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INTRODUCTION 

Les études consacrées à la conservation des vins mousseux en bouteilles ont 
donné, parfois, des résultats très différents les uns des autres. Selon certains auteurs 
(USSEGLIO-TOMASSET et al., 1983; USSEGLIO-TOMASSET, 1985; MARGHERI et 
al., 1984), les caractères organoleptiques typiques des vins mousseux vieillis en pré­
sence de levures sont dus à l'évolution chimique des composés du bouquet, sans 
intervention d'activités enzymatiques cellulaires. D'autres (FEUILLAT, 1981; FEUIL­
LAT, 1985; MOLNAR et al., 1980; MOLNAR et al., 1981; SUOMALAINEN et LEHTO­
NEN, 1979; LOYAUX et al., 1981; MONTEDORO, 1986) montrent que les échanges 
qui interviennent au cours du contact entre le vin mousseux et le dépôt de levures ont, 
vis-à-vis des caractères organoleptiques et de la qualité du produit fini, une incidence 
considérable; ces mêmes auteurs supposent, d'autre part, que pendant la conserva­

tion du vin sur lies, les cellules de levures passent par une phase de latence puis par 
une phase d'autolyse. 

Au cours de ce phénomène d'autolyse, des études conduites sur les bières 
(CHEN et al;, 1980) ont montré que, au cours du contact de la bière avec une quantité 
assez importante de levures, il se produisait une libération d'acides gras, essentielle­
ment en C8 et C1 O. Ce phénomène peut intervenir par chauffage, par variation du pH, 
par addition d'éthanol ou d'autres solvants organiques, mais il est difficilement décela­
ble dans les conditions normales d'élaboration des bières. 

Depuis quelques années, nous étudions les composés azotés des vins mousseux 
et leur influence sur la qualité du vin (COL.t\GRANDE et SILVA, 1981 ; COLAGRANDE 

et al., 1984). Nous avons montré que la conservation du vin mousseux en présence de 
levures entraîne une redistribution des fractions azotées et induit une variation du rap­
port entre l'azote macromoléculaire et l'azote soluble, avec une augmentation de ce 

dernier. 
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CONCLUSIONS 

Au cours de ce travail, on a montré que les conditions de la prise de mousse exer­
cent une influence sur l'évolution des composants azotés et aromatiques pendant la 
transformation du vin dè base en vin mousseux. 

En ce qui concerne les substances azotées, au cours du vieillissement et à partir 
de 7 à 8 mois après la prise de mousse, les levures libèrent une petite quantité d'azote 
sous forme d'aminoacides et d'ollgopeptides. Ce phénomène que confirme nos tra: 

vaux précédents (COLAGRANDE et SILVA, 1981 ; COLAGRANDE etai., 1984), est en 
relation avec la diminution des protéines intracellulaires ainsi qu'avec l'augmentation 
de l'activité protéasique A. Elle pourrait être favorisée par une modification de la com­
position de la paroi cellulaire (WOLF et al., 1979; NOMBELA et SANTA MARIA 1984 ; 
CHARPENTIER et al., 1986). A cet égard, l'augmentation des teneurs en asparagine, 

générale dans tous les essais, est en accord avec cette hypothèse étant donné que cet 
aminoacide assure la liaison entre protéines et mannanes de la paroi cellulaire (CABIB 

et al., 1982 . FLET, 1984). La petite quantité d'azote cédée pourrait justifier la très légère 
diminution du poids des levures. 

On observe également que, dans le temps, les levures conservent une activité pro­
téasique A et que leurs protéines intracellulaires se dégradent tandis que les parois 

et les membranes cellulaires ne sont que peu modifiées. Après cinq ans, la modifica­
tion de la structure cellulaire caractérisée par le détachement de la membrane cyto­
plasmique, rare jusque là, devient importante. 

