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Résumé: L'extrait végétal DFI 00, issu de pamplemousse (Citrus paradisi sp.), possède des propriétés anti-micro­
biennes et anti-oxydantes. Les premiers essais réalisés montrent que son activité anti-microbienne est suftisante 
pour assurer la stabilité microbiologique des vins secs. Seule son utilisation à forte dose pour le mutage des vins 
blancs doux provoque des déviations organoleptiques. D'autres recherches sont nécessaires pour préciser son action 
antioxydante. 

Summary : Plant extract DFI 00, produced by Chemie Research and Manufacturing Co. (Casselberry, Florida­
U.S.A.) from wastes of grapefruit (Citrus paradisi sp.) juice claboration, presents anti-microbial and anti-oxy­
dant properties. First experiments to use it to substitute sulfur dioxidc in wine-making have been realized during 
two years. 
When DFI 00 is added in must at low level (less than 1 gll), it does not influence growth and activity of yeasts. 
Wines obtained only differ on several fermentation secondary products as propanediol. This compound is all­
ways more produced in the presence ofDFlOO. 
Phenolic composition of red wines is weakly moditied. Lowest anthocyanin extraction is balanced by a greater 
color, resulting from a higher ionization degree without sul fur dioxide. 
Plant extract ensures a good protective el1"ect against bacterial alterations during wine ageing in wood casks. 
For highest concentrations, especially for stopping fermentation to obtain natural sweet white wines, plant extract 
leads to organoleptic deviations in color and taste. 
lt is necessary to follow study on this plant extract and to develop new preparation with a more puri lied and col our­
less product, hoping that toxicological studies will demonstrate ils harmlessness. 
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composition chimique. 
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INTRODUCTION 

Principal produit de conservation utilisé depuis plus 
d'un siècle, le dioxyde de soufre (S02) présente de nom­
breux avantages. D'une mise en œuvre facile et éco­
nomique sous ses différentes formes, le dioxyde de 
soufre possède une activité anti-microbienne (contre 
les levures et les bactéries), une activité anti-oxydante 
double (réaction directe avec l'oxygène de l'air et inac­
tivation des activités oxydasiques) et la propriété de 
supprimer le caractère éventé des vins par combinai­
son de l'acétaldéhyde. 

Les progrès réalisés dans la connaissance œnolo­
gique ont permis, grâce à une meilleure maîtrise des 
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conditions de vinification (hygiène et protection contre 
l'oxydation), de réduire les doses moyennes de dioxyde 
de soufre dans les vins. D'après une enquête systé­
matique réalisée par les services de la Chambre 
d'Agriculture de la Gironde (France), cette baisse est 
d'environ 60 mgll de dioxyde de soufre total dans les 
vins blancs secs en 25 ans. Cette tendance est accueillie 
favorablement par les hygiénistes mais pourrait avoir 
pour corollaire un abaissement des limites maximales 
autorisées par la réglementation européenne, ce qui ris­
querait de poser certains problèmes œnologiques. 

Or, il est admis que certaines pratiques œnologiques 
(surmaturation naturelle ou provoquée par Botrytis 
cinerea, élevage en barriques) exigent des teneurs 
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