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ANALYSE

ANALYSE DES MOUTS ET DES VINS

PLAN DU COURS

1. Analyses des molts

 Masse volumique, teneur en sucre, pH, acidite totale, N ...
2. Analyses classiques des vins

* TAV acidité volatile, SO2 ...
3. Analyses instrumentales

« Chromatographie Phase Gazeuse



ANALYSE

ANALYSE DES MOUTS ET DES VINS

EXAMENS

Molts et vins (environ 30-40 min)

Examen écrit (fin du semestre)

4

Questions de cours (définitions, schémas, protocoles)

Questions calculatoires



ANALYSE ANALYSE DES MOUTS ET DES VINS

» INTRODUCTION
OBJECTIFS DES ANALYSES EN LABORATOIRE

« Utilisation technologique
Suivi analytique : vendange / vinification / vin fini

o Utilisation administrative

Respect du cadre réglementaire (réeglementation européenne, agrément des
AOC...)

« Utilisation commerciale
Attestation de la conformité réglementaire, stabilité du produit, validité
internationale des produits (accréditations)

« Sécurité alimentaire



ANALYSE DES MOUTS ET DES VINS

»> INTRODUCTION

LES DIFFERENTES METHODES D’ANALYSE

Soumises aux réglementations francaises et européennes

 Méthodes officielles

* Méthodes usuelles ou alternatives




ANALYSE DES MOUTS ET DES VINS

»> INTRODUCTION

Les méthodes officielles

Journal officiel L 133

| == i ;
(ji'..'.'l COIMIMEnauies curopennes

Réglement 1108/82 : déterminant les
meéthodes d’analyse applicables dans le
secteur du vin > Aspect juridique

...............




ANALYSE DES MOUTS ET DES VINS

» INTRODUCTION

Les méthodes officielles

olv
Organisation Internationale
de la Vigne et du Vin

A
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__RECUEIL DES METHODES
_INTERNATIONALES D'ANALYSE
DES VINS ET DES MOUTS

oIV
o

Recueil joue un grand rdéle pour I'harmonisation des méthodes d’analyse




ANALYSE DES MOUTS ET DES VINS

» INTRODUCTION

Les méthodes officielles

= organisme intergouvernemental a caractere
scientifique et technique

Etats membres : 46 pays / 5 continents / 80 % production mondiale vin

8



ANALYSE DES MOUTS ET DES VINS

»> INTRODUCTION

Les méthodes officielles

Roéle de 'OIV

» Définition des produits de la vigne;

* Norme pour I'étiquetage des vins et des boissons
spiritueuses a base de raisin;

» Description des cepages;

* Pratiques cenologiques;

» Codex cenologique international

» Pratiques environnementales pour la filiere
vitivinicole

* Analyses des molits et des vins




ANALYSE DES MOUTS ET DES VINS

»> INTRODUCTION

Les méthodes officielles

RECUEIL DES METHODES —_—

e CODE INTERNATIONAL CODEX
INTERNATIONALES D ANALYSE DES ENOLOGIQUE
. il DE.E VINS ET DES MOUTS PRATIQUES ENOLOGIQUES INTERNATIONAL

..UIV o

orv < <

-F'-:;:
ORGANSATION NTERNATIONALE ORGANSATION RTERAATIONALE

Ensemble ouvrages ayant un intérét scientifique, juridique et pratique
évident et commun !




ANALYSE DES MOUTS ET DES VINS

»> INTRODUCTION

Les méthodes officielles

Classification des méthodes officielles depuis 2000 :
RESOLUTION OIV OENO 9/2000

TYPE | : METHODE DE REFERENCE CRITERE
+ Méthodes dites “justes”

TYPE Il : METHODE DE REFERENCE
« Utilisables si Type | non applicable

TYPE Il : METHODES DE REMPLACEMENT APPROUVEES
(Glucose et fructose par voie enzymatique)

TYPE IV : METHODE PROVISOIRE (Recherche des colorants
de synthése, mesure du potentiel d'oxydoréduction).




ANALYSE DES MOUTS ET DES VINS

»> INTRODUCTION

Les méthodes officielles

Classification des méthodes officielles depuis 2000 :
RESOLUTION OIV OENO 9/2000

TYPE |
(METHODE DE REFERENCE CRITERE)

« Meéthodes conventionnelles

» Validées par une chaine interlaboratoire
internationale

Exemple : Titre alcoométrique volumique, acidité totale, acidité volatile




ANALYSE DES MOUTS ET DES VIN

»> INTRODUCTION

Les méthodes officielles
Exemple : acidité volatile

RECUEIL INTERNATIONAL DES METHODES D'ANALYSES - OIV
Acidité volatile

Méthode OIV-MA-AS313-02 Méthode Type I

Acidité volatile

L'acidité volatile est constitué:
trouvent dans le vin a I'état libre

ar les acides appartenant 4 la série acétique qui se
et a I'état salifié.

2. Principe de la méthode

Titrage des acides volatils séparés du vin par entrainement  la vapeur d'cau et
rectification des vapeurs.

Le vin est au préalable débarrassé du dioxyde de carbone.

L'acidité du dioxyde de soufre libre et du dioxyde de soufre combiné distillés dans
ces conditions doit étre retranchée de l'acidité du distillat.

Liacidité de T'acide sorbique éventuellement ajouté au vin doit également &tre
retranchée.

Remarque : L'acide salicylique utilisé dans certains pays pour stabiliser les vins
préalablement & 'anal; n partie dans le distillat. Il est nécessaire de
r et de le défalquer de l'acidité. La méthode de dosage est donnée en annexe

3. Appareilla
3.1. Appareil  entrainement i la vapeur d'cau composé :
- dun générateur de vapeur d'eau; la vapeur d'eau produite doit &tre exempte
de dioxyde de
- dun barboteur,
dune colonne rectificatrice,
dun réfrigérant

bone,

Cet appareil doit répondre aux trois e

a) Placer dans le barboteur 20 ml d'eau bouillie; recucillir 250 ml de distillat et
les additionner de 0.1 ml de solution 0,1 M d'hydroxyde de sodium et
2 gouttes de la solution de phénolphtaléine;
pendant au moins 10 secondes (vapeur d'eau exempte de dioxyde de
carbone).

b) Placer dans le barboteur 20 ml dune solution 0,1 M d'acide acétique
Recucillir 250 ml de distillat. Titrer avec la solution 0,1 M d'hydroxyde de
sodium. Le volume versé doit étre au moins égal & 19,9 ml. (acide acétique
entrainé > 995 %).

ais suivants :

coloration rose doit étre stable

OIV-MA-AS313-02 : R2009 1

RECUEIL INTERNATIONAL DES METHODES D’ANALYSES - OIV
Acidité volatile

¢) Placer dans le barboteur 20 ml d'une solution M d'acide lactique. ~Recucillir
250 ml de distillat et titrer I'acidité avec la solution 0,1 M dhydroxyde de
sodium.
Le volume versé doit étre inférieur ou égal & 1,0 ml (acide lactique distillé
<0.5%).
Tout appareil ou toute technique qui satisfait @ ces essais constitue un
appareil ou une te elle internationale.

