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Les opérations unitaires

o 1. L'extraction : du fruit au moit brut
- Les polyphénols
- La polyphénoloxidase

o 2. La clarification pré-fermentaire
- Les polyphénols
- La polyphénoloxidase

3. La fermentation

o

o 4. Le collage post-fermentaire
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1 - Du fruit au modt
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Les variétes de mouts de pomme

o Douces o Acidulées a Aigres
o Douces ameres

e Ameres

=
o
J

Polyphénols totaux - Lowenthal -
(g1

Acidité (meq.I™)
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| a diversite variétale

7.1 g/kg MF 5.8 g/kg MF 4.7 g/kg MF 4.1 g/kg MF 2.8 g/kg MF

Fruit @ a “
Mot
2.0 g/L 1.3 g/L 0.9¢g/L 0.2 g/L 0.3g/L
KE DM DC GU PJ
@ Tannins O Acides hydroxycinnamiques
O Catéchines @ Dihydrochalcones O Flavonols
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Quantifier le transfert du fruit au modut

Quel est le rapport entre les concentrations en
polyphénols natifs théoriguement transférables dans le
modt et celles effectivement obtenues ?

(-)-épicatéchine acide caféoylquinique acide p-coumaroylquinique xyloglucoside de phlorétine phloridzine procyanidols Total des polyphénols

bc 17 44 78 48 21 12 22
DM 21 50 76 32 15 16 24
cu - 44 58 29 19 2 6

KE 31 61 90 61 29 22 30
P 12 37 66 43 31 8 14

« faible transfert : Les procyanidols et les catéchine
« transfert moyen : L 'acide caféoylquinique, le xg de phlorétine
« fort transfert : ac. p-coumaroylquinique
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Un phénomene:de sélectivité

Polyphénols totaux : Conservation et méme nette amplification
des différences entre variétes / dosage dans les fruits
....logique / classification

Profil polyphénolique : forte modification / fruit.

o 7 relative des ac. hydroxycinnamiques
* N des procyanidols

S Implication des phénomeéenes d’adsorption sur le marc et d’oxydation
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Mecanisme de transfert des procyanidines

o Objectifs de la these

- Mécanisme de rétention des procyanidines par les marcs
- Modeéle de prévision

o Conclusions
- Rétention préférentielle des procyanidinols les plus polymérisés
- Interactions procyanidines / polysaccharides pariétaux
- Diminution de la rétention avec I'élévation de la température

- Influence du pH, de la force ionique, de la quantité de paroi cellulaire
(maturation ?5)

- Validation du modéle de prévision a I'échelle pilote
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Effet' delatemperature

Douce Moén Kermerrien
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La maturation post-récolte

Procyanidols _ )
1400 La maturation post-réecolte

1200 || Wrécolte se traduit par | 'obtention de
1000 O post-récolte ~
modts nettement plus
concentrés en polyphénols
(de 20 a 30 % plus
concentre)

800 -
600
400
200 -

mg/L

DC DM GU KE PJ

(rappel : pas de différence

Acides hydroxycinnamiques )
dans les fruits)

1000 +—

000 I Orécolte

800 18 post-récolte 7

7 = , .
o] | Toutes les catégories sont
Ay concernées mais plus

300 . .

200 particulierement les

ol LT P L] T procyanidols

DC DM GU KE PJ
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Influence de l'oxydation

o Quatre niveaux d'oxydation

modalité Ox0 Ox1 Ox2 Ox3
inertage Oui
Cuvage (statique) 20 min 20 min
Agitateur (mélange) - - 20 min 4 heures
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Effet de I'oxydation sur le transfert des flavanols

100% - Douce Moén 100% - Kermerrien

£ 80% A . 80%
2 ] OCT mEC mB2 OPCA & ] OCT mEC mB2 OPCA
S 60% - S 60% -
S 40% - S 40%-
X J X
> g <
3 20% A I{{Ml_] E ol

0% T T '_|l 1 0%: | =

Niveau d'oxydation Niveau d'oxydation
100% = Guillevic

. 80%-
5 ] OCT mEC mB2 OPCA
[%2]

0 o
g 0% Le cuvage et un pressage lent
o - Ve . Ve
S 40% favorisent la rétention des polyphénols
5 ]
T 20 1

0% [_] 1, =, .

Ox0 Ox1 Ox2 Ox3
Niveau d'oxydation
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Activité PPO
(umole O 2.mn-1.g-1)

Activités'PPO des’'pommes

200 + . R . .
10 - _ B Alarécolte @ Aprés six semaines

8 1 o 150 -
o
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6 - ol =

2 & 100 -
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4 4 c o
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2 - ERR
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Douce moén Douce Kermerrien  Petitjaune  Guillevic Douce moén Douce Kermerrien  Petitjaune  Guillevic
coétligné coétlignée
Activité monophénolase Activité o-diphénolase
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Activité:PPQ: des molts

1.2 ~ 12 4

= 14 ~ 104
o o

— O o 4

g = 0.8 1 g 8

£ o &

2 « 0.6 238 6-
2 S s

2 S 0.4 1 < g 4
£ =3

3 0.2 - m ) 2 -

0 = T T T T 0 4

Douce moén Douce Kermerrien  Petit jaune Guillevic Douce moén Douce Kermerrien Petit jaune Guillevic
coétligné coétligné
Activité monophénolase Activiteé o-diphénolase

L’activité PPO est associée aux particules ; pas ou peu d’activité soluble
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Introduction

o Dans quelle mesure la clarification préfermentaire
permettrait-elle de moduler la composition en polyphénols
des molits et des cidres ?