En ce qui concerne les composés aromatiques dosés (esters, acides, alcools) on 
ne peut établir de relation entre leur. évolution et l'activité lévurienne. Etant donné, tou­
tefois que 10 mois après la prise de mousse, on a encore une activité estérasique intra­

cellulaire et que les teneurs en certains composés aromatiques sont modifiées de façon 
différentes par la présence ou l'absence de levures, on peut penser que la présence 
de celle-ci accélère les réactions d'estérification et d'hydrolyse, même si ces réactions 

interviennent également - mais plus lentement - en leur absence. 
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RÉSUMÉ 

Dans ce travail on étudie l'influence de la maturation des vins mousseux en présence de 
levures, en particulier sur la composition des vins en aminoacides, protéines et composés aro­
matiques ainsi que sur celle en protéines et en activité estérasique et protéasique A intracellulaire 
des levures. Au cours du vieillissement du vin mousseux en présence de levures on a mis en 
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évidence une relation entre les variations en certains aminoacides et l'évolution dans les levures, 
de l'activité protéasique et des protéines cytoplasmiques. Au cours de la même période, la pré­
sence ou non des levures modifie de façon différente certains composés de l'arôme des vins. 
Toutefois, on n'a pas pu établir de relation entre l'évolution des composés aromatiques et l'acti­
vité enzymatique des levures. 

SUMMARY 

Trials of sparkling wine production in bottle and in pressure tank are prepared to appreciate 
the influence of the aging on the yeasts on aminoacid components, on aromatic compounds of 
sparkling wines, and on the activity of Protease A, on the esterasic activity and on intracellular 
proteins of the yeasts cells of the deposit. 

The results show a relation between some aminoacids and the behaviour of the yeasts (cons­
tant presence and increase in the activity of Protease A, and decrease of intracellular proteins) 
during the aging on yeasts of sparkling wines. 

We confirmed that the presence or the absence of yeasts modifies in a different quantity some 
aromatic compounds as volatile fatty acids, isoamylacetate an diethyl succinate. 

This cou Id be a consequence of the persistance of the intracellular esterasic activity that, in 
our experimentations, remains detectable until300 days after the end of the secondary fermenta­
tion. 

ZUSAMMENFASSUNG 

ln dieser Arbeit wird die Einwirkung von Hefen beim Ausbau von Schaumweinen 
untersucht. 

Bei dieser Studie legte man auf der einen Seite auf die Aminosauren-, EiweiB - und Aromen­
zusammensetzung des Weines Wert undauf der anderen Seite wurde der intrazellare EiweiB-, 
Esterasen- und Proteasengehalt der Hefen analysiert. Zwischen den Aminosaurenschwankugen 
und der proteolytischen Aktivitât und dem ZellplasmaeiweiB konnte wâhrend der Ausbauphase 
eine Relation herausgestellt werden. 

Wâhrend der gleichen Phase bewirken die Prâsenz oder die Abwensentheit der Hefen eine 
unterschiedliche Ânderung bestimmter Aromen der Wei ne. Eine Relation zwischen Entwicklung 
der Aromastoffe und enzymatischer Aktivitât der Hefen konnte jedoch nicht aufgestellt 
werden. 

RESUMEN 

En este trabajo se estudia la influencia de la maduraci6n de los vinos espumosas en presen­
cia de levaduras, en particular la composici6n dei vino en aminoacidos, proteinas y compuestos 
aromaticos, asi como la composici6n en proteinas, las actividades esterasicaS y proteasica de 
tipo A a nivel intracelular en las levaduras. A 10 largo dei envejecimiento dei vino espumoso en 
presencia de las levaduras hemos puesto en evidencia unà relaci6n entre las v!:!riaciones de 
ciertos amino-acidos y la evoluci6n en las levaduras de la actividad proteasica y de las proteinas 
citoplasl'Tléticas. A 10 largo dei mismo peri6do, la presencia 0 no de las levaduras modifica de 
forma diferente ciertos compuestos aromaticos de los vinos. Sin embargo, no hemos podido 
establecer la relaci6n entre la evoluci6n de los compuestos aromaticos y la actividad enzimatica 
de las levaduras. 
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