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Au cours de la derniére décennie, Iutilisation des dérivés
de levures (DL) a été proposée comme nouvelle stratégie
pour contréler |'oxr ation des vins'. Ces produits sont
obtenus & partir de levures par des processus au’ro|yti3ues
ou hydrolytiques, puis séchés pour constituer des produits
commerciaux. L'objectif de ce travail était d’effectuer une
étude préliminaire des DL commerciaux de différentes
compositions afin de (i) comparer leur capacité &
prévenir I'oxydation des vins blancs par rapport au
traitement conventionnel au dioxyde de soufre ou SO, et

(i) d’évaluer leur impact sur la qualité du vin.

Introduction

les processus d'oxydation constituent un défi majeur dans la vinification,
car ils peuvent entfrainer un brunissement, une perte d'aréme variétal
ef I'apparition d'odeurs d'oxydation (comme les odeurs de pomme :
blette, de noix et de curry), dégradant ainsi la qualit¢ du vin. Bien :
que les mécanismes impliqués dans I'oxydation du vin aient fait I'objet :
de recherches approfondies?, la recherche d'un moyen de protéger le :
vin contre I'évolution oxydative reste |'un des principaux obijectifs de :
'cenclogie. De plus, I'oxydation des jeunes vins blancs se produit plus
rapidement lorsque de faibles niveaux de SO, sont utilisés. Dans un :
contexte o des stratégies de markefing compétitives sont proposées, : ) ) . ) I, ,
: Figure 1. Vitesse de consommation d’oxygéne des vins expérimentaux. Toutes les données
de trover des agents anfioxydants ef/ou anfimicrobiens alternatifs. expn(;pf?gs repre'sen_}'en'rlla moyerbn% geSSrepetmon51|>ecart-rype. Les différentes lettres indiquent
C'est pourquoi |'objectif de ce travail était d'effectuer une étude : une dirence sigrfcive (p < 0,0)-
préliminaire de |'activité antioxydante des DL dans le vin blanc. Deux ' ' .
- en ligne avec un capteur de luminescence (Capteur optique O, de
¢ Pyroscience, Bioneuf, France] & des intervalles d'une heure jusqu'a

I'oxydation du vin dans des conditions d'oxydation a été comparée :

& celle de I'ajout conventionnel de SO,. Des mesures des taux de i <€ 9U€ la consommation fofale d'O, ait éié atfeinte (aprés environ

consommation d'oxygéne, des analyses de la couleur, des dosages : 15 jours). A pariir de ces données, la vilesse de consommation

de l'acétaldéhyde et des analyses sensorielles du vin traité ont éfé : d'oxygéne [VCO, exprimé en mg/L d'O, consommé par jour] a été
: calculée®. le VCO représente la consommation d'oxygéne & vitesse

: constante pendant 4-6 jours. Par la suite, la vitesse de consommation
: diminue jusqu'a atteindre un plateau, qui n'est pas pris en compte dans
¢ I'évaluation de la VCO. Les paramétres chimiques de base (Tableau
© 1) ont été déferminés par spectroscopie IRFT avec Oenofoss™. Les
¢ feneurs en SO, tofal ef en SO, libre ont été déterminées & I'aide
. d'un kit enzymatique Biosystem avec un analyseur Y15 (Biosystems
Le vin ufilisé pour les expérimentations était un Chardonnay (IGP Pays S A | Barcelone). les caractéristiques chromatiques des échantillons
: de vin ont été déterminées & |'aide du systéme universel de couleurs

fitre alcooméirique volumique : CiELab. L'acétaldéhyde dans les vins a été dosé par chromatographie

= 12,7 % vol, pH = 3,4, acidit¢ totale = 6,11 g/L équivalent :

i en phase gazeuse avec détection par ionisation de flamme (CPG-
d'acide tarrique, acidité volatile = 0,7 g/l équivalent d'acide : DIF}. Toutes les expérimentations et les analyses ont été réalisées en
¢ triplicats. Enfin, lors de I'analyse sensorielle, 19 juges onf évalué
: I'inensité de I'odeur d'oxydation (O = absente, 10 = trés élevée) de
de 1,1 £ 0,2 mg/L [analyseur Y15, Biosystems S.A., Barcelone). chaque vin traité.
vin avant oxygénation :

5 saturation (V-NoOx) ; vin saturé d’ ene (O, =8 +0,7 L . . .
g saturation (VINOOX) ; vin saluré d'oxygéne (O, = 8 + 0.7 mg/L, : Taux de consommation d’oxygéne des vins

0,3 g/L [VDL:Ox) ; et vin + SO, saturé en O, (VSO,Ox) avec des experimentaux

teneurs en SO, fotal de 35 + 5 mg/L et en SO, libre de 15 + 3 !
mg/L. Un volume de 320 ml de chaque vin fraité a été placé dans :
: suivant [du plus élevé au plus bas) : V-Ox > VDL-Ox > VDL:Ox >
: VSO, Ox. > VINoOx. La VCO du V-NoOx était tres faible (0,1 mg/L

et saturées d'O,,. Les mesures de |'oxygéne dissous ont été effectuées :

il est devenu crucial de réduire, voire d'éliminer I'vtilisation du SO, et

DL différents ont été ajoutés au vin blanc et leur capacité & prévenir

effectués et discutés.

