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Reéaction bilan de lw feunentation alcooligue:

La fermentation alcoolique est un processus biochimique par lequel des sucres sont transformés en
alcool dans un milieu liquide et en I'absence d’oxygéne.

C.H.O - 2CH,CH,OH + 2CO
6 12 /\ 3N 2

2 ADP + Pi 2ATP

dans le jus de wadsiv ?

La levure responsable de la fermentation alcoolique est Saccharomyces cerevisiae, elles liberent des
thiols volatils lors de la fermentation qui interviendront dans I'aréme du vin. De nombreuses levures
indigénes interviennent aussi dans la fermentation, ces levures sont présentes naturellement sur les
peaux des baies de raisin mais aussi au chai.

Quelle est lw composdtion duw jus de wisiv et quelles molécules sewont tuansforunées
dans la feunentation alcocligue 2

20% de glucides et

80% d’eau >
nutriments

Les glucides sont répartis en glucose et fructose. Le glucose et le fructose vont étre transformés en
éthanol et en gaz carbonique au cours de la fermentation alcoolique.

Action dw cuivne swv tw population Raison dutdisation dw cudere
mécobienne: 29C u en viticullwe:

- Perturbation de leur équilibre
(enzymatique et protéique)

Limiter les maladies (Oidium,
Pourriture acide et botrytis,

- Activité et densité diminuent Copper : U
- Cu2+ : fixation & la surface des spores 63.55 Black-rot, Necrose bacterienne).
STOP germination

- Action fongicide

Evolution de la concentuation dw cuiee dans le
modt de wsiv aw cows de sa feunentation:

Réduit sous forme de sulfures par les levures (dose
max autorisée: 1mg/L).

https://www.vitisphere.com/actualite-79804-le-cuivre-impacte-les-populations-microbiennes-de-la-baie-de-raisin.htmlhttps://www.vignevin-occitanie.com/fiches-pratiques/le-cuivre-en-viticulture https://www.instagrume.com/bienfaita-jus-raisin/

https://www.fma.uha.fr/2021/06/03/la-fermentation-alcoolique-ou-quand-les-levures-jouent-un-role-essentiel-sur-le-developpement-des-vins/
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Quel est le puncipe dune meswie wéfractométugue et quel est Uintonét de cette technique
dans le mdiiew véticole ?

Le réfractomeétre pour la viticulture permet de déterminer la concentration en sucre du modt et par
consequent le contenu potentiel en alcool du vin.

Quels sont les indices de wofvaction des puncipales molécules
feunentées dans le jus de wisiv ? 2

Fructose : 1.36 D°
Saccharose : 2.76 D°

Powquod lw meswre de la masse volumigue duw jus de wisiv en feunentation
peunet-elle de connaitie {évolition de ltw founentation alcoocligue ?

Mesurer la masse volumique nous permet le contréles de la diminution et la de consommation de sucre
par les levures au cours du temps au cours de la fermentation

Quel dispositif expéumental powvier vouws imaginer pows peunettre le
ecued et b quantification des gaz produdts par lu feunentation ?

Tuyau

Tuyau de
chauffage

Cuve de fermentation Cuve de récupération
CO2

Pour le dégazage nous allons faire chauffer la cuve de fermentation entre 14 et 18 °C . Le gaz va

s'échapper par le tuyau pour aller dans la cuve de récupération. Nous pourrons mesurer la quantité de
gaz avec analyseur de CO2.