3.2. Trompe & vide d'eau.

3.

3.3. Fiolea vide.

4. Réactifs
4.1. Acide tartrique cri
4.2. Solution 0,1 M d'hydroxyde de sodium

43. Solution de phénolphtaléine & 1 p. 100 dans Ialcool & 96 % vol. neutre.

isé.

44. Acide chlorhydrique ((p20 = 1,18 g/ml) dilué ¥ (v/v).
45. Solution 0,005 M diiode
4.6. Todure de potassium cristallisé.
4.7. Empois damidon 5 g/l :

élayer 5 g d'amidon dans 500 ml d'eau environ. Porter & ébullition en
agitant et maintenir I'ébullition pendant 10 minutes; ajouter 200 g e chlorure
de sodium. Porter au litre aprés refroidissement

4.8. Solution saturée de borate de sodium (Na2B4O7. 10 H20), soit environ 5.
420°C.
4.9. Solution 0,1 M d'acide a

4.10. Solution M d'acide lactique (pour la préparation, voir au chapitre Acide
lactique, en 2. Réactifs).

m muhmmﬂuu + élimination du dioxyde de carbone.

Placer environ 50 ml de vin dans une fiole 4 vide; agiter et en méme temps faire
le vide au moyen de la trompe & vide d'eau. L'agitation doit durer 1 4 2 min.

étique.

Entrainement d la vapeur d'ea.

Placer 20 ml de vin arboniqué comme indiqué en 5.1 dans le barboteur.
Ajouter 0,5 g environ d'acide tartrique. Recueillir au moins 250 ml de distillat.

5.3. Titrage

OIV-MA-AS313-02 : R2009

RECUEIL INTERNATIONAL DES METHODES D’ANALYSES - OIV
Acidité volatile

Titrer par la solution 0,1 M d'hydroxyde (3.2) de sodium en présence de
2 gouttes de solution de phénolphtaléine, soit n ml le volume versé.

Ajouter 4 gouttes dacide chlorhydrique dilué %, 2 ml dempois d'amidon et
quelques cristaux d'iodure de potassium. Titrer le dioxyde de soufre libre par la
solution 0,005 M d'iode.

Soit n” ml e volume versé

Ajouter la solution saturée de borate de sodium jusqua réapparition de la
coloration rose. Titrer le dioxyde de soufre combiné par la solution 0,005 M
diode. Soit n” ml le volume versé

6.1. Mode de calcu
Lacidité volatile exprimée en milliéquivalents par litre avec une décimale sera :
5(n-0,1n"-0,05n").
xprimée en g d'acide sul furique par litre avec deux décimales

L'acidité volatile

0,245 (n-0.1n"-0,05n").
idité volatile exprimée cn g d

cide acétique par litre avee deux décimales

0,300 (n-0,1 n'-0,05n").

3 g dlacide sulfurique/l
.04 g d'acide acétique/l.
13 me/l

0,06 g dacide sulfurique/l
R=0,08 g d'acide acétique/l.

63 Reproductibilité (R) :

6.4. Cas d'un vin additionné d'acide sorbique.
L'acide sorbique étant entrainable 4 la vapeur d'eau & 96 % pour un volume de
distillat de 250 ml, son acidité doit étre retranchée de lacidité v chant
que 100 mg dacide sorbique correspondent @ une acidité de 0,89
milliéquivalent, ou de 0,044 g d'acide sulfurique ou de 0,053 g d'acide acétique
et connaissant la teneur en acide sorbique (mg/l) déterminée par ailleurs.

le,

OIV-MA-AS313-02 : R2009 3




ANALYSE DES MOUTS ET DES VINS

»> INTRODUCTION

Les méthodes officielles

Classification des méthodes officielles depuis 2000 :
RESOLUTION OIV OENO 9/2000

TYPE Il
(METHODE DE REFERENCE)

» Meéthodes spécifiques, applicables en cas de litiges

» Validées par une chaine interlaboratoire internationale

Exemple : Cas de litige, étallonage
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»> INTRODUCTION

Les méthodes officielles

Classification des méthodes officielles depuis 2000 :
RESOLUTION OIV OENO 9/2000

TYPE Il
(METHODE DE REMPLACEMENT APPROUVEE)

» Meéthodes spécifiques

» Validées par une chaine interlaboratoire
internationale

Exemple: dosage du fructose et glucose par voie enzymatique
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»> INTRODUCTION

Les méthodes officielles

Classification des méthodes officielles depuis 2000 :
RESOLUTION OIV OENO 9/2000

TYPE IV
(METHODE PROVISOIRE)

» Meéthodes conventionnelles ou spécifiques
 Ancienne méthodes usuelles de I'OIV
* Nouvelles méthodes

* Non validées par une chaine interlaboratoire
internationale ou en cours de validation
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»> INTRODUCTION

Les méthodes officielles

Nouvelles méthodes
Méthodes manuelles classiques

Meéthodes automatisées (IRTF, Séquentiel)
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» INTRODUCTION

Les méthodes officielles

RECUEIL DES METHODES INTERNATIONALES D'ANALYSES - OIV
Guide de validation — Contréle qualité

Guide pratique pour la validation, le controle qualité, et
I’estimation de I’'incertitude d’une méthode d’analyse

cenologique alternative
(Résolution Oeno 10/2005)

Protocole de validation établit par 'OIV




ANALYSE DES MOUTS ET DES VINS

» INTRODUCTION

Les méthodes officielles

RECUEIL INTERNATIONAL DES METHOUDES D'ANALYSES — QIV
Principe de validation - Méthades usuelles - Méthodes de référance

Principe de validation des méthodes usuelles Méthodes pIUS adaptées aux

par rapport aux méthodes de référence

' Résolution oeno 7/98 grands nombres d’échantillons

i . . ye
Ex : Utilisation de l'infrarouge

L’OIV reconnait I’existence, a c6té des méthodes d’analyse des vins décrites dans 4 3 X

le Recucil des méthodes internationales d’analyse des vins ¢l des mofits, de pour determlner IeS parametres

méthodes usuelles le plus souvent automatisées. Ces méthodes sont 2

économiquement et commercialement importantes car elles permettent d’assurer un CIaSSIq ues (TAV; pH e )
encadrement analytique complet et efficace autour de la production ¢t de la mise en

marché des vins. Par ailleurs, ces méthodes permettent la mise en oeuvre des

moyens modernes d’analyse et le développement et 'adaptation des techniques

d’analyse.