Plan expérimental

Deux dérivés de levures commerciaux différents (DL, Laffort, France)
ont &éfé testés : I'un naturellement riche en lipides (DL) et I'autre
naturellement riche en composés réducteurs, dont le glutathion (DL).
d'Oc| du millésime 2019. les valeurs des paramétres cenologiques
courants du vin étaient les suivantes :
acétique (OenoFoss™, Foss analytical, Danemark). les feneurs en
SO, total et en SO, libre étaient respectivement de 3,2 + 0,7 et

Les différents traitements ont été les suivants :

V-Ox) ; vin + DL, & 0,3 g/L et saturé en O, (VDLOx] ; vin + DL, &

des bouteilles en verre de 250 mL (en triplicats), remplies & ras bord

Vitesse de consommation d'oxygéne, mg.L'.d*
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la Figure 1 montre la vitesse de consommation d'oxygéne des vins
expérimentaux. Pour les vins saturés d'air, la VCO était dans |'ordre

1 Ce travail est disponible sous la licence Creative Commons Attribution 4.0 International.




Tableau 1. Paramétres chimiques de base des vins expérimentaux & I'issue de o consommation totale:d‘oxygéne. Les données exprimées représentent la moyenne des 3 répéfitions (pour chaque répéfition
de traitement) = I'écarttype. Les différentes letires dans une colonne indiquent une différence significative (p < 0,05).

Acidité volatile

Acidité totale SO:zlibre

Ethanol % (v/v) pH Acide lactique (g.L?) (ecie acktique g1} (acide tertriqueig.l®) (SOzmg.L S0z total(mg.L?)
V-noOx 12,70£0,02b  3,44+0,004a 41040153 0,76 £ 0,01 ab 61140112 1,00£0,62 b 3,40£0,55b
Vv-0x 12,92+0,01a 3,4140,002a 4,200,162 073+0,02a 61040,10a 1,00£0,55 b 350£0,45b
V502-Ox 12,91+0,01a 3,4140,004 3,80£0,15b 0,76+ 0,02 ab 61240,12a 5,000,68 a 34,20£2,1a
VDLa-Ox 12,95+0,02a 3,4240,003a 420:0,16a 0,78+0,02b 6,1340,10a 1,50£0,50 b 35020650
MR 12,90+0,022 3,4140,0043 4100173 60040,123 1,00£0,65b 35040,5b

par jour), car la concentration initiale d'O, était < 1 mg/L. Dans ce :
cas, la VCO peut éfre considérée comme négligeable. Par rapport :
au VOx, la consommation d'O, était 2,5 fois plus faible dans le :
vin traité au SO, et environ 2 fois plus faible dans le vin fraité au :
DL, et au DL . Ces résultats montrent que |'ajout des deux DL a réduit
la cinétique de consommation d’oxygéne dans le vin & des niveaux :

presque comparables o 'ajout d'une dose conventionnelle de SO,. Figure 2. A) Lo concentration d'acéfaldéhyde dans les vins expérimentaux & lissue de la

: consommation fotale d'oxygéne. Toutes les données exprimées représentent la moyenne de
© 3 répétitions + |'écart-type. Les différentes letires indiquent une différence significative (p < 0,05).
* B) L'analyse sensorielle (intensité de I'odeur d'oxydation, ¢'est--dire noix, pomme blette) des vins
 expérimentoux analysés @ lissue de lo consommation fotale d'oxygéne. Les différentes lettres
: indiquent une différence significative (p < 0,05).

Les DL peuvent ralentir la consommation d'oxygéne dans le vin blanc
en piégeant les radicaux libres qui accéléreraient les processus
d'oxydation dans des conditions de faible teneur en dioxyde de
soufre dans le vin (teneur < 5 mg/L dans nofre cas).

Effets des traitements sur les parameétres + dans le VINoOx, ce qui indique sa formation aprés I'oxydation du vin.

