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Tout autre usage est interdit.

Le sujet comporte 4 pages

SUJET

ACIDITE FIXE ET ACIDITE VOLATILE

Les acidités évoluent au cours des fermentations.

1-  Acide tartrique et acide malique. (6,5 points)

1.1 Donner les formules semi-développées de I'acide tartrique et de I'acide malique dont les formules
brutes respectives sont C4HgOs et C4HsO0s.

1.2 Ecrire les équations des réactions de dissociation de I'acide tartrique dans I'eau.

1.3 Décrire I'évolution de ces deux acides durant la fermentation alcoolique puis durant la fermentation
malolactique.

1.4 On donne les produits de solubilité du bitartrate de potassium ou hydrogénotartrate de potassium :

Solvant Ks (@ 20°C)
Eau pure 6,8x10™
Solution hydroalcoolique 12% vol 2,2x10™

1.4.1 Ecrire I'équation de la réaction de dissociation du bitartrate de potassium dans I'eau.
1.4.2 Exprimer le produit de solubilité Ks du bitartrate de potassium.
1.4.3 En déduire I'expression de la solubilité du bitartrate de potassium en fonction du K.

1.4.4 Calculer la solubilit¢é en g/L du bitartrate de potassium dans I'eau pure, puis dans une solution
hydroalcoolique a 12 % vol.

1.4.5 En déduire l'influence de la fermentation alcoolique sur les précipitations tartriques.

Données : H : 1 C:12 K=39 0O=16
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2- Au cours de la fermentation alcoolique puis de la fermentation malolactique certains acides volatils
apparaissent. (3,5 points)

2.1 Citer les quatre principaux acides contribuant a I'acidité volatile.
2.2 Donner le principe du dosage de l'acidité volatile.

2.3 Donner les valeurs moyennes de l'acidité volatile en fin de fermentation alcoolique et en fin de
fermentation malolactique.

2.4 Préciser le type de réaction mis en jeu dans la formation de 'acétate d’éthyle. Indiquer les conditions
favorables a cette réaction.

3- Le document suivant présente un bulletin d’analyse de laboratoire concernant deux cuves de vin rouge.

(3,5 points)
Vin rouge n°1 Vin rouge n°2

Densite relative 0,991 1,015
Titre alc(:)oometrlque 12,5 11

% vol
Sucres réducteurs 1.4 20

g/L
oH 33 3,6
Acidite totale
g/L H,S0, i 402
Acidite volatile
g/L H,SO, 022 05
Acide malique 2 2

g/L
Acide lactique 0,05 0

g/L
SO, total 40 55
mg /L
SO, libre
mg /L 0 °

3.1 Certains paramétres analytiques de ce tableau sont soumis a réglementation.
3.1.1 Relever ces paramétres.
3.1.2 Préciser les valeurs correspondantes.

3.2 Commenter le bulletin d’analyse.
3.3 Proposer les traitements possibles et les ajouts de produits cenologiques éventuels.
3.4 Exprimer la valeur de I'acidité volatile du vin n°2 en g/L d’acide acétique.

On donne les masses molaires :
M(H,SO, ) = 98 g.mol”
M(CH;COOH) = 60 g.mol™”

4-  Au cours de la fermentation alcoolique d’un vin, certains facteurs peuvent ralentir, voire provoquer un
arrét de fermentation. (4,5 points)

4.1 Expliquer comment détecter un arrét de fermentation alcoolique.

4.2 Citer les facteurs susceptibles de provoquer ce type d’événement. Justifier la réponse.
4.3 Expliquer les risques pour le futur vin.

4.4 Proposer des solutions pour résoudre le probléme.
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5-  Un programme de sélection de nouvelles souches de levures séches actives (LSA) conduit a tester la
production d’acidité volatile sur les vins par ces levures. (2 points)

Trois cuves de 20 hL d’'un méme vin rouge sont ensemencées chacune avec une souche a tester.

