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La formation d'anhydride sulfureux par les levures est un phénomène 
connu depuis la fin du siècle; il a pris un intérêt technologique en œno­
logie lorsque cette substance a été contrôlée dans les vins (WÜRDIG, 1984). 
Cette production dépend de l'espèce (WÛRDIG, 1967 et 1971) et intervient 
dans les moûts en fin de fermentation; elle est favorisée par des teneurs 
élevées en sulfates (FEUILLAT et BUREAU, 1979); par contre elle est 
réduite en présence de sulfites, d'acides aminés soufrés et à pH acide 
(WÜRDIG, 1971). FEUILLAT et BUREAU (1979) ont mis le phénomène en 
évidence dans les vins de champagne. 

En Bordelais, on observe parfois dans les vins blancs, aussitôt après 
lE: fermentation, des teneurs en anhydride sulfureux du même ordre que 
celles qui ont été ajoutées au moût. On admet généralement que le 
quart de celles-ci environ est transformé en sulfate au cours de la fermenta­
tion, cette observation suggère une formation d'anhydride sulfureux par 
les levures dans les conditions pratiques de la vinification. 

Dans ce travail, on a d'abord recherché la capacité de formation 
d'anhydride sulfureux par certaines souches isolées de vin dans lesquels 
cette formation est susceptible d'être intervenue. L'étude a été étendue 
à diverses levures sèches actives (LSA) commercialisées. Mais l'essentiel 
de ce travail tend à préciser les facteurs de cette formation. 

MATERIEL ET METHODES 

On utilise pour milieu de base un jus commercial du raisin de 
Muscat (Salins du Midi, 34063 Montpellier), enrichi au sucre par addition 
de saccharose. Il est stérilisé par filtration. 

Les levures (Saccharomyces cerevisiae et Saccharomyces bayanus) 
sont des levures sèches actives de diverses provenances industrielles 
et des levures indigènes isolées d'un vin dans lequel la formation de S02 
est susceptible d'être intervenue. 

Le S02 total est dosé par la méthode RIPPER avec l'iode N/100 en milieu 
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