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_____________________________________________________________________________________  

Matériel(s) et document(s) autorisé(s) : Calculatrice 
Rappel : Au cours de l’épreuve, la calculatrice est autorisée pour réaliser des opérations de calcul, ou bien élaborer 
une programmation, à partir des données fournies par le sujet. 
Tout autre usage est interdit.  

_____________________________________________________________________________________  

Le sujet comporte 3 pages 

_____________________________________________________________________________________________  

SUJET 
 

CONSERVATION ET STABILITÉ DES VINS 
 
1. - LA STABILITÉ PROTÉIQUE DES VINS BLANCS (7 points) 
 
Les protéines dans les vins sont responsables de plusieurs mécanismes rattachés aux phénomènes 
colloïdaux. 
 
1.1 - Définir la notion de colloïde. 

1.2 - Expliquer le mécanisme physico-chimique de la casse protéique. 

1.3 - Développer les conditions favorables à son apparition. 
1.4 - Préciser le principe et l’interprétation du test protéique qui peut mettre en évidence si le vin est stable 

ou non face à la casse protéique. 

1.5 - Exposer la mise en œuvre du collage des vins blancs instables vis à vis des protéines. 
 
 
2. - CONSERVATION DES VINS : ALTÉRATIONS MICROBIENNES LORS DE L’ÉLEVAGE DES VINS 

ROUGES (10 points) 
 
L’élevage des vins est une période risquée vis-à-vis du développement des micro-organismes et des 
altérations possibles qu’il pourrait induire. 
 
2.1 - À l’aide du tableau ci-dessous, citer les principaux risques d’altérations microbiennes du vin rouge lors 

de l’élevage. 

2.2 - Donner l’origine, les conditions favorables à leur apparition et les méthodes préventives et curatives 
dont dispose le vinificateur pour les limiter. 
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Conditions d’élevage Acide acétique  

(mg.L-1) 
Acétate d’éthyle 

(mg.L-1) 
Ethyl phénol 

(mg.L-1) 
Fût neuf 660 47 525 

Fût de 5 vins 540 43 1260 
Cuve béton 526 44 37 

(D’après Chatonnet et al, 1993 – Ribéreau Gayon 2001) 
 
Les esters du vin peuvent être formés par réaction chimique au cours du vieillissement  du vin. La formation 
d’éthaonate d’éthyle (acétate d’éthyle) par voie chimique résulte de l’estérification de l’acide éthanoïque 
(acide acétique) par l’éthanol. 
 
2.3 - Donner les formules semi-développées de l’acide éthanoïque et de l’éthanol. 

En déduire l’équation chimique de la réaction d’estérification évoquée ci-dessus. 

2.4 - L’acide éthanoïque et l’éthanoate d’éthyle représentent la majeure partie de l’acidité volatile. Afin de 
quantifier l’acidité volatile d’un vin, on le décarbonique, puis on lui fait subir un entraînement à la 
vapeur. Une prise d’essai d’un volume V = 20,0 mL est ensuite dosée à l’aide d’une solution de soude 
(Na+ + HO-) de concentration CB = 0,100 mol.L-1. L’équivalence est atteinte pour un volume  
VBE = 2,2 mL de soude versé. 

2.4.1 - Calculer l’acidité volatile brute de cet échantillon. L’exprimer en méq/L. 

2.4.2 - L’acidité volatile brute est corrigée afin d’éliminer la contribution d’un acide. Nommer cet acide. 

2.4.3 - Pour l’échantillon étudié, l’acidité volatile corrigée est de l’ordre de 9,8 méq/L, exprimer cette acidité 
en g.L-1 d’H2SO4. 
 
Données : masses molaires en g.mol-1 :  H : 1,0 ;  O : 16,0 ;  S : 32,0. 

 
 
3. - CONSERVATION DES VINS : MAITRISE DE L’OXYDATION (3 points) 
 
Une expérience a été réalisée sur la production d’un cépage d’un vin blanc par l’emploi d’acide ascorbique, 
pour tester la protection du vin contre l’oxydation dans le temps. 

 
On a mesuré la densité optique (DO) (absorbance) qui permet de mettre en évidence une influence sur 

la couleur du vin après ajout d’acide ascorbique (AA). 
 
On a obtenu le tableau suivant : 
 

 Nombre de 
bouteilles 

Densité optique 
Moyenne Variance 

DO à 1 mois 100 0,022 0,001 

DO à 12 mois 100 0,031 0,002 

 
 
Peut-on en déduire une différence, des densités optiques moyennes à 1 mois et à 12 mois ? 
On effectuera un test au risque de 0,05, en détaillant les différentes étapes.  
Conclure sur l’effet de l’acide ascorbique. 
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