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Si les actions antimicrobiennes et particulièrement anti-Ievures des 
différentes formes de l'anhydride sulfureux contenu dans les vins sont 
connues depuis de nombreuses années, les données concernant la teneur 
en S02 moléculaire nécessaire pour empêcher la refermentation des vins 
moelleux ou doux ne sont pas toujours très précises. En effet, RIBÉREAU­
GAYON et al, (1977) donnent un tableau indiquant les teneurs en anhydride 
sulfureux libre pour entretenir dans les vins une activité antiseptique 
égale à celle de 2 mg de SOz non dissocié, c'est-à-dire moléculaire mais 
sans préciser si cette teneur de 2 mg par litre est suffisante pour assurer 
une bonne stabilité microbiologique; dans son exposé à l'Office Inter­
national de la Vigne et du Vin, sur les problèmes de l'anhydride sulfureux, 
BEECH et al, (1979) citant les travaux de MACRIS et MARKAKIS (1974) 
indique bien que l'action antimicrobienne de l'anhydride sulfureux, vis-à-vis 
des levures est en rapport linéaire avec la concentration en SOz moléculaire 
mais sans citer de chiffres; dans le même travail, citant les travaux de 
KUNKEE et GOSWELL (1977), il signale qu'il est nécessaire d'avoir par litre 
entre 0,54 et 0,90 mg de 802 moléculaire « pour supprimer les organismes 
de détérioration aérobies dans les moûts de raisin avant la vinification» 
et il donne un tableau indiquant les quantités d'anhydride sulfureux total 
à ajouter au moût de raisin pour détruire les organismes aérobies d'alté­
ration (Tableau 1). Ce tableau est très instructif et devrait inspirer les 
techniciens car il montre combien l'influence du pH du moût est impor­
tant et justifie certaines pratiques de sulfitage. 

Nous avons essayé de mieux préciser cette valeur antilevure du SOz 
moléculaire ,à l'aide de quelques essais effectués soit au laboratoire 
soit dans les chais. 

Calcul de la teneur en S02 moléculaire. 

Pour calculer la teneur en anhydride sulfureux moléculaire, il faut 
bien entendu tenir compte du pH du vin et de la teneur en anhydride 
sulfureux libre. 
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