Validation par rapport aux méthodes de référence

19
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» INTRODUCTION

Les méthodes officielles

Méthodes de reference sont mises en place :
 Pour homogéneéiser les résultats
« Pour faciliter les échanges

 Pour utilisation en cas de contestation
ou de litige
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» INTRODUCTION

POURQUOI ANALYSER UN VIN OU
UN MOUT ?

Garantie de qualité (acidité volatile, SO,...)

Protection contre malfagons (DGCCRF)

Agrément (AOP, IGP - TAV, sucres, SO, etc.)

Suivi de vinification (= TAV, sucres, H,M, HL)

Stabilité (= Protéines, Fe, Cu...)

Transactions commerciales (= TAV principalement)

Défauts (phénols volatils...)

Toxicité & allergenes (ochratoxine, lysozyme de I'ceuf ...)
Recherche (précurseurs d’arbmes, sante, impact N/levures...)

CECENE s & N




ANALYSE DES MOUTS ET DES VINS

> ANALYSES DES MOUTS

DEFINITION DU MOUT

« Jus de raisin non fermenté obtenu par foulage
ou par pressurage, destiné a produire du vin par
fermentation alcoolique »

pellicules
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> ANALYSES DES MOUTS
COMPOSITION DU MOUT

Eau (70-80%)

Polyphénols Sucres

Enzymes A Acides (organiques
- | et inorganiques)
Substances peptiques &

, £ ¥/ Vitamines
et azotees Y

Minéraux Colorants

Substances
odorantes
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> ANALYSES DES MOUTS

Les différentes applications

 Contrbéles de maturité

* Analyses des mouts avant et au
cours de la fermentation
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> ANALYSES DES MOUTS

Les analyses de base

 Richesse en sucres
o Acidité totale
° pH

 Azote
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> ANALYSES DES MOUTS

Les analyses de base

Richesse en sucres

. . A CH,OH
* Pour sourveiller le processus de fermentation; B g Lo o
La quantité de sucres réducteurs restant dans le vin aprés oN__J/on N/ oy
fermentation aura une nette influence sur I'évolution et la Sl S
qualité du vin. = p cron
HC c=o0
: : : 3 H——COH HO——H
* Pour estimer le titre alcoolique du futur vin. HO——+ ol e
H——OH H——OH
H—-OH CH,OH
CH,OH
| Glucose Fructose

26
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> ANALYSES DES MOUTS

Richesse en sucres

Analyses Physiques
« Appreciation par mesure densimetrique

« Appreciation par réfractométrie

Analyses chimiques
« Dosage chimique des sucres reducteurs

« Dosage du Glucose et du Fructose
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> ANALYSES DES MOUTS

Richesse en sucres
Appréciation par mesure densimétrique

Masse volumique et densité relative a 20°C

m — | Masse(g)

Masse volumique

(g.-mi) p —
‘ 7 .

Volume (ml)

Exemple : 1,075 g/ml = 1075 g/L ou kg/m3

« La masse volumique (p20-c) est le quotient de la masse
d'un certain volume de moat a 20°C par ce volume. Elle
s'exprime en grammes par millilitre. »
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> ANALYSES DES MOUTS

Richesse en sucres
Appréciation par mesure densimétrique

Masse volumique et densité relative a 20°C

1. Idée globale du vin fini (catégorie)

Vin sec contient < 2 g.I'* sucre > 0,990 g.ml" < p < 0,996 g.ml-*
Vindoux p >1g.ml

2. Suivi puis terminaison de la fermentation

3. Fermentation languissante, arréts de la fermentation
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> ANALYSES DES MOUTS

Richesse en sucres
Appréciation par mesure densimétrique

Masse volumique et densité relative a 20°C

" . 20° _y
« La densite relative a 20°C (d ,.) est le rapport exprimé en
nombre décimal, de la masse volumique du modt a 20°C a la
masse volumique de I'eau a la méme température. »

Masse volumique (p) du mout a 20°C
Masse volumique de I'’eau a la méme température

d3d-moit =

deon = 0,78924 dmoOt >>> 1
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> ANALYSES DES MOUTS

Richesse en sucres
Appréciation par mesure densimétrique

Masse volumique et densité relative a 20°C

digemoat =  Picie / Pean
Par définition:
20° —
p2°  =0,998203 g/ml
20° 20°
d30emoit = Pmoat / 0998203
200 ot = 1,0018 *520° unité
d 5p-moit ’ P moiit Pas d’unites

Masse volumique de 1,075 - Densité relative a 20° C = 1,07694
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> ANALYSES DES MOUTS

Richesse en sucres
Masse volumique et densité relative a 20°C

Méthodes officielles TYPE | :
e PYCNOMETRIE

o« BALANCE HYDROSTATIQUE

« RESONATEUR DE FLEXION

Traitements préalables
1. Décarbonication : CO, 2> Modification de p

2. Filtration ou centrifugation des modats troubles
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> ANALYSES DES MOUTS

Richesse en sucres
Masse volumique et densité relative a 20°C

PYCNOMETRE

Détermination de la masse volumique du liquide par pesée sur
une balance de précision a une tempeérature donnée;

33
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> ANALYSES DES MOUTS

Richesse en sucres
Masse volumique et densité relative a 20°C

H PYCNOMETRE

7
{ J Constantes du pycnometre

* Poids du pycnometre a vide a 20 °C (Po)
* Volume du pycnometre a 20 °C (Vo)

* Poids du flacon tare a 20 °C a vide
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> ANALYSES DES MOUTS

Richesse en sucres

Masse volumique et densité relative a 20°C

PYCNOMETRE
a) Flacon tare: AT (= T,-To)

Différence entre To & le poids le jour de mesure (+ ou -) = Correction pour la poussée d’air

b) Pycnomeétre: P’o: (= Po + AT)
Poids du pycnomeétre vide (donné) corrigé pour la poussée d’air

c) P2
Poids du pychnométre a t°C rempli du liquide

d) Masse volumique: pt = P2-P’o = masse du liquide g/mL
\' volume du liquide

e) Correction de la T °C (tables)

* Poids du pycnomeétre vide a 20 °C
* Volume du pycnometre a 20 °C

« Poids du flacon tare a 20 °C

(Po)

(Vo)

(To)

39
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» ANALYSES DES MOUTS
Richesse en sucres TABLE I
Comections ¢ de température sur la masse volumique des mouts naturels et des mouts concentres

pear al'aided’ : A ! ramener les résultats a 20 °C,
PYCNOMETRE mesureear ala unpycnome:een:gyi‘p;mp;uizooc tats a

Po =p : e 3 20 O
TO00 +s1 ¢ est supéneure 320°C

Table des masses

) . Masses volumiques
volumiques en function de 1,05(1,06/1,07|1,08{1,09(1,10{1,111,12|1,13|1,14{ 1,15 |1,16] 1,18 |1,20|1,22|1,24(1,26( 1,28 |1,30| 1,32[ 1,34 36
la temperature. 10 |231(248(2.66]|2.82|2.99(3.13|3.30 |3.44(3.59(3.73 | 3.88 [4.01 | 4.28 [ 4.52| 4.76 | 4.98| 5.18| 5.42 | 5.56 | 5.73 | 5.90 | 6.05

