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Les complexes PVPP-POLYPHENOL : une approche moléculaire
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Dans les vins blancs, deux formes d'instabilité peuvent se manifester :
protéiques. La PVPP (Polyvinylpolypyrrolidone) est employée dans I'industrie agroalimentaire pour ses propriétés d’adsorption
des phénols tandis que la bentonite est utilisée pour éliminer les protéines des vins blancs bien gu’elle atténue leur arébme. Ce
travail se propose d'étudier les mécanismes de liaison entre PVPP et polyphénols et de déterminer le réle des glycosides en
utilisant la quercétine et quercétine-3-O-glucoside comme polyphénols modeles. Elle permettra également de mieux comprendre
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les mécanismes d'interaction entre polyphénols et protéines (Siebert et al, 2000).
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Quercétine (-) et Quercétine-3-O-glucoside (- -) dans
les vins blancs traités par la PVPP :

Effet maximum de la PVPP
-70 %
T . Quercétine glucoside : - 50 %
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Quercétine :
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Quercétine (-) et Quercétine-3-O-glucoside (- -) en
milieu synthétique (méthanol) additionné de PVPP
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Quercétine: Kd=3,3+0,6 g.dL?

n=38+0,3
Quercétine glucoside :

Kd=15+3g.dL?
n=34%03
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Analyses par RMN :
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Modélisation des interactions entre quercétine aglycone et
glucoside avec I'éthylpyrrolidinone (EP), monomeére de PVPP

Kd =0,27 £ 0,05 M
Kd =0,79£0,09 M

Complexes Quercétine - EP :
Complexes Quercétine-3-O-glucoside - EP :

Analyses par spectrométrie de masse :
P01 Peos | Peos
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i 301 : monomere de quercétine
603 : dimeére de quercétine

905 : trimere de quercétine

Q-EP

Complexes Quercétine-EP :
414 : quercétine + EP

640 : quercétine + 3 EP

1206 : quercétine + 8 EP
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463 : monomere de quercétine glucoside
927 : dimere de quercétine glucoside
1391 : trimére de quercétine glucoside
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Aucun complexe Quercétine
glucoside-EP observé

T
Modélisation moléculaire des interactions entre la

quercétine glucoside ou aglycone avec EP5, un
pentamere de PVP

Quercétine — EP 5 Quercétine glucoside — EP 5

Liaisons H + Interactions de
Van der Waals :

Liaisons H + Interactions
de Van der Waals :

complémentarité stérique =G
cote avec EP5

surface de contact continue

entre EP5 et de la quercétine Surface de contact non continue

Conclusion

La PVPP forme des complexes préférentiellement avec les
polyphénols aglycones. Elle est donc un bon candidat de lutte
contre la sédimentation des flavonols dans les vins blancs.
Les associations entre les cycles pyrrolydinones et
phénoliques sont similaires a celles observées entre ces
derniers et les cycles des prolines dans les protéines. Toute
diminution des teneurs en aglycones libres pourrait réduire les
interactions avec les protéines et ainsi la formation de troubles
et précipités.
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