes
par une maitrise des reprises d'0, sur I'ensemble du the oxygen exposure of wine. différents stades de son élaboration et donc pré- d'allergies et d'intolérances fait débat au sein de
brocessus de vinification que la qualité globale du Thus, it is of great importance to avoid any 0, pick server sa qualité olfative, aromatique et gustative la communauté scientifique et des professionnels
vin peut étre assurée. up during bottling. This stage is a critical one, after ultime. Les propriétés antimicrobiennes des sul- (Stockley, 2003), la sus‘picion des consomma-
which no more «correction» is possible. The mastery fites per}metler:lt de maitriser les déverl)opp]emclents teurs, dT plus c{‘n plus iln][m'més et tournés vers le
; g ; : non souhaités de micro-organismes. De plus leur «naturel », est bien établie.
k. D.ICk dp Sy Wlne-maklng PrOCESS e caractére antioxydant pro?ége le vin de}s oxyda- L'utilisation de sulfites est de fait trés enca-
Dominique IBARRA . IRESTY TeeyRE eyl winsguslit, tions chimiques et enzymati Trois forme drée par la législation. Ainsi le reglement CE n®
e B MoTS cLEs | Jues zymatiques. Trois formes rée par la législation. Ainsi le réglement n
Recherche Claude-Delorme SULFITES. OXYGENE DISSOUS. OXYOATION. T S ————— de sulfites (SO,) sont autorisées au titre d’addi- 606/2009 de la commission du 10 juillet 2009
;;hg:'“ de la Porte des Loges . / KEYWORDS tifs au niveau européen: le dioxyde de soufre sous a abaissé les teneurs maximales en SO, total.
78354 Jouy-en-josas Cedex / . SULFUR DIOXIDE, DISSOLVED OXYGEN, forme gazeuse ou liquide (E220), le métabisulfite Cette teneur est passée de 160 mg/L & 150 mg/L
3;3\?[,?15}@?@@"“ e OXIDATION. de potassium (E224) ainsi que le sulfite acide de pour les vins rouges secs, et de 210 mg/L, & 200
com potassium (E228). Une mention indiquant la mg/L pour les vins blancs et rosés secs. Pour les
présence de SO, avait été rendue obligatoire vins a plus de 5 g/L. de sucres, la teneur en SO,
sur l'étiquetage par la Directive 2003/89/CE maximale est de 200 mg/L pour les vins rouges et
du 10 novembre 2003 relative aux substances 250mg/L pour les blancs et les rosés.
a l'origine d'allergies ou d'intolérances chez les De ce fait, toutes les stratégies permettant
consommateurs. d'abaisser les quantités de sulfites a utiliser
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Maitrise de I'oxygéne dissous: quel impact sur les sulfites?

tableau 1

traitement

0, faible
0, modéré
0, élevé
0, répété

0, dissous a Apport ultérieur Exposition
I'embouteillage d'0, dissous totale a I'0,
(mg/1) (mg/1) (mg/L)
0,3 * 0,3
1,7 = 1,7
45 > | 45
1,7 5,2 6,9

Exposition du chardonnay a I'oxygéne (moyennes sur 3 bouteilles).

tableau 2

traitement

0, faible
0, modéré
0, élevé
0, répété

0, dissous a Apport ultérieur Exposition
I'embouteillage d’o, dissous totale a I'0,
(mg/1) (mg/L) (mg/L)
0,3 ' - _ 03
1,9 - 1,9
4,5 5 4,5
1,9 43 6,2

Exposition du sauvignon blanc a I'oxygéne (moyennes sur 3 bouteilles).

de 'oxyégne dans le

chardonnay et le sauvignon

blanc (moyennes sur 3

bouteilles).
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doivent étre considérées. Pour ce faire, des tra-
'Australian
Wine Research Institute ont étudié I'impact de

vaux menés conjointement avec

l'oxygene dissous sur la consommation de SO,
pendant le vieillissement du vin.

MATERIEL ET METHODES

* Vins étudiés

Chaque essai a porté sur 40 litres de vin frai-
chement vinifié (Constallation Wines Australia,
vendanges 2011) dont la teneur en SO, libre a été
ajustée a 25 mg/l. Deux cépages ont été étudiés:
chardonnay (12,7°) et sauvignon blanc (12,9°).

M chardonnay
M sauvignon blanc

n
n
§ x
i T i
i
3 4 5 6 7 8 9 10

jours

e Etude de la vitesse de consommation de
I'oxygene dissous (O,)

Un lot de chardonnay et un lot de sauvignon
blanc ont été conditionnés en bouteilles de 1,5
litres en verre vert (modele Claret BVS, référence
30222, O-I) sans mesure de prévention contre
l'incorporation d'oxygéne. Ainsi la concentra-
tion en O, dissous en bouteille variait autour de
3 mg/L initialement. Les bouteilles ont été fer-
mées avec des capsules a vis (30 x 60 Wak,

T §

Guala Closures Group) équipées de joints étain/
saran. Les vins ainsi embouteillés ont ensuite été
stockés en cave, a l'abri de la lumiere et & une
température controlée de 16 °C. Un suivi de la
teneur en O, dissous a été réalisé a 1h, 3h, 6h,
25h, 30h, 2 jours, 5 jours et 9 jours. A chaque
temps, 3 échantillons ont été analysés pour le
chardonnay et 3 pour le sauvignon blanc.

