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REsuME | Dapits ddcembie 2013, un nodvel extrait végitassse de
oy e fetne o5t Fjiute st de ollis vepEtales, Linterdd pour
W5 SOATCES 4 Origines vigitakes est de plus & plis Tmpartant en
s dey regied sanitalies b du potentiel allorgique, Les proféines
jaiies die pamme die t=ne st particuiierament intenssantes en
raison dé-leur farble rque oliergénique fCastells of ol 1580} ot di
[eyirs capeilsg inadssantes et dmulsifantes [Knger etml, 1477
Hritm A Friksen, wBa), Grioe au travadl de FUnlvesstté de Maples
en cidlabaration aves |'exulpe FD de 3 socite LalTart, un extrait
3 £ti développd pour e callage des nodts ot des vins, Le bt dé ce
iravall o5 e prisenter 3 Gractérsation du grodift et des résuitah
de & premite annee de cami e ialisation, Cetbe prodetne prsents
des masses makbculaires similaives & Faltimine doeut et catactes-
Higurs dirntrigues ot Folsmel Zeta) qul Fen font trégperformarty
a4l cofiape. Les reniflits sur madits blancs indiquent gue le prodult
Bliming l&5 compasds phitnoliqes sepdabiles of oesles el es vins
grisarvent lear prafil sssocit @ arimess vartous, sur molit rase
o progult peut ftre associé & ln VPP afin dameliors e poovolr
décnlorant teut gn gardant e profil ammstkue. L2 ollage de vin
rouge est rialisg i dases tris fabies o 6 g/nl) et il est specialemant
[EPBEaTiEE SUF ey wins aver des taninsiris agtessifeet G une
instabilibe de muitldve colorenis meyenne

ABSTRACT. Sinoe [ervemher 2071, 0 nel veqelah extrict from polmto
bz akted to the st of vegetal fining agents. The biterest of vemslal
oyl s b ncreased dee t0 smnitary itk i allergic poteatic!
Prodeins fronn potoro show fow llergic sk (Castells et al, 1p56)

and fourning and entalsifier capacities (Knoer o &, 1977 ; Holm &
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Phaicee v wdine fimined. The i qf thit arficke & fa sho Eine prontct
dhareterisotian dng revily of U et e of commmercimisatio.
Thix proein shews molecular weighty amd electrical chomcterhio
{igh Zeta patmmtial) smilie to egg afbumin, reswting inhigh fining
perforria . BErnity air white iekee show hat this product con
ellppriniste codofeine dod auiised plvenoit compaun and thergfon,
i peserie Eheir wevtietel argwsmbc profile 16 s Juie, Wi prodiic
el e dmiinaed 1o PYRR to Friance fike gecoraining and o
presarar eravabis profiie Findnig of red wined che carriae ol ot e
dasds 4 8. gl ol the ATy af fs prixhict By speclly eciin
o i e With agressve B dee it el ey

of salourig martss ipstabilitg

INTRODUCTION

Depuis déoembre 2013, bes colles & base de protéines iscoes oo
parnme de terre sont autorisées en tant gu'agents de collage sur
rmaiits et sur vins Dette sownce s'ajoute aux protéines ssues de pois
et de blé, les deux ofgines défa adionsées deplas 2006 e oencloge
poair lecollage.

Lirtérat poar les sourpes d'ceigines vigatales est de plus en plus
impartant en mEson des risques sanitaires &t du potenticd alkegioue.
Les proteines isdues de pomme o terre sant particuli#rement inte-
pessarites el raison de beur faible risque allergénigue (Castells et ol,
1R =t de leurs capacités moussantes e Ermulsifiantes Koo ef
@, 177 : Holm & Friksen, 198a). Ces caractéristipues samt partiod-
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liErernent ntéressantes paur Findustrie agroalirmentaire

Depuls 2000, Fégquipe BRD de la sociéte Laffort en collabaration
avec FUniversite de Maples st sintéressee aux extraits proteiques
issus de pomme de tesme et ont développé le produit Vegecall®
Dies nambrews travaux ant #té publiés au cours de Ces dermieres
annies (Rinaldi et o), 20m ; Gambuti et o, 2071, 2003 ; Moine ot ai,
2002}, Les premiers résuliats indiqualent que cette noovelle source
semible &tre performante pour lélimination des composés phénc
liques des vins rouges d' Aghanico (Rinaldi étaf, 7om]. Ges casacters-
tigues particulieres telles gue les masses moléoulaires et la forte
teneus en protéine font un extraif fofement réactif avec les Tanins
oas consacrons cet article s presentern des résuttats chlenus

i cours de ka premisre année de commerdialisation, L premigre
partie sera didife & la caractérisation du produit par rappoe 30w
paramétres conskddrds importants powr ke collage ot par 14 suite,
oS prisentenars des applcations dherses sul modts Blancs, rosds
et fgalersent sur vin rouge.

