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gélatines a usage cenologique
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Les différents modes de fabrication conduisent a
une trés grande diversité de gélatines. Elles se
caractérisent principalement par trois criteres :

ela nature de I'hydrolyse (chimique ou
enzymatique) qui permet le dédoublement des
molécules de collagéne ;

e l'intensité de I'hydrolyse (c’est un point essentiel
aconsidérer);

e la pureté de la gélatine.

» Le succes du collage a la gélatine dépend
surtout de son degré d’hydrolyse et du degré de
polymérisation des tanins avec lesquels elle
flocule.

O L’influence du degré d’hydrolyse de la
gélatine:

Plus I'hydrolyse est poussée, plus la masse
moléculaire de la protéine est faible et plus la
réactivité avec les tanins est grande. Cette notion
estfondamentale pour la suite.

Si la masse moléculaire d’'une gélatine est trop
faible (5000 a 7000 Dalton), c’est-a-dire une
gélatine trés fortement hydrolysée, il y aura une
trés grande réactivité avec les tanins et donc un
gros risque de surcollage pour un vin pauvre en
tanins.

Si la masse moléculaire d’'une gélatine est trop
forte (140 000 a 300 000 Dalton), c’est-a-dire une
gélatine trop peu hydrolysée, on assiste a la
formation de complexes tanins/gélatines trés
encombrant qui sédimentent trop rapidement sans
entrainer les fines impuretés. La limpidité est alors
peu satisfaisante.

Une « bonne » gélatine cenologique doit avoir une
hydrolyse limitée afin que la majorité de ses
protéines ait des poids moléculaires compris entre
50 000 et 100 000 Dalton. C’est le cas des
principales gélatines liquides ou en poudre
présentes surle marché.

» Letableau suivant donne les caractéristiques de
gélatines en fonction de leur degré d’hydrolyse :

@ L ’influence du degré de polymérisation
des tanins:

Le degré de polymérisation des tanins augmente
avec le vieilissement des vins. En effet, avec
I'élevage, les tanins se polymérisent et fixent au fur
et " mesure des polysaccharides qui participent au
volume et alarondeur en bouche du vin.

Ces vins auront donc besoin d’'une gélatine moins
réactive lors de leur collage. Pour une méme
masse tannique (méme indice de Folin Ciocalteu),
un vin élevé aura besoin d’'une gélatine moins
réactive qu’un vin jeune dont les tanins sont moins
polymérisés. Les gélatines réagissent
préférentiellement avec les tanins peu
polymérisés.

® L’influence dupHduvin:

Enfin, au-dela du poids moléculaire de la gélatine,
I'efficacité d’'un collage dépend du comportement
électrostatique des tanins (chargés négativement)
vis-a-vis de la colle protéique (chargée
positivement). Cette derniére notion est
étroitement lié¢e au pH du vin. Le mode de
fabrication des gélatines leur confére une grande
efficacité sur une large gamme de pH du vin
(habituellement compris entre 3,5 et 4 apres
achévement de la fermentation malolactique). En
revanche, la densité de charges électrostatiques
de surface des particules (tanins principalement)
quiréagissent avec la gélatine augmente lorsque le
pH augmente et ceci de maniéere exponentielle.
Ainsi, un collage a la gélatine sera plus efficace
lorsque le pHduvinestélevé.

» Tous les éléments que nous venons de
développer tendent a montrer que la
détermination du type de gélatine ainsi que de
sa dose sont loin d’étre modélisables, et par
ailleurs infiniment liés a I’équilibre analytique
(pH, TAV, indice de Folin, ...) du vin a coller.

Il reste indispensable de procéder a des tests
de collage précis en laboratoire.