: le vin sulfité¢ (VSO,-Ox) contenait la méme quantité d'acétaldéhyde

chimiques de base et la couleur du vin

les valeurs des paramétres ocenologiques courants des vins :
expérimentaux ont été déterminées (Tableau 1). Comme prévu, dans

le vin traité au dioxyde de soufre, la teneur en SO, libre a diminué :
- DL riche en composés réducteurs (DL).

les phénomenes d'oxydation pouvant enfrainer un brunissement : Afin de déterminer la capacité des DL o prévenir bapparition

du vin, les caractéristiques chromatiques du vin ont été mesurées : @*odeurs dhoxydation & la suite dune exposition & boxygene, les vins

oar ClELab. Le Tableau 2 montre les valeurs L*, a*, b* des i expérimeniaux ont également été soumis & une analyse sensorielle

. [Figure 2B). le panel sensoriel a été invité & évaluer l'intensité de

. . T —* I'odeur d'oxydation, c'estadire I'odeur de noix et de pomme blette.
Comme prévu, la présence de SO, dans le vin a inhibé I'oxydation : los résultats de I'anal e ont Mo o vin V-Ox &lo
. les résultats de 'analyse sensorielle ont montré que le vin V-Ox éfai
Tableau 2. Analyse de la couleur des vins expérimentaux & I'issue de lo consommation totale : le plus oxydé d'un F;/oim de vue sensoriel Lesqvms contenant des
d'oxygéne. Dans les colonnes de CIELab, L* indique que lo clarté varie de O (noir) d 100 (blanc), 0* anfioxydants gioutés (SO, ou DU ont Obfen.U un score inférieur bour
et b* indiquent les coordonnées chromatiques du vin analysé : les valeurs o™ positives et négatives Y | 2 P

indiquent respectivement les extrémités rouge et verte, tandis que les valeurs b* posifives et ! infensite du défaut d'oxydation. Les re,S““C”S de | C,‘”C”,Vse s/ensorie”e
© sont cohérents avec ceux obfenus par I'analyse de I'acétaldéhyde, ce
: qui indique que les DL pourraient &fre aussi efficaces que le SO, pour

: prévenir |'apparition d'odeurs d'oxydation.

aprés I'oxydation, passant de 15 mg/L a 5 mg/L (Tableau 1).

vins fraités par rapport au vin #moin (VINoOx).

négutives indiquent respectivement les extrémités joune et bleue.

CIELab

Traitement I 2" b*
V-NoOx 64,1+ 6,06 3,1=0,1° 10,4+0,1°
V-Ox 72,8+ 0,6  4,1+0,1° 14,3+ 1,2
VS0,-Ox 752+0,1° 2,8+02° 10,3 +0,3°
VDLg-Ox 744+1,5  3,1+0.2° 11,5+ 0,1°
VDL, -Ox 68,0+1,4*  3,0+0,2° 11,5 +0,2°

Les valeurs moyennes suivies de différentes lettres dans les colonnes présentent des différences
significatives (p < 0,05).

brunissement du vin blanc.

Impact des traitements sur
d’oxydation

Outre les marqueurs d'oxydation, I'acétaldéhyde est le principal
composé dérivé de |'oxydation chimique du vin*. La Figure 2A montre :
qu'aprés oxygénation, la feneur en acétaldéhyde est plus élevée que

0,76 + 0,01 ab

les odeurs :

Acétaldéhyde , mg.L*

Score d'intensité de 'odeur d'oxydation

V-NoOx v-0x

V50,-0x VDL-0x VDL-Ox

V:NoOx v-ox VS0,:0x VOL-Ox VoLOx

que le vin non exposé & |'oxygéne (VNoOx|. Il est intéressant de noter
que les deux DL ont réduit 'accumulation d'acétaldéhyde dans le vin
aprés |'exposition & 'O, ce qui était particuliérement le cas pour le

: Conclusion

: Cefte étude a montré pour la premiére fois que I'ajout de DL au
:vin blanc & lo place du SO, protege le vin du brunissement et
 limite I'accumulation d'acétaldéhyde. Les DL ef DL, ont montré des
© propriétés antioxydantes intéressantes, qui pourraient étre exploitées
: dans la vinification avec ajout limité de sulfites ou méme sans sulfites.
: D'autres études sont en cours pour mieux comprendre |'influence de la
: composition des DL sur leur activité antioxydante dans le vin. m

. Source : Article prenant sa source de I'article de recherche “Antioxidant activity of yeast
: derivatives: Evaluation of their application to enhance the oxidative stability of white wing” (LWT,
et donc préservé la couleur. L'ajout de DL et DL a montré une bonne : 2022).
efficacité pour fous les paramétres a*, b* et L*, dont les valeurs :
éfaient similaires & celles du vin contenant du SO, (VSO,-Ox) et !
significativement différentes de V-Ox (Tableau 2). Ces résuliats sont :
prometteurs en fermes d'ufilisation potentielle des deux DL éfudiés :

comme fraitements alternatifs & I'utilisation de SO, pour prévenir le :
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