1. MATERIELS ET METHODES
1.1. CamAcTERISATION DES COLLES :

ASPECTS PHYSIQUES ET COLLOTDAUX
Les colles sont caractSristes par jel distrifiution de masies mossol-
falres. Cette détarmination ot =a quantification sont réalisées au
iaboratoire par Slectrophoeése aver b systéme ExperionTh (Bicdad].
Dresd prcedyeadls autils ont 648 dévsdoppes pour predice le pousar
clarifant une colie sedan les travaux d'Murrendi of al. {aca).
Ces paramitres sant |a taille des particules et e polentiel ZEta qui
cont mesures par ke Zetasizer Nano (Malvern, sllemagres) selon e
profocole décrit par e meme auteus

1.Z. ColLAGE

Les essais sur modts bans ef 1058 en cave sent merts Sur des
walurmis oe 300 hi et de oo L selon les proprietes. Les modls
sant erymes aves ung pectinass et le collage est réglisé pendant
la ferrmentation alcoplique Las vins sont Inooulés awee led levures
chaisies par (3 cave ot 3 Uissoe e o fermentation alcoaliqes, les
wins sont analyses

Les essais de collage de vin rauge sont réakses ou labaratoire s
des walumes de zoo Ml Apres B jours §12° C, lesving sont analysss

1.3. AMALYSES

Les paramitnes suivants ont 6868 mesumes ur e ins blands ot roees ;
[irtersité colorante modifiée par ka mesure des abiorbanoes de
30, 5208t A nm, ndice de polyphénols totaues (T calcul 3
partir g Fabsorbance de 2% nm, Le titre abloplique volumédrique
(TAV, % wiv], Ie pH, I'acidité totabe [g-acide taririquesL) et lacidité
volatlle (g H.50. /L) sont fgalement werifiés apris fermentatian
alcocdque, Les thioks 4-méthyl-g-sulfanglpentan-2-one [4M50),
3-sulfanylhexanal (35H] et son acétate (Az5H) sont quantifies

par chromategraphie de gar'masse (G0/MS] selon ta rméthads de
Tominaga ef af [igeB). Les esters farmentaires phenyl-2-thano!
[PE, I'acétate phérylsthano! {APE], acétate d'soamyis [,
I'acétate d'hesyle (AH], le bitancate d'éthyle (L4030, Phexanoats
i éthyle {CEC), M'octanoate d'éthyle (CBC3), e décanoats déthyle
(C10C ) ke propanaate d'éthyle (302, le 2-methylpropancate
d'&tbyle [rlaca) et le 3-méthyibutanaate d'8hyle (mCaCa) sont
dgalement détermings par extraction H3-5FME et analyses pad
chroanatographie de gaz couplés & la masse [Antalick et al,, 2010,
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Fliarre 1 ; Distribution des messes moléfulnies par dlectrophargse (Experion®, Blo-Roef) ded pkitings,
de Valburiing ol (A b Mewtrait de protéines de pormame de terre (PAT) et de b prateing de pols

Les resultats sont exprimes en indicg-aromatque (beneisr en com-
poadsseuit de percegtion], Survin rouge, Fanalyse de la slabilite de
la matiére coforante, expeimie par increment de furbidité aprés
AE heures & 4" C, et auss) réalisbs,

Les analyses réalksces sur beswins rouges colles au laboratalre seat :

Lo burbidite [MTU], la stabilivé de ks matigre colorante par e et ag
fraid [Lagene-dmmirati B Glaries, zo0i)et Nindice d'astengencs
fqul est une madification de celui développd par Einaldl =t ai. {2002}

2. RESULTATS ET DISCUSSION
2.1, CARACTERISATION DE L'EXTRAIT 155U DE POMME

DE TERRE
Lextrait de protéines de pomme de ferre présente une distrbution
e miases mokdulaines deaod 100 kDa qui est plus proche de cefle
e [ pratéine de pas [Figuee 1) gue de celles des collss traditionnelles
Metammesnt, avec ba présence des profémes abandankes din masses
entre 4o kDa et 27 kDa. La Patatine, ure de glycoprotéine la plus
ahondante de la pamme de terre (SHarar iperosam} prisente
une masse moleculaine de gorkDa comme favalumine, |:-riru:||:|alt
proteine de Fatbumine d'oeud, donc efie pourrait également préserter
une activitd intéressante pour le collage

