Plant proteins in wine fining : Influence on chemical and sensory characteristics
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Résumé

La limpidité est un critére d'appréciation tres important pour les vins. La clarification des vins avec des
protéines végétales est une alternative intéressante a la clarification avec des protéines d'origine
animale (ou gélatines). Nous avons évalué la potentialité des protéines végétales. Nous avons étudié
linfluence de six protéines végétales dorigine différente (riz, blé, pois, soja et lupin) sur les
caractéristiques physico-chimiques et sensorielles du vin rouge et blanc, en comparaison a deux
gélatines de référence. Les protéines végétales ont montré une action de clarification similaire aux
gélatines, a l'exception de la PE (pois) et de la PF (lupin isolé). La PA (riz) et le PB (lupin) ont montré
une plus grande décroissance dans les valeurs de la turbidité que les gélatines. Les protéines végétales,
comparées aux gélatines, n'ont pas affecté négativement les caractéristiques physico-chimiques et

sensorielles des vins.
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