11 |2.12]228 (242 257|272 [ 2.86| 2.09 [3.12[ 325 ]| 3.37| 3.50 | 3.62| 3.85 | 4.08 [ .20 | 4148| 4.67| 4.84 | 5.00| 5.16[5.31 | 5.45
12 [1.92]206(2.19]232]2.45(2.58| 2.70 [2.92[ 204 | 3.04| 3.15 |3.26] 3.47 | 3.67| 3.85| 4.03| 4.20| 4.36 | 4.51 | 4.65| 478 | 491
13 [1.72]1.84[195]|206|2.17(2.27| 2.38 [2.48| 258 | 2.69 [ 2.78 | 2.89| 3.05 | 3.22[3.39|3.55| 3.65| 3.84 | 3.98 | 4.11 | 4.24| 436
14 [152]1.62[ 172 181 | 1.90( 2:00]| 2,09 [2.17| 226 | 234 2.43 | 251 | 2.66 | 2.82 [ 296 | 3.09 | 322 334 | 3.45 | 3.56| 3.67| 376
15 [128[136[1.44|1.52| 1.60(1.67| 1.75 [1.82| 1.89 | 1.96 [ 2.04 | 2.11 | 2.24 | 2.36 [ 2.48 | 2.59| 2.69| 2.7 | 2.88 | 297| 3.03 | 3.10

16 [1.05|112|1.18|125|131|1.37|1.43|1.49|155(1.60|1.66 1,71 1.81 | 1.90(2.00| 2,08 | 2.16| 2.24 [ 2.30 | 237 | 2.43 | 249
17 [0.80|0.86|090|095|1.00)1.04|1.09|1,13|1,18(1.22|1.26 130 1,37 | 144|151 |1,57|1.62| 1,681,721 1.76|1.80| 1.84
18 [0.56]0.59|0.62066]|0.68)0.72|0.75)0.77|0.80(0.83|0.85|0.88] 093 1098 (1.02|1.05|1.09| L12[L16) 119|121 |1.24
19 [0.291031|032|034]|0.36]0.37|0.39)|0.40| 042 0.43]|0.44|0.45] 0.48 | 0.50|0.52] 0.54| 0.56| 0.57 | 0.59 | 0.60| 0.61 | 0.62

0291030032034 0.35/037(0.38 |0.40| 041 0.42|0.44|0.46] 0.48 | 0.50]0.53 ] 0.56] 0.58] 0.59 | 0.60 | 0.61 | 0.62 | 0.62
22 |0.58|0.,61|0.64]|067|0.70(0.73/0.76 |0.79| 0,81 0.84| 0.87 |0.90] 0,96 [ 1.03|1.05|1.09| 1.12| 115 1.18 {1201 1.22| 1.23
23 (0890940991103 |1.08(1.12(1,16|1.20|125]1.29|133 (137|144 |1.51|1.57|1.63|1.67|1.73|177|1.80|1.82|194
24 [1201125)131(137|1.43|1.49(1.54|1.60|1.66|1.71| 1,77 (1.82] 1.92 |2.01|2.10|2.17|2.24| 230|236 | 2.40|2.42| 2,44
25 [151)1159|166|1.74|1.81|1.88)1.95(2,02|12,09|2,16| 223|230 2,42 (2,53 |2.63|2,72| 2.82| 2,89 | 295|299 3.01 | 3.05
26 [1.84]192)2.01]2.10]2.18|2.26|2.34|2.42|2.50] 2,58 2.65|2.73| 2.87 | 3.00|3.13|3.25| 3.36| 3.47 |3.57| 3.65| 372 |3.79
27 [2.17|226|236]|246|2.56(2.66/2.75(2,84|293]3,013,10/3,18) 3,35 [3,50|3.66|3.80|3.93|4.06 |4,16(426]| 435|442
28 [2.50]2.62)2.7412.85|2.96|3.07(3.18 3,28 3.40] 3.50| 3.60 |3.69] 3.87 | 4.04 | 421 | 4.36| 4.50| 4.64 | 4.75 | 4.86 | 4.94| 5.00
20 12.861298|3.101322|335(3.4713.59|3.70| 3,82 3.93 | 4.03 [4.14] 4.34 | 4.53 | 4.72| 4.89| 5.05| 5,20 | 5.34 | 5.46 | 5.56 | 5.64

30 [3.20]3.35]3.493.64]3.77(3.91|4.05 417|430 4.43 | 4.55 |4.67]| 4.90 | 5.12| 539 5.51| 5.68| 594 | 596 | 6.09| 6,16 6.22
Note : On peut utiliser cette table pour transformer la densité o en o33

Températures en °C
[
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Richesse en sucres
Masse volumique et densité relative a 20°C

Densimétrie électronique:RESONATEUR DE FLEXION

Le principe consiste a mesurer la période d'oscillation d'un tube
contenant I'échantillon soumis a une excitation électromagnétique.

La masse volumique est liée a la période d’oscillation:

Relation linéaire entre la masse volumique et la période élevée au carré.

p = masse volumique de I'’échantillon
~ : T = période de vibration induite
5 ( M :
p=T"x — M = masse du tube vide
C = constante de rappel
V = volume de I'échantillon en vibration
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> ANALYSES DES MOUTS

Richesse en sucres
Masse volumique et densité relative a 20°C

BALANCE HYDROSTATIQUE

Balance hydrostatique - principe d'Archimede

« Tout corps plongé dans un fluide subit une
poussee verticale, dirigée de bas en haut, égale au
poids du fluide déplacé »
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Richesse en sucres

Masse volumique et densité relative a 20°C

BALANCE HYDROSTATIQUE

M’
m 1. Mesurez la masse du cylindre de mesure

dans lair;

2. Peser le cylindre dans I'eau;

3. Peser le cylindre dans le modt.

M=M""| M de mout déplacé , , :
= i VAT mases dom dopaces . Attention : le cylindre ne doit pas toucher le
. fond.
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Richesse en sucres

Masse volumique et densité relative a 20°C

Méthodes officielles TYPE IV :

¢ AREOMETRIE

Methode physique qui permet la
détermination de la masse volumique d’'un
liquide grace au principe de la poussée
d’Archimede.
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Richesse en sucres
Masse volumique et densité relative a 20°C

— | Thermomeétre graduée au "2 °C

Tige graduée cylindrique 2 3mm de diamétre —
Gradué en masse volumique ou densité a 20° C
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- Vins blancs : 0,983 a 1,003
- Vins doux ou moduts : 1,000 a 1,150

SRR
3SR

'% 5
53

T

S




ANALYSE DES MOUTS ET DES VINS
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Richesse en sucres
EXEMPLE 1:

P mesurée - 1,0660 g.ml-1 a Température : 21,3 °C
Masses volumiques

1,05/|1,06(1,07 1,08 ] 1,09 1,10 L1 [ 1,02 1,13] 1,14] 1,15 1,160 1,18[ 1,20] 1,22 1,24 1,26 [ 1,28 1,30]1,32] 1,34 1,36

10]2,17]2.34 (2,52 [ 2,68 |2,85|2,99 3,16 [3.29 | 3,44 | 3,58 | 3,73 | 3.86 | 4,13 | 4.36 | 4,60 | 4.82 [ 5.02 | 5,25 | 5,39 | 5,56 |-5.73 5.87

1112,00]2,16(2,29 [ 2.44(2592,73 | 2,86 [2,99 | 3,12{3,.24 | 3,37 | 3.48 | 3,71 | 3.94 | 4,15 | 4,33 | 4.52 [ 4,69 | 4,85 | 5,01 | 5,15 | 5.29

121,81 1,95[2.08(2.21(234]|247|2,58 (2,70 2,82 292 3,03 | 3,14 3,35| 3.55 | 3,72 | 3,90 [ 4,07 | 4,23 | 4,37 | 4,52 | 4,64 | 4,77

13]1,62[ 1,74 [ 1.85(1.96(2,07|2,17| 2,28 [ 2,38 | 248 | 2,59 | 2,68 [ 2,77 2,94 | 3.11 | 3,28 | 3.44 [ 3,54 (3,72 3,86 | 3,99 | 4,12 | 4.24

14|14411,541,64]1,7311,8211,92]12,00]2,08]2,17(12,25]12,34124202,57]12,73|2,86]12,99]13,12(3,24|3,35|3,46]3,57]3,65

151121 1,29[1.37] 1,45 1,53 | 1,60 | 1,68 | 1,75 ] 1,82 1,89 | 1,97 [ 2,03 2,16 2,28 | 2,40 [ 2,51 [ 2,61 | 2,71 | 2,80 | 2,89 | 2,94 | 3,01

o [16[1.00]106] 12| 1,19[1.25 (1,31 [1.37] 143|149 | 1,54 | 1.60| 1.65]1,75] 1.84 1,94 [2.02]2,09]2,17]|2.23[2,30( 236|242

OC 1710,76 10,82 (0,86 |091 1096 (1,00 1,05 1,09 1,14 (1,18 1,22 | 1,254 1,32 1,39| 1,46 | 1,52 1,57 | 1,63 [ 1,67 | 1,71 | 1,75 | 1,79

g 18 10,5310,56]0,5910,63[0.65]10,69]072(0,7410,77108010,8208540,901095(0,99]1,02|1,05(1,09] 1,13 1,16]1,18]|1,20

5 1191028]0,301031(033]0,35(036]0,38(039]0,41(042]10,4310,43]0,46]0,48(0,50)0,52[0,54|0,55(0,57]0,58]0,59 (0,60
s |20

% 21 {0.28)] 0,291 0,31 (10,33 ]1034]1036103710391040(0411043]044)0,46(0,48]0,510,54(0,56]0,57]0,58(0,59] 0,60] 0,60

5 [ 22 Jo.s5) 0,58 | 0.61 [j0.64 | 0.67]0.70] 0,73 [0.76 | 0,78 | 0.81 ] 0,84 | 0.87 0,93 [0.97] 1,02 1.06 | 1.09 [ 112 | 1,15] 1,17 1,19 1,19

&= 1237085090 [0,95[0,99 [ 1.04[1.08|1,12] 1,06 1.21 [1.25[129] 1324 1,39 1.46 [ 1.52] 1.58 | 1,62 1,68 [ 1,72 | 1,75] 1,77] 1,79

24 1 LISILI9| 1,25 1,31 | 1,37 (1,431,481 1,54 1,60 [ 1,65]1,71 | 1,764 1.861.95(2.04(2,11]2,172,23|2,29|2,33| 235|237

25 (144 (1,52 1,59 (1,67 1.74] 1,81 | 1,88 | 1,95 2,02 [ 2,09 | 2,16 | 2.22 | 2.34 | 2.45 | 2,55 | 2.64 [ 2,74 [ 2,81 | 7.87 | 2,90 | 2,92| 2,96

26 | 1,76 | 1,84 1,93 [2,02]2.10]2,18| 2,25 [ 2,33 | 2,41 | 249 | 2,56 | 2.64 ]| 2,78 [ 2.91 | 3,03 | 3.15 | 3.26 [ 3,37 | 347 | 3,55 | 3,62 | 3.60

2712,07|2.16[2.26 [ 2,36 | 2,46 | 2,56 | 2.65 [ 2,74 | 2,83 | 2,91 | 3,00 | 3.07]13,24[3.39 3,55 | 3.69 | 3.82 [ 3,94 | 4,04 | 4,14 | 4,23 | 4.30

28 12,3912,51(2,6312,7412,85(2,96(3,06]3,16|3,28(3,38|3,48]3,57)13,7513,92(4,0814,2314,37|4,51(4,62]4,73|4,80|4,86

29 12,74 2,86 2,97 [3.09]3.22|3.34 | 3.46 [ 3.57 | 3,69 3,90 | 3,90 | 4,00 | 4.20 | 4,39 | 4,58 | 4.74 [ 4,90 5,05 | 5,19| 5,31 | 5,40 | 5.48

30 13,06 |3.21[3.35[3,50(3.63|3,77|3.91 [ 4,02 |4,15| 4,28 | 4,40 | 4,521 4,75| 4,96 | 5,16 | 5.35 | 5.52 | 5,67 5,79 | 5,91 | 5,99 | 6,04
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Richesse en sucres

EXEMPLE 1: Calcul facteur de correction
P mesurce - 1,0660 g.ml-1 a Température : 21,3 °C

Masses volumigues

| 0611.07
2] 0291031

Step 1: Calcul Ap en fonction de la variation de température
«Apqg:A1°C=0,58- 0,29 =0,29 >A(21,3-21) = A0,3 °C

Proportion: e - 2l
A1°C: 0,29 =A0,3°C: x> x=0,3*0,29 = 0,087 | Ll 0.58 1061
l On immagine

«Apig7:A1°C=0,61-0,31=030> A0,3°C=0,09

Masses volumicues

Step 2: Calcul des nouvelles valeurs p a 21,3 degrés:

A 21,3 °C pour un p 106 : 0,29 + 0,087 = 0,377 1,06f 1,07
A 21,3 °C pourunp 447:0,31+0,09=0,40 391031

= 0,377 | 040

i |

&%)
o
"
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a Température : 21,3 °C
Richesse en sucres

Step 3: Calcul Ap a 21,3 °C: Masses volumigues
Ap(1,07-1,06) = | 06] 1,07
Ap é 21,3 OC = 0,40'0,377= . jL ”_:LLJ ”.."Il
|~ |22 0.58 | 0,61
Ap (1,0660 - 1,06) = 0,006 g _ _
Proportion: l On immagine
SIS Masses volumigues
(0,023 * 0,006) / =0,0138 "
1 (] 1.0660
Step 4: Calcul p 2 21,3 °C: o | 2 0,29
21.3 0.377 | 0,3908

Correction 21,3 °C/p 4956 =0,377 + 00,0138 = 0,3908
.« =P m+[(0,3908) / 1000]
Paoe 1,066 + 0,0003908 P 20c =1,0664 g.ml"

=1,06639 Toujours 4 chiffres
decimales !

4.4,
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Richesse en sucres
Masse volumique et densité relative a 20°C

EXEMPLE 2
P mesuree - 1,087 g.ml-1 a Température : 22,6 °C

pg/ml =» 1.08 1.09
Facteur de correction
22 °C 0.64 0.67
23 °C 0,99 1,04
?

P 20°c
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> ANALYSES DES MOUTS

Richesse en sucres
Masse volumique et densité relative a 20°C

EXEMPLE 2: p ccurce : 1,087 g.ml' a Température : 22,6 °C

pg/ml = 1.08 1.09

Facteur de correction A p 1,08 A1 OC = 0,99 - 0,64 — 0,35 9A0560C - 0!21
22°C 0,64 0,67

23°C 0,99 1,04 A p 1,09 - A1 OC = 1104 - 0,67 = 9AO,6°C =

A 22,6 °C pourun p 445 : 0,64 +0,21=10,85
A 22,6 °C pourunp 1q9:0,67+0,222 =

Ap a2226°C-= -0,85=0,042
Ap (1,087 - 1,08) =(0,042 X 0,007)/ = 0,0294
Correction 22,6 °C/p 10s7=0,85+0,0294 = 0,8794

P20c =p, +(0,8794)/ 1000

p
1,087 + 0,0008794 :> P 20:c = 1,0879 g.ml-"
1,08787
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Richesse en sucres
Masse volumique et densité relative a 20°C

EXEMPLE 3
P mesuree - 1,113 g.ml-' a Température : 24,2 °C

pg/ml =» 1,11 1,12
Facteur de correction

24°C 1,54 1,6

25°C 1,95 2,02

P 20°c ?
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Richesse en sucres
Masse volumique et densité relative a 20°C

EXEMPLE 3: P esurce - 1,113 g.ml'  a Température : 24,2 °C

Ap,q:A1°C=1,95- 1,54 =0,41->A0,2°C=0,082
Apip:A1°C=2,02- 1,60 = >A0,2°C =

A 24,2°Cpourunp:1,54+0,082=1,622
A 24,2 °C pourunp44:1,60+0,084 =

Ap a242°C= ~ 1,622 = 0,062
Ap (1,113~ 1,11) = (0,062 X 0,003)/  =0,0186
Correction 24,2°C/p 1113= 1,622 +0,0186 = 1,6406

P 20°c

o+ (1,6406) / 1000
1,11

e > paye =1,146 gl

t
1
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Richesse en sucres
Appréciation par réfractométrie
Réfractometre d’Abbe

e R
AN .
r2
n Eau 1,333
Déviation de la lumiére a cause de la différence de 1 solution 95g/1 sucres 1,3495

I'indice de réfractraction des deux milieux n solution 200 g/l sucres 1,3650
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Richesse en sucres
Appréciation par réfractométrie
Refractometre a main (Usuelle)

évaluation de la quantité de

Fréquemment utilisé sur le terrain en cenologie - R
sucres dans les moiits
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Richesse en sucres
Appréciation par réfractométrie

Différentes unités de densité pour moiits

Degré BRIX ° (Adolf Ferdinand Wenceslaus Brix )
I degré brix (%) =1 g de matiére séche ou de saccharose dans 100 g de mout

Degré BAUME (°B) (Antoine Baumé (1728-1804))
(1°B = 1,75 % sucre)

Degré OESCHLE (DO) (Christian Ferdinand Oechsle)

L’unité du troisieme ordre décimale de la densité a 15°C
Si Proutisec— 1,0905 - DO =90,5
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Richesse en sucres
Appréciation par réfractomeétrie

Refractométre a main (Usuelle)

Correction a apporter dans le cas ou le pourcentage en masse de saccharose a été
déterminé a une température différente de 20 °C.

Classiquement, les réfractométres sont réglés a
20°C - Correction de température

10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 70 75

Correction de température - Appareils gradués TSt tow tonfos

069 10,73 1076 |-0.79 -0.82

0/ d h . tl I T bl 9 o064 [067 [071 [0.73 [0.75
en 0 en maSSG e SaCC arOSG . U I ISer a a e 10 |-0,59 [-0.62 {065 |-0,67 0,69 (071 |0.72 [0,73 [-0.74 |0.75 [0,75 [0.75 |0.75 0,75
. , 11 [054 1057 1059 [0.61 [063 [-0.64 | 065 [066 [-067 [ 068 [0.68 [-068 [ 068 [0.67
I pour |a COTTGCtIOﬂ de temperature 12_|-049 |051 053 055 056 057 |0.58 059 060 060 [0.61 |-0,61 [0.60 [0.60
. 13 [043 [045 [047 048 [050 [-051 }052 [052 [-053 [053 [053 [-0,53 [ 053 [0.53
14 0,38 |[-0,39 [040 042 [043 [044 | 044 [045 [-045 | 046 [046 [046 |046 [045
15 [-0,32 |-0.33 |-0.34 035 036 [-0.37 |-037 {-038 |-0,38 |-0.38 |-0,38 |-0,38 |-0,38 |-0.38
16 [-026 027 [-028 0,28 [029 [-0.30 |-0,30 [-0,30 [-0.31 |-0.31 [0,31 [-0,31 |-0.31 0,30
171020 fo.20 fo021 }o.21 022 1022 }0.23 [023 }023 [023 [023 [0.23 [ 023 1023
18 [0.13 [0.14 1044 }0.14 [0.15 [0.45 }0.15 [0.15 [-0.15 [0.15 [0.15 [-0.15 [0.15 0,15
19 |-0.07 }-0.07 }-0.07 }-007 }-0.07 }-0.08 }-008 |-0.08 }-008 }-0.08 |-0.08 |-0.08 |-0.08 |-0.08
20 |0 REFEREN CE 0
21 [+0,07_[-0,07 [+0,07 [-0.07 [-0.08 [-0,08 [-0,08 [+0.08 [+0,08 [+0,08 [+0,08 [+0,08 [-0,08 [+0.08
” - 22 |+0,14 |+0,14 0,15 [+0,15 (0,15 [+0.15 0,16 [+0,16 [+0,16 [+0,16 [+0,16 [+0,16 [+0,15 [+0,15
1 Deg re brIX (0/) = 1 de 23 [+021 [0.22 [r022 [0.23 [r0.23 [r0.23 [r0.23 [-0.24 [r0.24 [r0.24 [v0.24 [v023 [v0.23 [v0.23
0 g 24 |+0,29 |+0,29 (+0,30 [+0,30 0,31 [+0,31 0,31 [+0,32 [+0,32 [+0.32 [+0,32 [+0.31 [+0,31 [+0.31
25 [+0,36 [+0,37 [+0,38 [+0,38 [+0,39 [+0,39 [+0,40 [+0.40 [+0,40 [+0.40 [+0.40 [+0,39 [+0,39 [+0.39
saccharose dans 100 g de solution 26 |+044 [+045 [+046 [+046 047 [+047 [+0.48 [+0.48 [+048 [+0,48 [+048 [+0.47 [+0.47 (+0.46
27 _[+0,52 [-0,53 [+054 [+0,55 |+0.55 [+0,56 [+0,56 [+0.56 [+0,56 [+0.56 [+0.56 [+0.55 [+0.55 [+0.54
28 |+0,60 |+0.61 (062 [+0.63 |+0.64 |+0.64 [+0.64 [+0.65 |+0.65 [+0.64 [+0.64 |+0.64 [+0.63 [+0.62
29 [+0,68 [+0.69 [+0.70 [:0.71 [0.72 [+0,73 [:0.73 [+0.73 [+0,73 [+0.73 [+0.72 [+0.72 [+0.71 [+0.70
30 [+0.77 [-0.78 [+0,79 [:0.80 [+0.81 [+0,81 [+0,81 [+0.82 [+0,81 [+0,81 [+0,81 [+0,80 [+0.79 [+0.78
31 |+0,85 |+0,87 [+0,88 [+0,89 [+0.89 [+0,90 [+0,90 [+0,90 [+0,90 [+0.90 [+0,89 [+0,88 [+0,87 [+0.86
32 [+0,94 [+0,95 [0,96 [+0,97 10,98 [+0,99 (0,99 [+0,99 |+0,99 [+0,98 [+0,97 [+0,96 [+0,95 0,94
33 [+1.03 [+1.04 1,05 [+1.06 [+1.07 [+1,08 [+1,08 [+1.08 [+1,07 [+1.07 [+1.06 [+1,05 [+1.03 [+1.02

Conversion finale en g/L de sucres 34 [+112 |+1,19 #1115 #1,15 1,16 [#1,17 1,17 [#1,17 [#1,16 |#1,15 [+1,14 |#+1,13 [+1,12 [+1,10

35 |+122 [+1.23 [+124 125 (1,256 [+1.26 [#1.26 [+1.25 [+1.25 [+1.24 [+123 [+1.21 [+1.20 1+1,18

(important pour ensuite calculer le degré d’alcool 36 [+131 [+1,32 [+1,33 [+1,34 [1,35 [+1,35 [+1,35 [+1,35 [+1,34 [+1,33 [+1,32 [+1,30 [+1,28 [+1.26
37_|+141 |[-142 [+143 1,44 (144 [-144 [+144 [+1.44 [+1.43 [r142 [+140 [+1,38 [+1.36 [+1.34
probable). 38 [+1,561 [+1,52 [+1,58 |+1,53 [v1,64 [r1.564 [v1,58 [+1,58 [+1,52 [+1,61 [+149 [+1,47 [+1,45 [-1,42

39 |+161 [+1.62 [+162 [+1.63 [+1.63 [+1.63 [+1.63 [+162 [+161 [+1.60 [+1,58 [+1.56 [+1.53 +1.50
40 #1771 p1.72 172 1,73 173 [#1.73 172 [+1.71 (#1.70 [+169 [+1.67 [+1.64 [+1.62 [+1.59
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Richesse en sucres
Appréciation par réfractométrie

Densimeétrie & Réfractomeétrie

Appare"s gradués en indices de réfraction: RECUEIL INTERNATIONAL DES METHODES D’ANALYSES — OIV

Evaluation de la teneur en sucre - réfractométrie

Reporter I'indice mesuré a t °C dans la Table |l TABLEAU I

pour Obtenlr (Colonne 1 ) | a Valeur Tableau donnant la teneur en sucres des mouts et des molts concentrés en grammes par htre et en
grammes par kilogramme, déterminée au moven d'un réfractométre gradué, soit en pourcentage en
corres pondante d u pou rcentage en masse de masse de saccharose a 20 °C, soit en indice de réfraction a 20 °C. La masse volumique et le titre
. ® . alcoométrique volumique en puissance %vol a 20 °C sont également donnés.
saccharose a t °C. Cette valeur est corrigee de
P o o Q o Saccharose Indice de Masse Sucres en Sucres en TAV
la tem pérature et exprimée a 20 °C au moyen %(mim) | réfactiond20°C | volmiquea?20°C g gk % vol 2 20°C
100 134782 10391 222 79.1 489
101 134798 10395 233 80.1 495
de Ia Table I 102 134813 10399 843 81.1 5.01
103 134829 1.0403 854 82.1 5.08
104 1.34844 1.0407 26.5 g3.1 514
10.5 1.34860 1.0411 875 84.1 5.20
106 1.34875 1.0415 286 85.0 5.37
10.7 1.34891 1.0419 20.6 86.0 532
108 1.34906 1.0423 90.7 87.0 539
10.9 1.34922 1.0427 918 88.0 5.46
11.0 1.34937 1.0431 928 89.0 5.52
111 1.34953 1.0436 939 90.0 5.58
112 1.34968 1.0440 95.0 91.0 5.65
113 1.34984 1.0444 96.0 92.0 571
114 1.34999 1.0448 97.1 92.9 577
115 135015 10452 982 939 5.84
116 1.35031 1.0456 993 94.9 5.90 o™
11.7 135046 10460 1003 959 5.96
118 1.35062 1.0464 101.4 96.9 6.03 H
119 1.35077 1.0468 102.5 97.9 6.00
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Richesse en sucres
Appréciation par réfractométrie

Mesurer la quantité des sucres présents dans le raisin
—> prevision du degré d’alcool potentiel

TAVP = Titre Alcoométrique Volumique Probable

levures

= taux de conversion

Dans le raisin : D Dans le vin :

5 o Taux de conversion sucre-alcool (avec levures LSA) g/L pour 1% volume
17g sucre/L — 1% d'alcool

i 15,5-16 16,5-17 17-17,5

Adoption par la
plupart des décrets
de contréle des AOC

54

Sans tenir compte de la couleur du vin
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Table de correction de la
température + table de
correspondance

Teneur en
sucres (g/L)

Mesure par réfractométrie

TAVP (en % vol.) = teneur en sucres du mout (en g/L)
rendement en alcool des levures
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Sucres = sucres fermentescibles (glucose + fructose)
+ sucres non fermentescibles (xylose + arabinose)

Glucose Fructose
CH,OH
H._O 0 CH,0H _0 CH,OH
1 OH HO = ),
H|C-)I __cl_)'H & Ho OH i CH,oH S HO<——H