- Impacte sur l'oxydation : couleur
- Impacte sur la saveur : variation sur la teneur et le DPn des procyanidines
- Impacte sur la stabilité colloidale des cidres

o Six modalités de traitement
- Non clarifié : INC - Clarification haute : MCH
- Enzymé - décanté : JED témoin : MIP
- Enzymé - collé : JEC
- Enzymé - microfiltré : TMF
- Flotté: JFT
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Polyphénaols et clarification

o Acides hydroxycinnamiques
- Rendement d'extraction :
- 5-CQA:50 %
+ p-CoQA : 70%
- Pas d'incidence du mode de clarification
o Dihydrochalcone
- Rendement d 'extraction: 22 % a 54 %
- Pas d'incidence du mode de clarification
o Flavonols
- Pas extraits
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Polyphénaols et clarification

o Flavan-3-ols
- Rendement d'extraction :
» Catéchine, épicatéchine : 26% et 23%
* Procyanidines : 10 %
- Incidence du mode de clarification sur la teneur en flavanols

JNC = JFT> JED = IMF > JEC MIP >> MCH
100 68 100 68

- Incidence du mode de clarification sur le DP des flavanols
JNC > JED > JFT > IJMF > JEC MIP > MCH
2,2 15 32 22

Hubert et al. 2007, J.Agric. Food Chem.
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Effetde la:gelatine

o Mélange procyanidine -

géla‘fine Transmittance (%) DP3 NOX
o Mesure de la 100
. ’
transmittance ~_ "'
75
o Monomeres et dimeres: 50
pas d'effet
25
o DP 3 <DP 4 <DP5:
interactions fortes 0
conduisant a la formation S 0.2
d'agrégats et de S S 0.4
arege [PCA] (g/L) _ 5 = 0,6
precipites 0.8 [Gel] (g/L)
o Elimination des hauts DP W 0-25 W 25-50 ©50-75 O 75-100

Le Rheu ALIMENTATION ‘ ’
1¢ juillet 2011 AGRICULTURE (19
ENVIRONNEMENT -




Effet de 'oxydation des procyanidines

. /
Natif Oxydé
100
100
) s B
® =3
2 @
= 2
€ 50 0 75-100 s
= 0 25-50 8 0 50-75
m0-25 . 0 25-50
m0-25
02
0.2
Gel (g/L
0o o 0,6 / (L) o 6}/ Gel (g/L)
' 0,45 , 0,675
0,225 0.45 0,225
PCA (g/L)

PCA (g/L)

Tétramere

These Hubert, 2008 ; These Poupard, 2008

Le Rheu ALIMENTATION

1°" juillet 2011 AGRICULTURE
ENVIRONNEMENT




Evolution de la vitesse de consommation d'O2
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Effet de la température:sur la consommation d’0O2
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Clarification et consammation d’oxygene

Perte d'activité avec le temps :

nulle

Dépectinisation /décantation :
réduction par 10

Filtration : en dessous de la
sensibilité de la mesure

Flottation : en dessous de la
sensibilité de la mesure
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Clarification et consammation d’oxygene
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Effet du mode:de clarification

Dépectinisation : Division par 8 a 20
Flottation et filtration : Division par 80 a 800
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v =
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2 1.0 |

i ]

0.1
Dous-Moen | Dous-Coet | Kermerrien | Petit-Jaune | Guillevic

Bl Mout brut 313.7 308.2 116.2 54.2 2
O Dépect./décanté 27.57 13.61 15.30 3.01
OFiltré 0.42 0.56 0.62
O Flotté 0.43 0.36 1.48
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La fermentation
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Polyphénals et fermentation

Bedan : Flavanols

80? 1053 ———» 1015

. 700 x Colle
o Fermentation par ~ ——" | Decarte
S.uvarum (Su 73) 5 600 _
13 500 s o Flotte
o 5 - o Non clarifié
o Aucune variation des 7 400 —— :
polyphénols au cours de ¢ 3w
la fermentation 2 00 |
0
0
100 -
0 I I I I
0 5 10 15 0

Temps (jours)
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Evolutron:de lacouleur

En projetant L sur le plan ab

¢ + + H »

Non clarifié
Flotté
Microfiltré
Collé
Décanté

o Du jaune vers le vert
o Diminution de la saturation

(Ver) = +a*
(Rouge]
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Effet du collage post-fermentaire

2000 10.00
—a— Total ACH -+ 9.00
—e— Total DHC L 800
1500 - —a— Total Catéchine + Epicat, '
— e—g TOtal Procyanidols 1 7.00
% ...o--- DP Flavan-3-ols
£ - -o- - DP Procyanidols - 6.00
[7p] —
S o
\% 1000 - — +500 7
< —
% - 4.00
(@]
o R R T +3.00
--------- o
500 - O
""" R R R > - 2.00
S— I — A - 1.00
° .- °
0 ! 0.00
1 Non traité 2 _Collé Gélat. 3_Collé Gélat.+Bent.
Traitements
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Merci de votre attention
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