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	DOSAGE ACIDO-BASIQUE DOSAGE DE L'ACIDITE TOTALE D'UN VIN MOUSSEUX

PREPARATION
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Principe

Composition du vin : Le vin contient plus de 500 composés différents et en particulier des acides organiques. Les plus abondants sont :


- l'acide acétique ou éthanoïque


- l'acide succinique ou butanedioïque


- l'acide lactique ou acide 2-hydroxypropanoïque


- l'acide malique ou acide 2-hydroxybutanedioïque


- l'acide tartrique ou acide 2,3-dihydroxybutanedioïque (le principal, issu du raisin)


- l'acide citrique ou acide 3-hydroxy-3-carboxypentanedioïque

Le vin contient également des gaz dissous : le dioxyde de carbone qui provient de la fermentation anaérobie des sucres de fruits en éthanol et le dioxyde de soufre qui sert à traiter les fûts en vue d'une meilleure conservation du vin.

Paramètres de mesure : On définit plusieurs grandeurs liées aux acides présents :

Acidité totale : c'est la quantité d'ions H3O+ libérable par l'ensemble des acides du vin. On raisonne alors comme si le vin était un seul monoacide* dont on mesure la concentration en mmol.L-1. Ainsi, l'acidité totale d'un vin s'exprime en mmol d'ions H3O+ ayant réagi avec les ions OH- introduits lors d'un dosage d'un litre de vin. L'acidité due aux gaz dissous doit être exclue de la mesure, il convient donc de les éliminer avant dosage, par distillation à reflux ou tirage sous vide par exemple.

Acidité volatile : c'est l'acidité due uniquement aux acides volatils (éthanoïque, propanoïque, butanoïque...) donc extractibles par distillation. Ces acides n'existent pas dans le raisin et sont donc produits au cours de la fermentation.

pH : c'est la mesure habituelle de la quantité d'ions H3O+ effectivement présents dans le vin.

Influence des paramètres : La nature et les proportions respectives des acides confèrent des caractéristiques spécifiques à chaque vin. La valeur de l'acidité d'un vin (mesure d'une quantité d'acide) influe essentiellement sur son goût, tandis que la valeur de son pH (mesure de la force des acides) est un indicateur de la stabilité du vin. 

Ces paramètres sont contrôlés tout au long de la fabrication du vin. Le dosage de l'acidité totale permet de connaître l'avancement de la fermentation et détermine les soins et corrections à apporter tout au long de la vinification. On l'effectue même avant la récolte pour évaluer la maturation du raisin. L'acidité volatile donne des renseignements sur la santé et le passé du vin.

* On montre que cette approximation est légitime si tous les acides présents sont faibles et si leurs pKa diffèrent de moins de 3 unités.
Questions préparatoires
1.
Ecrire les formules semi-développées (mettre clairement les fonctions en évidence) des principaux acides présents dans le vin.

2.
Soit AH/A- un couple acide-base. Etablir, à partir de la définition de Ka, le domaine de pH où la forme acide du couple est en concentration supérieure à la forme basique dans la solution. En déduire un diagramme de prédominance.

3.
Un diacide H2A peut libérer successivement deux fois H+. Ecrire les deux équilibres acide-base correspondant. Exprimer les deux constantes d’acidité Ka1 et Ka2 mises en jeu. En déduire un diagramme de prédominance des 3 espèces mises en jeu.  

4.
En solution aqueuse, le dioxyde de carbone ainsi que le dioxyde de soufre se comportent comme des diacides. On peut les noter respectivement H2O,CO2 (ou H2CO3) et H2O,SO2 (ou H2SO3). Pour chacun d’eux, donner les deux couples acide-base puis écrire les équilibres acido-basiques correspondants en précisant quelles sont les espèces acides, les espèces basiques. Rechercher les valeurs des pKa. Tracer un diagramme de prédominance des espèces selon la valeur du pH. (Placer les diagrammes de CO2 et de SO2 l’un au dessous de l’autre en conservant la même échelle).

5.
Qu'est-ce que la décarbonication d'un vin ? Pourquoi est-elle nécessaire pour déterminer convenablement l'acidité totale d'un vin ? Pourquoi particulièrement avec un vin mousseux ? 

