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INTRODUCTION 

En œnologie, la fermentation alcoolique est généralement assurée par 
la mic:roflore levurienne apportée par les raisins et par les éléments du 
chai avec lesquels le moût est en contact. Il a souvent été montré que 
cette microflore indigène est composée de genres et d'espèces très variés. 
Par exemple en Touraine, dans deux cuves de vinification en rouge, il a été 
identifié trente deux espèces de levures dont quatorze appartenaient au 
genre Saccharomyces sp. (CUINIER, 1978). Le rôle des levures indigènes et 
les conséquences de leur métabolisme sur la qualité des vins sont encore 
mal connus. Toutefois, il a souvent été tenté de substituer à cette micro­
flore sauvage, ou de lui adjoindre par la technique du levurage une ou 
plusieurs souches de levures sélectionnées. Depuis quelques années l'appa­
rition sur le marché de levures sèches actives à usage œnologique permet 
de réaliser ce levurage d'une façon plus simple qu'avec les levains liqui­
des ou lyophilisés. 

Plusieurs travaux ont déjà porté sur ces nouvelles préparations. Ils 
sont soit des essais de laboratoires soit des essais industriels. 

RADLER (1978) a proposé huit critères permettant de définir la qualité 
des levures sèches actives. Ils portent sur le nombre total de levures, le 
taux de viabilité, l'importance des microorganismes contaminants, levures 
indigènes, moisissures, bactéries, bactéries lactiques, la présence d'addi­
tifs, la date de production. 

BAU ER et KLEINHENZ (1978) ont testé plusieurs préparations commer­
ciales. Les populations sont de l'ordre de 4.1 DiO levures par gramme. La 
perte de viabilité en fonction du temps et de la température de conser­
vation varie selon les préparations. La contamination par les bactéries 
lactiques est faible. (2 à 3 bactéries pour les 100 levures). Les levures 
sèches actives testées ne forment pas d'écume en quantité importante. 
Pour des essais conduits en grand volume, ces auteurs ont montré que 
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quelles la formation est de l'ordre de 18 à 23 mg de 802 par litre (POU­
LARD, 1978). Pour les trois autres lots les valeurs sont faibles: 7 à 26 mg 
par litre. 

Aucune des préparations de levures sèches actives testées n'a induit 
au cours de la fermentation conduite au laboratoire de formation impor­
tante d'écume. Par contre, au cours de l'essai de fermentation en grand 
volume, le phénomène d'écume est apparu mais n'a pas semblé être lié 
à l'apport de levures sèches actives. 

Avec deux types de levures sèches actives, la durée de fermentation 
a été aussi longue que dans la cuve où la fermentation s'est déroulée 
spontanément. Mais avec les deux autres, la réduction du temps de fer­
mentation a été très importante. Ce fait a vraisemblablement contribué à 
limiter les phénomènes d'oxydation. Dans tous les cas, la formation d'aci­
dité volatile a été plus faible avec l'emploi des levures sèches, ce point 
confirme les observations de 8UDRAUD et 8UDRAUD (1977). L'acidité 
fixe est plus faible dans le cas du vin témoin. Des différences notables 
sont apparues au niveau du degré alcoolique des vins. 

La qualité des vins appréciée par la dégustation n'a pas été signifi­
cativement affectée par l'addition de levures sèches actives. 

Dans les cuves ensemencées, les levures dominantes au cours de la 
fermentation alcoolique appartiennent à l'espèce Sacch. cerevisiae. Ce 
résultat était attendu car les levures du levain appartiennent à cette 
espèce. Le levurage sembl"erait donc efficace. Mais la majorité des levures 
indigènes responsables de la fermentation de la cuve témoin sont généra­
lement des Sacch. cerevisiae. Ce travail qui a permis de différencier les 
levures jusqu'au niveau de l'espèce ne permet pas de répondre à la ques­
tion initialement posée sur l'efficacité du levurage. 

Il faut pour résoudre ce problème primordial, rechercher des diffé­
rences plus fines au niveau des souches afin de reconnaître les souches 
de même clone. A ce moment-là seulement, il sera possible d'apprécier 
l'efficacité du levurage et de pouvoir le prôner ou le déconseiller en toute 
connaissance de cause. 

Manuscrit reçu le 22 janvier 1980. 

RÉSUMÉ 

Quatre préparations de levures sèches actives ont été étudiées : nombre 
de cellules viables, formation de SO" produçtion d'écume. Comparés à la fermen­
tation spontanée, ces levains ont été employés en vinification en blanc. La dégus­
tation n'a révélé aucune préférence entre ces vins. Mais des différences œnolo­
giques sont apparues. Au niveau de l'espèce, l'identification des levures isolées 
au cours des cinq fermentations ne permet pas de conclure à l'efficacité 
du levurage. 
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