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INTRODUCTION 

Les membranes cytoplasmiques de l'espèce Saccharomyces cerevi­
siae contiennent de 30 à 50 p. 100 de lipides constitués principalement 
de phospholipides, stérols libres, stérols estérifiés et, en quantité moins 
importante, de tryglycérides (RA TTRA Y et al., 1975; BRENNAN et LOSEL, 
1978). Ces constituants jouent un rôle très important dans l'activité des 
enzymes associés aux membranes, dans la morphogénèse, dans les 
mécanismes de perméation des substances nutritives et dans le maintien 
de la vitalité cellulaire (PROUDLOCK et al., 1969, 1971 ; HASLAM et al., 
1973; ELETR et al., 1974; ELUOn, 1977; LAFON-LAFOURCADE et al., 1979 ; 
LARUE et al., 1980; THOMPSON et al., 1974; KEENAN et al., 1982). 

Du fait de la multiplicité de ces fonctions, la composition lipidique 
des membranes subit d'importantes modifications en réponse aux condi­
tions physicochimiques du milieu (RATTRAY et al., 1975; GUERZONI et 
al., 1985) et tout particulièrement aux variations de la température (KATES 
et al., 1961), de la quantité d'oxygène présent (ANDREASEN et STIER, 1954), 
de la concentration des sources d'azote, de sucres et d'éthanol (BOT­
HAM et RATLEDGE, 1975; RATLEDGE, 1982; BEAVEN et al., 1982). 

La modification de ces variables pendant !a fermentation des moûts 
de raisin rend difficile la séparation de leur influence individuelle sur la 
composition lipidique cellulaire, de l'incidence que cette dernière peut 
avoir sur les processus de fermentation. 

Les variables, dont les effets ont été l'objet des études les plus 
approfondies dans le domaine de l'œnologie, ont été, outre l'aération, 
la concentration en éthanol; en particulier, on a étudié l'influence de 
l'alcool extra-cellulaire sur la composition en acides gras des cellules 
de levure. En effet, l'éthanol est !e facteur auquel on a attribué une action 
prépondérante sur le bon fonctionnement des membranes, même si, sou-
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