6.
Décrire les deux méthodes utilisées pour décarboniquer un vin. Schématiser le montage dans chaque cas. Indiquer dans chaque cas la propriété physique mise en jeu. Pourquoi ne cherche-t-on pas à effectuer ensuite une "désulfurisation" du vin ?

7. Quelle est la réaction du dosage ? Donner la formule (préciser clairement les unités) donnant l'acidité du vin en fonction du volume VE de soude versé à l'équivalence et des volumes et concentrations de la partie manipulation. 

8.
Pour un premier dosage rapide, on utilise un indicateur coloré. La phénolphtaléine est-elle a priori un bon choix ?

9.
Avant la récolte, pourquoi ne mesure-t-on jamais l'acidité volatile et pourquoi peut-on mesurer l'acidité totale ?

MANIPULATION

	Matériel

3 béchers hauts de 100 mL

agitateur magnétique

burette graduée de 50 mL

pipette jaugée de 20 mL

propipette

papier Joseph

papier pH

ballon

chauffe-ballon

réfrigérant vertical

support + potence + pinces

fiole à vide avec bouchon

trompe à eau

pH-mètre (sur ORPHY ou non) 
	Produits
Vin blanc mousseux

solution de soude c = 0,1 mol.L-1

solutions tampons pH = 4, pH = 7 et pH = 9

eau distillée

phénolphtaléine




But de la manipulation

Déterminer l'acidité totale d'un vin mousseux et étudier l'influence des gaz dissous dans cette mesure.

Protocole expérimental

(

Mesurer le pH du vin non décarboniqué avec un papier pH.

(

Réaliser les deux montages de décarbonication avec 50 mL de vin : chauffage à reflux du vin ou dégazage sous vide.

(
Effectuer un premier dosage de l'acidité du vin non décarboniqué avec un indicateur coloré pour avoir une idée approximative de l'équivalence. On prend V0 = 20 mL de vin.

(
Connecter la sonde pH-métrique au boîtier ORPHY. Allumer l'ordinateur et effectuer les réglages et les étalonnages nécessaires (Vmax = 40 mL) ou étalonner le pH-mètre manuel et lancer Régressi. 

(
Réaliser le suivi pH-métrique du dosage de V1 = 20 mL de vin non décarboniqué.

(

Récupérer le vin décarboniqué, le refroidir si nécessaire.

(
Mesurer le pH des vins décarboniqués avec un papier pH

(
Réaliser le suivi pH-métrique du dosage de V2 = 20 mL des vins décarboniqué selon chaque méthode (C et D). Basculer sur Régressi si nécessaire.

Résultats

(
Imprimer les documents nécessaires. Les annoter et les commenter.

(
Faire un schéma des différents dispositifs expérimentaux qui n'ont pas été faits en préparation.

(
Calculer l'acidité totale du vin non décarboniqué A1 et des vins décarboniqués A2C et A2D.

(

La valeur du pH à la demi-équivalence a-t-elle une signification ?

(

Le choix de la phénolphtaléine comme indicateur était-il finalement judicieux ?

(
Compléter le tableau suivant avec les résultats de l’ensemble des groupes.

Conclusion

(
Comparer les résultats de l'acidité selon que le vin est décarboniqué ou non. Justifier ce résultat.

(
Comparer la dispersion des résultats entre les différents groupes et les différents vins (non décarboniqué, décarboniqué D, décarboniqué C). Proposer des explications (au moins 3) à la dispersion des valeurs de A1, puis de A2C et A2D.

(
Compte tenu de la valeur initiale du pH du vin non décarboniqué, indiquer sous quelle forme se trouvent essentiellement CO2 et SO2. Conclure.

	GROUPE
	A1 (mmol.L-1)

mousseux
	A2C (mmol.L-1) 

dégazé

Chauffage à reflux
	A2D (mmol.L-1)

Dégazé

Dégazage sous vide

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	MOYENNE
	
	
	


1. – gaz pendant titrage

- bulles dans pipette => V1 ,

- courbe peu pentue, delta Ve


2. peu dispersé par décarbonication, , D – efficace ?

_1159774177.doc
[image: image1.jpg]





�












