Prolongement : acidité d’un vin

Objectif

· Doser l’acidité d’un vin en vue d’apprécier ses qualités gustatives : réaliser un titrage pH-métrique et un titrage direct acido-basique en présence d’un indicateur de fin de réaction. 

Présentation de la démarche et expérience préliminaire

Acidité d’un vin

L’acidité (réglementation européenne) se mesure en équivalent d’acide tartrique : un vin de table ne doit pas avoir une acidité totale inférieure à 4,5 g d'acide tartrique par litre ; elle est rarement supérieure à 12,2 g.L-1.

Définitions 

· Acidité totale

Après avoir chassé le dioxyde de carbone par agitation à froid et sous vide, « l’acidité totale est la somme des acidités titrables lorsqu’on amène le pH à 7 par addition d’une solution alcaline titrée (solution de soude) ; le titrage est réalisé en présence de bleu de bromothymol. »

· Acidité volatile

La séparation des acides volatils est faite par « entraînement à la vapeur d’eau et rectification des vapeurs. L’acidité volatile est constituée par les acides appartenant à la série acétique qui se trouvent dans le vin à l’état libre et à l’état salifié. Le vin est au préalable débarrassé du dioxyde de carbone. » 

Démarche

Première étape : décarbonication du vin

Il faut éliminer le dioxyde de carbone gazeux contenu dans le vin et qui ne doit pas être pris en compte dans l’acidité globale, cela s’appelle la décarbonication. Il y a pour cela deux méthodes principales :

- le chauffage à une température proche de 100 °C, à reflux, durant 20 minutes. Le montage à reflux est destiné à condenser les vapeurs et à éviter d’éliminer d’autres substances que les gaz dissous ; refroidir avant d’effectuer le titrage.

- le dégazage sous vide, accéléré par une agitation de la solution (quelques minutes selon le vin)

Les deux manipulations de décarbonication du vin sont réalisées en expérience collective.

Deuxième étape : titrage de l’acidité

· Titrage avec suivi pH-métrique permettant de mettre en évidence le fait qu‘à l’équivalence le pH est supérieur à 7 et donc que la norme ne correspond pas à l’équivalence.

La concentration de la solution de soude utilisée est égale à 0,10 mol.L-1.

· Titrage avec indicateurs colorés

Le choix de l’indicateur dépend de l’objectif fixé :

a) si l’objectif est de mettre en évidence une « équivalence », compte tenu des valeurs des pKA des acides présents il est conseillé d’utiliser la phénolphtaléine à 1%.

Utiliser de préférence un vin blanc. Faire des essais témoins pour voir si, compte tenu de la coloration du vin, un virage est détectable. 

Si le virage n’est pas détectable, diluer assez fortement l’échantillon de vin à doser, ce qui atténue la coloration résiduelle du vin et permet de repérer la coloration de l’indicateur (il est inutile de mettre en œuvre une décoloration).

Remarque : parmi les colorants naturels du vin, selon les anthocyanes présents, certains changent de couleur avec le pH (et pourraient être eux-mêmes utilisés comme indicateurs : en fin de titrage, sans indicateur coloré, un vin rouge paraît carrément noirâtre).

b) Si l’objectif est de déterminer l’acidité suivant la norme qui est « d’amener le pH à 7 par ajout d’une solution de soude» il faut utiliser le bleu de bromothymol comme indicateur de fin de réaction.  Dans un vin rouge, réaliser une dilution préalable et vérifier que le virage est visible.

Protocole, éléments de réponse

Déterminer l’acidité, selon la norme (cas b précédent)

Effectuer une prise d'essai de 10,0 mL de vin, ajouter 5 gouttes de BBT (de concentration massique

4 g.L-1), le mélange prend une teinte jaune-orangé, ajouter la solution de soude de concentration molaire 1,00.10-1 mol.L-1 jusqu'à l'obtention d'une coloration « bleu-vert » (dite bleu-canard) ; lire le volume versé, continuer de verser la solution de soude goutte à goutte jusqu'à l'obtention de la coloration bleu intense ( bleu franc) ; le nombre à retenir est celui juste avant la coloration bleu intense.

Un exemple de titrage pH-métrique

La courbe de titrage pH-métrique ci-dessous est donnée dans le cas du titrage d’un échantillon de 20,00 mL d’un vin de table rosé par une solution de soude 1,00.10-1 mol.L-1.
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Compléments, commentaires

L’acidité d’un vin (ou d’un moût) peut être exprimée de deux façons : par l’acidité totale, représentant l’ensemble des acides du vin (ou du moût) et par le pH (ou acidité réelle). Ces deux notions sont complémentaires, mais l’acidité totale traduit surtout des caractéristiques gustatives alors que le pH agit sur la stabilité du vin.

Avant la récolte, le dosage de l’acidité totale permet de contrôler l’évolution de la maturation du raisin.

Sur vin (et sur moût), le dosage permet de surveiller l’avancement des fermentations et d’envisager des corrections

Le vin contient naturellement divers acides : acide tartrique principalement, malique, lactique, succinique, citrique, acétique (constituant de l’acidité « volatile », il apporte au vin une aigreur préjudiciable). Les sensations perçues seront différentes selon les acides et selon les équilibres entre les acides et les autres espèces.

Un excès d’acidité donne un vin trop nerveux, souvent maigre ; une carence d’acidité, un vin  mou. Un vin trop souple, dont l’acidité est faible, voire trop faible, sera fragile, sa longévité ne sera pas assurée
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� Le temps de dégazage peut être très différent d’un vin à un autre. L’enseignant procède à des tests préliminaires d’acidité après différentes durées de dégazage et retient le vin qui ne nécessite pas une durée de dégazage supérieure à 5 minutes.
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Feuil1

		v (mL)		pH		d(pH)/dv  (mL-1)

		0.00		3.51		0.07

		1.00		3.62		0.09

		2.00		3.68		0.11

		3.00		3.84		0.12

		4.00		3.95		0.12

		5.00		4.06		0.12

		6.00		4.17		0.12

		7.00		4.34		0.13

		8.00		4.39		0.14

		9.00		4.61		0.14

		10.00		4.72		0.18

		11.00		4.87		0.23

		11.50		5.05		0.26

		12.00		5.16		0.27

		12.50		5.33		0.27

		13.00		5.44		0.34

		13.50		5.60		0.44

		14.00		5.87		0.66

		14.50		6.20		1.01

		14.75		6.51		1.31

		15.00		6.86		1.51

		15.25		7.31		1.70

		15.50		7.69		1.99

		15.75		8.23		1.92

		16.00		8.89		1.88

		16.50		9.50		1.34

		17.00		10.05		0.87

		19.00		11.20		0.47

		21.00		11.80		0.26

		23.00		12.02		0.09

		25.00		12.19		0.08

				Dosage d'un échantillon de 20 mL de vin rose de table par une solution de soude 1,0.10-1 mol.l-1
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