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SCIENCE & GASTRONOMIE
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L’analyse granulométrique a montré 
que dans le système fraîchement émul-
sionné avec catéchine, les gouttelettes de 
lipides sont plus grosses. Pour les deux 
systèmes, les diamètres des gouttelettes 
augmentent avec la durée de stockage, 
mais les gouttelettes formées en présence 
de catéchine restent toujours plus grosses 
qu’en son absence.

Les analyses suggèrent que les caté-
chines se placeraient comme les phos-
pholipides aux interfaces eau-huile, à la 
surface des gouttelettes de lipides, ce 
qui tend à rapprocher ces dernières. 
Autrement dit, les catéchines agissent 
comme un émulsifiant, leur effet s’ajou-
tant à celui des phospholipides ; mais 
elles modifient la stabilité des émulsions 
en faisant interagir les gouttelettes. 

Ces interactions se font-elles sentir 
lors des dégustations ? Pour le savoir, 
l’équipe bordelaise a fait goûter et évaluer 
par des jurés des solutions de tanins, 
seules ou après consommation d’une cuil-
lerée d’huile (d’olive, de pépins de raisin 
ou de colza). Les jurés livraient leurs sen-
sations pour six descripteurs sensoriels : 
l’intensité du goût, sa persistance, l’astrin-
gence, l’amertume, le fruité et l’acidité. Les 
jurés goûtaient et décrivaient séparément 
les huiles et les solutions de tanins de 
diverses concentrations, en indiquant l’in-
tensité de chaque descripteur sur une 

LES METS  
ADOUCISSENT LES VINS 
Les matières grasses contenues dans les aliments ont pour effet  
de réduire l’amertume et l’astringence des vins, dues à leurs tanins. 

échelle de 0 à 10 ; puis ils exploraient les 
associations des deux. 

Parmi les informations livrées, les 
solutions de tanins consommées seules 
étaient perçues comme astringentes ; 
cette astringence diminuait après la 
consommation d’huile, avec un degré d’at-
ténuation qui dépendait du type d’huile : 
les huiles de pépins de raisin et de colza 
réduisaient plus l’astringence des solu-
tions phénoliques que les huiles d’olive 
(naturellement astringentes ou amères), 
tandis que ces dernières faisaient appa-
raître du fruité. Les interactions des 
lipides et des tanins conduiraient-elles à 
ce que ces derniers soient moins « libres », 
donc produisent moins d’amertume ou 
d’astringence ? n

Q
uels aliments doit-on 
consommer avec 
quels vins ? On fait 
bien ce que l’on veut, 
car la question est 
une affaire de goût 

personnel, voire culturel, et non une 
question technique. Pour autant, la phy-
sicochimie éclaire parfois les associa-
tions mets-vins. 

Julie Géan et ses collègues, à l’univer-
sité de Bordeaux, ont étudié l’interaction 
des lipides avec les composés phénoliques 
des vins, dont font partie les tanins. Selon 
les cas, les composés phénoliques 
apportent de la couleur, de l’amertume ou 
de l’astringence. Modifient-ils la percep-
tion des aliments consommés en même 
temps que le vin ? Inversement, des ali-
ments consommés modifient-ils la sensa-
tion produite par ces composés lors de la 
dégustation des vins ? 

Les chimistes bordelais ont cherché 
les effets d’un important composé phéno-
lique du vin, la catéchine, sur la morpho-
logie et la stabilité d’émulsions. Puis ils 
ont étudié l’effet de la consommation 
d’huiles végétales sur les sensations pro-
curées par des solutions de tanins. 

DES ÉMULSIONS AVEC OU SANS 
TANINS AU BANC D’ESSAI 

Ils ont produit des émulsions à partir 
d’eau, d’huile d’olive et de phospholipides 
(ces derniers ont un rôle émulsifiant) en 
présence ou en l’absence de catéchine, puis 
les ont comparées. Parmi diverses obser-
vations sur l’aspect et la stabilité de ces 
systèmes, Julie Géan et ses collègues ont 
identifié, par microscopie électronique, 
deux types de structures : des gouttelettes 
de lipides entourées de phospholipides et 
des vésicules formées de couches de phos-
pholipides emboîtées, comme les couches 
d’un oignon. 

L’association  
du vin rouge avec  

des fromages ou  
de la charcuterie  

est répandue.  
Peut-être parce que  

les matières grasses de 
ces aliments atténuent 

l’astringence du vin ?
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UN VIN LONG EN BOUCHE
➊ Prendre un demi-litre de vin tannique.
➋ Cuire une échalote dans l’huile  
jusqu’à ce qu’elle soit fondante.
➌ Broyer l’échalote au mortier et au pilon, 
en lui ajoutant un peu de vin pour faciliter 
le broyage, qui doit libérer tous les 
phospholipides des membranes cellulaires. 
➍ Ajouter l’échalote broyée au vin.  
Puis, au fouet ou au mixeur, émulsionner  
de l’huile d’olive. 
➎ Servir avec une matelote de poisson 
(lotte, congre…).
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