Ayujoerd’ huil ' duires paramétres sont proposes pour expliguen

b poipenir clarifiant, Fapres nos travaus (lturmend] ef o, 20z},

Sa poundir clarifiant sur vin mape paurrait étre carrélé seec e
potemtisl Z5La de la pratéine O'allleurs cotie comelation n'est pas
ime comrelation linéaine mas quadratiguee nan centrés ad zern
[wers valeurs de -5 mv'h Alnsi les colles avec un fart pefentéel 281a
[negatif ou pesitif) présentant wne Wtesse de sédimentation rapids
qail et Egalervent like 3 La taille des particules de & calle qui déter.
mine |3 taille des fiagans

L= Tablagu ¢ résume des valeurs du potentiel Z6ts ef de la tallle dez
particules de Pextrail de protéines de pormme de terre en compa
raisen avec les colles traditionnelies {pélatines et |'aibumene d'ouf
et une autre pratéine d'esdgine vegétale fa pratéine de pais.
Letrait de protéines de poenime de tenme présente un potentict 2éta
riettement supttedr aus peatines et a albumine d'aufl gul conduft
& une yitesse de sedimentation supérieure et qul indigue 53 perfor
riance au oollage. Cot extrait a ure teneur en proldine devee grice
a son procécs de production brevetd ot qul falt gu'elle est trés
regctive aver b= compasds phénolques. Toutes s caracienstigues
font que e domaine dapplication de cette protéine o5t asses etendu
dui caliage en malts des blancs et roses au oalldge des virs rowges

Potentiel Zeta Tallle des particiles

(m)* {nm)*
Extrait de de pomma de terre (Veogecall®] 179215 250-T15 (TER)
Gilatne 1 14,6409 1-3
Gélatine 2 112404 310 (57,75
Galatine 3 133202 3-10 (96, 53]
Crealbuwmine 116103 51-220 [B2,3%)
Poks 1,7 £0.2 250-830 [99%)

*en solution modile de vin (4 g/L & acide tartrigue, 13% (vv] d'éthanol et 3 pH 360}

Tableau 1 : e patentisl Zatd (mv], i taiile des parkicules fem} et tenear 6n prodéine gor la méthode Frodfond
e Vextralt de protines de lo pormme de Terve en companaison max colles fraditionnelles

REY¥UE FRARCAISE D@ NOLODGIE

HOVEMBRE/DECEMABRY 2016 N 2783

CAHIER TECHNIQUE



CAHLIER TECHNIQUE

Collage svec Vegecoll®

College avec une probéine

520 gfhL ﬂ'r::m“
Intensité colorants modifite (1C84) 0,069 0,064
D0, 0,046 0,044
D0y 0,019 0,016
D0z 0,004 0,004
Indice des polyphénols totaus 4.5 51

Tableau 2 ; Intensié codarante modifée (CA] ef Mindiee de pobyplénols ot (7] du vin lane de ralle (acng)
cold aves Vegerolt™ i 20 g/l et aver fa prskdine de pois Nguwide o Sogdhl

[acdeme | Tsauil de prrception]

{ 5 X '
i ‘
Pals lguicds 55 gikl

W aMEe

VEGECOLL® 20 g/hl

5154 mALSH

Figure 2 indice aromatique des thials apeds fevmentation aloomigue d'un molt lgac de e
Colé aves Lne protéine de pais Wiguide 8 5o.g/hi e aves Mextrad de pomme de terre (Vegecol®) 4 20 gl

2.2 CoOLLAGE AU MOOT

Les phjectiis du coflape des madts hlancs sont b diminiction de la
turidite, 'ajusterent de @ couleur et 'Elimination des compeses
phlfﬂl,'.\“qul:"; ut}'daHﬂ edioal ogpdess. Lest commpoiés phénoligues
aeydés farment des guinones, resporsables de |3 perte armmatsjue
ap raisan-de la formation de complexes avec les thicls volatils
[Mikolantonaki &t al, 2o ;Sarrazin et al, 2080}, La réactivitd des
{u:lmpmés arpmatigques avec les quinones est variable, Le thaal
s-sulfanyibesan-r-0l (15H) et par conséguence, son acétate, sont les
plus sensibles 3 ce phénoméne (Mikolardamaki b ol, 2onc) Parmi les
composés phénoliques concemis, i3 mtéchine, I'éplcatechine et
certaens ackles phéncls {acide caftanique| ont ot déorits cormme des
pieges ararmatiques (Cheynies ef ar., 1630 ; Mikodentonaki ef o, 2012},
Lextrait de pratéines de pormme de terre (Vepeooll™) est testé sur
di=s moits blancs de rolle ot de sawrdgnon Blanc Lin frofsisme escs
£5t présente surun modt resé de cabernet saLignon. Ces resultats
LNt # olitenus @n cave au cours de la campagnie 2004

L'essai mene sur le moirt de molle svait pour but de compares cet
axtrait 3 2o grhl awec une proteine de pois liquide & 50 grhl

L= Tabledw 2 irdigue gue ks vins aprés fermientation aloonfique
présentent une couleur et un contenu en campodés phénsligues
dgiralent. Malgre I'absence de différences sur UIPT, wn imparct 5t
mesurd sar le profil arematiqee da vin, Lecollage avec vegeooll®
permet e préserves ey coompasés ararmatiguees thiales, phus préo-
sament le 35H et son acétate (Figie 2]

Lin deuxigme collage est résdise su7 un moit de presss de samegnon
branc (Premigres Cotes e Bordeaus, 2om) Dans o2 s, be moit noa
collE et ferrmente et cormgrare i celui callé avec Yegeooll™ & 1o g/hL
Le collage diminue legerement la codleur et |a teneur en acides
phénols {Tebleawr 33, en revanche une augmentation considérable
du profil aramatigue 5t observée. Le vin contient 38 % plus de 354
et A6 % plus d'Az5H [Figire 3)

Vin rouge 2014 Vin rouge 2012

Turbidité de départ 329 Turbidité de départ 100
Vegecoll® & 2 gfhl 196 Vegecall® 4 2 g/hL 58
Vegecoll® & 4 g/hl 209 Vegecoll® 3 4 g/hL 41

Geroll® Supra & 3 cL/hL 305 Gecoll® Supra & 3 cL/hL -

Gecoll® Suprad 6 ol/hL 300 Gecoll® Supra a & cl/hL -
Polymust® Press & 15 g/hl 256 Polymust®™ Press & 20 gfhi 96
Polymust® Press 2 25 g/hl 267 Polymiuss® Press 8 30 g/hL 84

BERY I FRHANT&RIS? O FRAOIGOEF

Tablegu 3 + Cotlage sur vins rouges trowhies pendant la campagne 2014 Comparaison de Vegeooll® avec sles autres maifes dreditionnedis
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Figue 3+ ingice aramotigue des ok apeés fermentation aleoaligue o'un modt phare de savwigran bere
ran colld of colle ave Petrait de pomme Je fere {egecall™| d 1o Gmd

Les ohjectifs du collage des modts roses sont équivabents & ceul dul
bAanc, Meanmoins, selon les cas, bes vinificateurs peuvent rechercher
e s ou moins forte decoloration. Pous achiever ced objectif, la
folie protdique 5k combinge aver b= Ea PPP, oh-adjiivant qui pirmel
#'ahsarber des composés phénoligues. Les essals sont reallss sur
UR ot rosd aver une dose de 8o gihL de Palylact® (farmulatan
& hase de PYPP et de caséine) £t 4o g/hi de Vegeoall® aver 40 arhi
de PYFS. Lex risultats (Figune ) indiquant que L protéine de pamme

bt w e ey

| .

FNE = apmiim] @ AR Plg gl = RPFF
Boigrhi i gk

o e et e calle efficace vis-b-is des problemes d'oudatien
et avec un pouvoir décoiarant dlewd ommes précédemment pabi=
sur moiits de raising blancs (Renouf et ol, 2on3) Latfiet de Wegerolt®
gur la préservation aromatique est plus important que celui de 1a
casfinie dans e mrskmes conditians {Figure ). Notamment sur 13
fpneur en compasds thioles 15H et AysH dand Eur protection est
dlapwitan 40 %
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Figure 4 : £ffet du coflage e Pohdact ® (formudtion @ hase de PUPP gt de casding] o Bo g/hl et Vegeoal™® a 4o gdhl
v de T BUFP & o gl sur les canacténstigues chraratiques fitersité colorante modifide)
et sur fed compreds phenaligues {177 v it ait rase-de cabefnEr smagac
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Figure 5 : Profif aromatlique papirre £ indice aromal]oe du win Fiose e cobermet sauinen
aprés fermentation aicoolique colls s rmaiil auec Polplact® ot over Vegeool® + FYFF.
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Vin rouge 2012 Vin rouge 2013
(AOC Graves) {AOC Pessac Leognan)
Turbidité SMC Turbidité mac