:

* Etude de différentes teneurs en oxygéne
dissous sur le SO,

Quatre teneurs en O, résiduel («O, faible»,
« O, modéré», « O, élevé» et « O, répété») ont
été établies (tabl. 1 et 2), soit a l'aide d'une in-
jection d'azote (FloxalTM - Advanced Product
Supply Approach, Air Liquide) pour abaisser 'O,
dissous, soit en favorisant les contacts avec l'air
ou en ajoutant de I'oxygéne pour en augmenter la
valeur. Dans le cas de la condition « O, répété»,
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4 apports d'air ont été réalisés au cours des 3 pre-
miéres semaines de stockage. Ils ont eu lieu 3, 7,
11 et 21 jours aprés I'embouteillage dans le cas
du chardonnay, et 2, 6, 10 et 20 jours aprés I'em-
bouteillage dans le cas du sauvignon blanc. Ces
temps d'exposition ont été déterminés de facon
a laisser du temps 2 l'oxygéne pour réagir entre
2 apports.
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i 0, faible
E 0, modéré 18 16 96
% 0, élevé 15 13 W 91
= 0, répété 12 1 86
tableau 3
Impact de I'exposition & I'0, dissous sur les teneurs en 50, - chardonnay '

(moyennes sur 3 bouteilles).

traitement

tableau 4

0, faible
0, modéré
0, élevé
0, répeté

50, libre (mg/L) S0, total (mg/L)
R it |

22 20 C 168
20 Rl 165

; 164 '
15 12 154,
15 i 158

Impact de I'exposition a I'0, dissous sur les teneurs en S0, - sauvignon blanc
(moyennes sur 3 bouteilles).

Les bouteilles utilisées pour conditionner le
vin étaient des magnums en verre vert (modele
1,5 litres Claret BVS, référence 30222, O-I).
Elles ont été fermées avec des capsules 2 vis
(30 x 60 Wak, Guala Closures Group) équi-
pées de joints étain/saran. L'espace de téte de
chaque bouteille a été balayé a l'azote avant
bouchage pour éviter la reprise d'oxygéne. Les
vins ainsi embouteillés ont été stockés en cave,
A l'abri de la lumiére et & une température de

16 °C.
ANALYSES

Dans les volumes de 40 litres, 'O, dissous a
été mesuré par une sonde électrochimique Or-
bisphere 3650 (Hach). Les mesures d'O, dissous
dans les bouteilles ont été réalisées avec un sys-
teme non invasif Fibox 3 Trace (PreSens).

Les analyses de dioxyde de soufre libre et total
ont été réalisées par le laboratoire de TAWRI qui
est accrédité NATA, A l'aide d'un systeme Quik-
Chem® 8000 (Lachat Instrument). Les mesures
ont été faites & 4 et 12 semaines.

Tous les résultats présentés sont la moyenne
des valeurs obtenues sur 3 bouteilles.
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les cépages. Ainsi, I'O, réagit bien plus rapide-

ment dﬂ]]S un Cl]ﬂl‘d{)l’ll’l'&y que dans un sauvignon

blanc. Le chardonnay consomme 50% de 'O, en
) 2

2 jours, alors qu'il faut environ 10 jours au sauvi-

gnon blanc pour consommer ia méme (_]LIEIl‘l[ilé.

Tous les parameétres déterminant cette vitesse

" de consommation ne sont pas encore complete-

ment ¢élucidés a ce jour. Cependant, ils inclu-

raient la teneur du vin en polyphénols et en SO,

mais également la teneur en ions métaliques

(notamment le fer et le cuivre qui sont des ca-

talyseurs d'oxydation) ainsi que l'historique des

expositions a l'oxygéne pendant sa vinification
(Danilewicz, 2008 et Vivas et al., 1993).

¢ Etude de différentes teneurs en 0O,
dissous sur les sulfites

Les tableaux 3 et 4 présentent l'évolution des
teneurs en SO, libre et SO, total a 4 et 12 se-
maines de stockage en fonction de l'intensité de

l'exposition du vin a l'oxygéne. Ces résultats in- iy 1nce ac dans la mai e en 0its appropries. -
RESULTATS diquent clairement que les teneurs en SO, libre 01 - - . ' Plusie )_lu_tipns <onl en

et total diminuent dans le temps de maniére plus

¢ Vitesse de consommation de IO, dissous importante lorsque la teneur en O, dissous est
Pour cette partie de I'étude, la teneur initiale plus élevée.
en O, dissous (O,T0) était de l'ordre de 3mg/L. Les expositions « O, élevé» et « O, répété»
Afin de tenir compte de la variabilité de cette va- aboutissent a une teneur en SO, libre résiduel
leur, les résultats de consommation de 'O, pré- d'environ 11 mg/L. aprés 12 semaines de stoc-
sentés dans la figure 1 sont exprimés en pourcen- kage, ce qui représente une perte de 50 % environ
tage d'O, dissous restant par rapport a la valeur de la teneur initiale.
Relation entre niveau initiale: En dessous de 10mg/L de SO,, les vins com-
diesgusition & loxygene % d'O, restant = (O, T /O, T0) x 100 mencent en général 3 montrer des signes mani-
et consommation du 50, ; 3 2 2 5 & i &
libre aprés 12 semaines de festes d Oxydation (Godden, 2001). En temps
conservation (moyennes sur . ; e i .
3 bouteilles). Les résultats montrent clairement que la ciné- normal, une telle valeur ne serait pas atteinte car
tique de réaction de l'oxygene est variable selon de l'anhydride sulfureux aurait été ajouté avant

[ figure2 G B d'arriver a ce niveau de sulfites libres. Il est en
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niveaux d'exposition a I'0, dissous (mg/1)