Un groupe de 8 dégustateurs est désigné pour juger de la présence ou de I'absence du caractére acescent
sur les vins issus de ces 3 cuves. Ce caractére est noté de 0 a 5 et 0 correspond a 'absence du caractére
acescent.

Les résultats du test sont les suivants :

Dégustateur| levure 1 levure 2 levure 3
A 0,5 0 1
B 0 1,5 0
C 0 0 0,5
D 0,5 0,5 0
E 0 1 0
F 2 0 0,5
G 0 0 0,5
H 0,5 1 0,5

Analyse de variance : un facteur

RAPPORT DETAILLE

Nombre

Groupes d'échantillons Somme  Moyenne Variance
levure 1 8 3,5 0,4375 0,460
levure 2 8 4 0,5 0,357
levure 3 8 3 0,375 0,125

ANALYSE DE VARIANCE

Source des Somme  des |Degré de| Carre ¢ poone | Probabilits
variations carrés liberté moyen

Entre Groupes (inter) 0,063 2 0,031 0,100 0,906

A Tlintérieur des groupes|6,594 21 0,314

(intra)

Total 6,656 23

Rédiger le test d’'analyse de variance a un facteur a, permettant de montrer l'incidence éventuelle de la
souche de levure sur I'expression du caractére acescent dans le vin. On prendra un seuil de risque de 0,05.
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Fonction de répartition d'une variable F de Fisher-Snedecor
aky et ky degrés de liberté

