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Le sulfure de diméthyle (DMS) a été signalé dans 
de nombreux vins. Certains vins rouges australiens et 
néo-zélandais en contiennent jusqu'à 950 flg/l 
(DE MORA et al., 1993). 

Le DMS doit participer à l'odeur des vins. En effet, 
son seuil de perception en solution modèle est de 5 flg/l 
(LAVIGNE et al., 1993). Dans les vins blancs, les 
valeurs sont très différentes selon les auteurs, 25 flg/l 
pour SPEDDING et RAUT (1982) et 160 flg/l selon 
LAVIGNE et al. (1993). Dans le vin rouge, le seuil de 
perception se situerait aux alentours de 60 flg/l 
(DE MORA etaI., 1987). 

Le DMS a plusieurs origines. Il peut être fonné au 
cours de la fennentation soit à partir du diméthylsul­
foxyde sous l'action d'une dyméthylsulfoxyde réduc­
tase de la levure (ANNES, 1980 ; BAMFORTH et 
ANNES, 1981) soit à partir de cystéine et/ou de méthio­
nine (DE MORA et al., 1986). Le DMS peut aussi 
apparaître au cours du vieillissement (SIMPSON, 
1979). Une température de stockage élevée favorise la 
fonnation de ce composé (MARAIS, 1979). 

Après avoir mis au point une méthode de dosage 
du sulfure de diméthyle, nous avons dosé ce composé 
dans divers vins rouges du Bordelais et de Grèce et exa­
miné son éventuel impact organoleptique. 

MÉTHODE DE DOSAGE 
DU SULFURE DE DIMÉTHYLE 

Dans un flacon brun (pour éviter une dégradation 
des composés par la lumière) d'une capacité de 125 ml, 
on introduit 100 ml de vin et 100 fll d'une solution de 
Thiophène (étalon interne) à 100 mg/l et on le fenne 
hennétiquement avec un bouchon en Téflon. Après 
24 heures, à une température de 22°C, 1 ml de la phase 
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gazeuse est injecté selon la technique de « head space » 
dans un chromatographe Hewlett Packard muni d'un 
détecteur à photométrie de flamme, la mesure est effec­
tuée à 393 nm. Les conditions d'analyse sont les sui­
vantes: 

Colonne: HP5 30 m x 0,53 mm avec une épaisseur de 
film de 5 flID. 

Température de l'injecteur: 70°C; température du 
détecteur 200°C. 

Programmation du four: température initiale de 28°C 
pendant 1 minute; montée jusqu'à 80°C à raison de 
2 OC/min ; montée de 80°C à 180°C à raison de 
10°C/min. 

Les teneurs en DMS sont calculées par rapport à 
une courbe étalon réalisée après ajout à un vin rouge 
des quantités croissantes de ce composé (figure 1). 
Cette méthode pennet de doser d'autres composés sou­
frés tels que le di sulfure de diméthyle et le di sulfure de 
carbone. 
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Fig. 1-Courbe d'étalonnage 
du sulfure de diméthyle dans le vin 
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