H ——OH o > H——OH

H ——OH L
CH,OH S

Sucres contiennent des fonctions carbonyles (-CHO/-C=0) qui réduisent
oxyde cuivrique (CuQO) - oxyde cuivreux (Cu,0)
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Dosage des sucres réducteurs (Type IV)

3 Dosages basés sur cette réaction :

1. Fehling : Vol. de moiit pour réduire tous les ions cuivriques

(CuO) d’une solution de titre connu
2. Bertrand : Dosage des ions cuivreux formés (Cu,0)

3. Luff : Dosage de I’excés d’ions cuivriques (CuQO)

(Méthode OIV officielle type IV, Résolution Oeno 377/2009)
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Méthode de Fehling (non officielle)

EXPERIMENTAL

1. Etalonnage de la « liqueur » de Fehling ( avec une solution 10 g.L-! glucose)

Sulfate de cuivre |
. CUSO4 Etalonnage ’-: 10 g/l glucose

1

S
+ 10 ml solution de sulfate
P de cuivre
. peed + 10 ml solution basique
Vml \ de tartrate double
+30 ml eau
] Maintenir ébullition

98
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Méthode de Fehling (non officielle)

EXPERIMENTAL

2. Dosage des sucres dans le mout dilué avec la liqueur étalonnée

Dosage Echantillon
(dilué)

A
+ 10 ml solution de sulfate
de cuivre
+10 ml solution basique
de tartrate double V'ml

+30 ml eau

Maintenir ébullition L]
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V (glucose 10g/1) = 5.3 ml
V'(moit dilué 1/100) = 23,9 ml

2> 53 mg de glucose pour réagir avec le réactif de Fehling .
> 4 53 mg de sucres réducteurs dans 23.9 ml du moit dilué
= 2,22 g/l dans le moiit dilué 1/100 (par exemple)

=222 g/l dans le moiit
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Méthode de Fehling (non officielle)

Principe

oxydation
R-CHO + 3 OH- R-COO- + 2 HZO

Electrons

” . cedes
Milieu alcalin + chauffV
2 [Cu]2* +2 OH- réduction Cu,O + H,0

Electrons
lons cuivriques captés

Réaction
d’oxydo-réduction

Oxyde cuivreux
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Méthode de Luff-Schoorl (officielle type V)

Principe (3 étapes)

fl—— Potence

~+ «— Sortie

1) Dilution de 'échantillon < 5 g.I'" (1/50 - 1/200)

«—— Réfrigérant a boules

2) Réduction de CuO en Cu,0 (reflux)

3) Dosage du CuO restant L

«<— Entrée (eau froide)

Ballon

Chauffe-ballon

25 ml dilué

+ 25 ml |
(CUSO4 + C6H807 +N32CO3) =

Instrumentation: Chauffage a reflux

Support élévateur
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Dosage des sucres réducteurs (Type V)

Pouvoir réducteur des sucres a I'égard d’une
solution cupro-alcaline (cuso, + Acide citrique + Na,CO5)

CuO ->Cu,0
Cu** ->Cu?

Oxyde cuivrique - Oxyde cuivreux

Copper(l) oxide
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Méthode de Luff-Schoorl (officielle type IV)

3) Dosage du CuO restant

Refroidissement et ajout exces + Kl exces
Formation de CuSO4
2Cul
Formation de |, 98" + 2T » 2Cu + I}

Liberation de 12 proportionelle
au cuivre a doser 2Cu pour 2|

Titrage au Na,S,05+ L + 2S,05" > 21 + S,06
amidon

b4
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Méthode de Luff-Schoorl (officielle type IV)

CuSO, (sulfate de cuivre) A ; CuO (oxyde cuivrique)
Sucre + (maintenir chauffe) ——» Cu,0 (oxyde cuivreux :

precipité rouge)
Reste de +H,SO0, —— + H,0
2 + 4K/ —> 2K,SO,+ 2Cul, (iodure cuivrique - instable)
2Cul, ———  2Cul (iodure cuivreux )+

+ 2Na,S,0; (thiosulfate de sodium) ——  2Nal + Na,S O,
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Tableau de correspondance entre le volume de solution 0.1 M de thiosulfate de
sodium: (n'-n) ml. et la quantité de sucres réducteurs en mg.

NaxS20s3 | Sucres réducteurs - NazS$:03 | Sucres réducteurs -

(ml 0.1 M) (mg) Diff, (ml 0.1 M) (mg) D,
1 2.4 2.4 13 33.0 2.7
2 4.8 2.4 14 357 2.8
3 7.2 2.5 15 38.5 2.8
4 9.7 25 16 41.3 2.9
5 12,2 2:5 17 4472 2.9
6 14.7 2.6 18 472 2.9
7 17.2 2.6 19 50.0 3.0
8 19,8 2.6 20 53.0 3.0
9 224 2.6 21 56.0 3.1
10 25.0 2.6 22 59.1 &0
11 27.6 2,7 23 h 2
12 30.3 2,7
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Dosage enzymatique du glucose et du fructose (type Il)

Le glucose et le fructose peuvent étre
dosés individuellement par une
méthode enzymatique.
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Dosage enzymatique du glucose et du fructose (type Il)

HK

Glucose + ATP <> Glucose-6-phosphate (G6P) + ADP + H*
HK

Fructose + ATP <-> Fructose-6-phosphate (F6P) + ADP + H*

G6PDH
G6P + NADP* <- Gluconate-6-phosphate + NADPH + H*

ATP: Adénosine Triphosphate .

_ Absorbance a 340 nm
HK: Hexokinase

NADP*: Nicotinamide-adénine-dinucléotide-phosphate en forme
oxidée

G6PDH : Glucose-6phosphate-déshydrogénase
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Dosage enzymatique du glucose et du fructose (type Il)

PGl
Fructose-6-phosphate (F6P) — Glucose-6-phosphate (G6P)

G6PDH
Glucose-6-phosphate + NADP* < Gluconate-6-phosphate + NADPH + H*

!

PGI : Phosphoglucose-isomérase Absorbance a 340 nm
NADP*: Nicotinamide-adénine-dinucléotide-phosphate en

forme oxidée

G6PDH : Glucose-6phosphate-déshydrogénase
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Courbe de réaction

Absorbanc
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Dosage enzymatique du glucose et du fructose (type Il)

Courbe de calibrage

Absorbanc
o
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Dosage par HPLC (type Il)
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Figure 1 - Chromatogramme d’une solution Figure 2 - Chromatogramme d'un vin rosé

étalon (sucres et glycérol 2 10 g/L.)
Glycérol (GY), fructose (FR), glucose (GL), saccharose (SA)
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\ /Y
\ |
-
| W
‘ Traitement statistique
Interférométre a Transformée
de Fourrier (IRTF) Paramétres cenologiques

Marc Dubernet, 2000
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