0]
i3 Valeurs f, telles que Prob(F<f,) =p
0 ) p=0,95
Pl 1 2 3 4 5 6 7 8 8 10 15 20 30 40 S0 100 200 500 1000 9w
1 187 89 216 225 230 234 237 239 241 247 246 248 250 251 252 253 254 254 254 254
2 | 185 180 182 192 193 183 194 194 194 194 194 194 195 195 195 195 195 135 195 195
3 | 1014 955 28 912 901 894 889 885 881 BT B0 BE6 BE2 859 B85 855 854 853 853 853
4| 771 esa 6s0 533 626 616 609 604 600 536 586 580 575 572 570 566 565 584 563 563
s | 661 579 541 518 505 495 488 482 AT7T 474 462 456 450 446 444 441 439 437 437 47
6 | ses 514 476 453 439 428 421 415 410 406 394 387 381 377 375 371 369 368 367 367
7 | 558 474 435 412 397 387 379 373 368 384 351 344 338 334 332 327 325 324 3R W
6 | 532 446 407 384 368 358 350 344 339 336 322 315 308 304 302 297 285 284 293 29
9 512 426 3686 363 348 337 329 323 318 314 301 294 286 283 280 276 273 27z 2,71 2
10 496 410 3N 348 333 322 314 307 23,02 288 285 277 270 266 264 259 256 255 254 254
41 | 484 388 358 335 320 309 301 295 290 285 272 265 257 28 251 246 243 242 241 240
12| 475 ass 348 326 311 300 291 28 280 275 262 254 247 243 240 235 232 231 230 230
13| as7 3B 341 318 303 282 283 277 271 267 253 246 238 234 231 226 223 222 221 22
14 | 40 374 334 311 296 285 276 270 285 260 246 239 23 227 224 219 216 214 2714 213
15 | 454 388 329 306 290 278 271 264 259 254 240 233 225 220 218 212 210 208 207 207
17 | 445 358 320 296 281 270 281 255 249 245 231 223 215 210 208 202 189 197 187 196
20 | 435 349 310 287 271 260 251 245 239 235 220 212 204 199 197 191 188 18 185 1,84
25 424 339 299 276 260 249 240 234 228 224 208 201 1 92 187 184 178 175 173 172 171
30 417 332 292 269 253 242 233 227 229 216 201 193 184 1,79 1,76 1,70 166 164 163 1,62
@ | 408 323 284 261 245 234 225 218 212 208 192 184 174 169 166 158 155 15 152 13
50| 403 318 279 286 240 228 220 213 207 203 187 178 169 163 160 152 148 146 145 144
100 394 309 270 246 231 218 210 203 197 18 177 168 15 152 148 1 39 134 131 130 1,28
200 389 304 265 242 226 214 206 198 183 188 172 162 152 1 46 141 132 126 122 121 118
300 | 387 303 263 240 224 213 204 187 191 188 1 70 161 150 143 138 130 123 119 117 1.5
500 386 301 262 238 2,23 212 203 19 19 185 169 1,59 148 142 138 128 1121 116 114 111
1000 385 300 261 238 222 211 202 195 189 184 168 158 147 141 1,36 126 1,19 113 11 1,08
w | 384 300 260 237 221 210 201 194 188 183 167 157 145 139 135 124 147 11 107 100
p=0,975
Py 1 2 3 4 5 6 7 8 8 10 15 20 30 40 50 100 200 500 1000 =
1 546 790 864 900 S22 937 46 957 963 069 985 993 1007 1006 1008 1013 1016 1017 1018 1018
2 | 385 390 392 392 393 393 394 394 394 394 394 394 35 395 35 385 395 395 395 395
3 174 160 154 151 148 147 146 145 145 144 143 142 141 140 140 140 139 139 139 138
4| 122 105 100 se0 93 820 807 898 890 B84 B8E6 856 B4 B41 8I BI 829 827 826 B2
s | 100 843 776 739 715 698 68 676 668 662 643 633 620 618 614 608 605 603 602 602
6 | 881 726 660 623 599 582 570 580 552 546 527 517 507 501 498 492 488 485 486 485
T BO7 654 589 552 529 512 499 4950 482 476 457 447 436 431 428 421 418 416 415 414
8 | 757 606 542 505 482 485 453 443 436 430 470 400 389 384 381 374 370 368 368 367
9 721 571 508 472 448 432 420 410 403 39 377 367 35 351 34T 340 337 335 334 333
10 694 548 483 447 424 407 395 2385 2378 372 352 342 3IN 326 322 315 312 309 309 308
11| 672 526 483 428 404 388 376 366 359 353 333 323 312 306 303 296 292 290 289 288
12 655 510 447 412 389 373 361 351 344 337 318 307 2986 291 287 280 276 274 273 272
13| 641 437 435 400 377 360 348 339 331 325 305 295 284 278 274 267 263 281 260 280
14 | 630 486 424 38 366 350 338 328 321 315 295 284 273 267 264 256 255 250 250 249
5| 620 477 415 380 358 341 328 320 312 306 28 276 264 259 255 247 244 241 240 240
17 604 462 401 366 344 328 316 306 298 292 272 262 250 244 241 233 229 226 226 225
20 | se7 446 386 351 329 313 301 291 284 277 257 246 235 228 225 217 213 210 209 209
25 568 429 369 335 313 297 285 275 268 261 241 230 218 212 208 200 195 182 181 191
30 | 557 418 353 325 3,03 287 275 265 257 251 231 220 207 201 197 18 184 181 180 179
40 542 405 346 313 290 274 262 253 245 239 218 207 194 186 18 1,74 169 166 165 164
50 | 534 397 339 305 283 267 255 246 238 232 211 199 187 180 175 166 160 15 156 1,55
100 518 383 325 292 270 254 242 232 224 2718 187 185 171 164 159 148 142 138 136 1,35
200 510 376 3,18 285 263 247 235 226 218 211 190 178 164 156 151 138 132 127 125 123
300 507 373 316 283 2861 245 233 223 216 208 18 175 162 154 148 136 128 123 1,21 1,18
500 505 372 314 281 259 243 231 222 214 207 186 174 1,60 1,52 1,46 134 1,25 1,18 117 1,14
1000 504 370 3,13 280 258 242 230 220 213 206 185 1,72 1,58 1,50 1,45 1,32 1,23 1,16 1,13 1,09
w 502 369 3,12 279 257 241 229 219 211 205 183 171 157 148 143 1,30 1,21 1,13 1,08 1,00
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