Témain 34 34 Témain 18 40

Vegecoll® & 2 gfhl 24 5 Vegecoll® 4 g/hlL o 8
Wegecoll® & 4 g/hL 22 i Vegecoll® 3 4 g/hL : =
Gecoll® Supra & 2 cl/hL 21 5 Gecoll® Supraa 3 cl/hL 5 17
Gecoll® Supra d 4 cl/hL 18 5 Gecoll® Supra a 5 cL/hL 3 13
Albucoli® 3 2 cl/hL 43 12 Albucoll® a 3 cLfhL 1 20
Aloucolt® 3 4 cL/hl 30 & Albueoll® & 5 cifhL 1 14

Tableaw 4 : Coflage sur vin rowges idgdrement fraphies et d'instebilfé mapenne de matidre calomns
f¢ fo ANTUY perdont i@ comprgne 2oy, Comparaieon oe Vegeood'™® avec des qutres colles Fraditlanmelles

Indlce d'astringernie {fnaldies

15

£ Tt o i

i
+ -
B i
adl
1.5
LE
ne
i Adlerier p LML - Rilrmieli ML Ve e |

Fgure § - ndkr n"a:rnrrg.r:h': {Rinelai et al, acaz) d'un Win falge e 2017
colle aver ure pdlatine liguide o 3 &b & cLl ef Vegecol® b £ 9000

2.3. COLLAGE EN WiN

Les objectefs du collage des vins rouges peuvent Btre 3 rédaction
di la turbidite, k= gomrmage de Fastringence et |a stabilisation de
la rmatiere colorante. Les travaux mendés aw cows de 3 sélection de
Pextralt issu de pomema de terre, Vegeooll®, indigualent gue cette
protdine etait trés réactive svec s taning les plus astringents det
virs issus due I."EFHEE Agllani:n{l‘.'narnhl.rtl et o, 200z]

Lars de la campagne zong, divers résultats des oolkages réaksés au
laboratolne indiguent gue cab extrait, trés riche en pratdine, dait Stre
utllisé prydases plus faibdes que celles des colles traditiannelles
Dians le cas de vins rouges trovbles {Toblegy 70, (3 clarification
obtenue aprés traitement au Vegecol® & dose inférigure de 6 grhi
ples efficace que cefis chtenue aves une pélatine liquide ou de
Palymust® Press [mitlange de PYPP, bentonie et colle de peissan),
Dans les cas des vins raupes iégérement broubles .:l:-:n:mp.agn:'-s
d’'une snstabilite usuelle ow mn:,umn:l:fntr{ st 5o AMTL,
Vegeooll® & une efficacitd similaire a fa gélatine et une perfarmance
plus mpartante que Falbumine d'euf [Tableaw 4}

Mous avons egalement shtenu des résuttats gol mantrent la foete

reactivitd de oot extralt avec les tanins bes plus astringents en acoord
aver |es rédsultats de I'équipe itafienne, Les indices d'astringence
obienus sur un vin rouge 3003 (Flguee &) Indiguent que Vegecodl®
est un cxtrait spaifiquement sdactif avec les tanins astringesnis:h
faibile dose dutilisation. Cette spaciicité ext encore plus importante
que cefls des pélatines traditionnelles

CoNcLUsION

Les résultats de collage de 13 campagne pong aveo ceb et rait dir
parmme de terre Indiquent que Yegeool® est une colle applicable
suf blancs, rosés el rouges

Vegeooll® est un agent de coflape sur modts Banos of rosés qui
élimine les compeses auydés ou picpdables perrmettant une protec:
tion ararnatigue trés significative, Les doses d'application sur modt
et win blancsfrosés peuvent varies de 3815 ginl

La dase d'utilisation &4t mcindre lorsgu'il st wtilise &n D:HIJF LT
ving rouges, Sa forte réactvite vis-3-wis des tanins astringents fait
gue les doses d'utilisation sont de & 4 ginl
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