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INTRODUCTION 

Les activités protéolytiques en vinification ont jusqu'alors été plutôt 
étudiées au niveau du raisin. BAGUONI et al. (1937) ont caractérisé une 
activitEi protéolytique dans le jus de raisin. CORDONNIER et DU GAL (1968) 
ont fait une étude plus précise des protéases du raisin en observant en 
particulier que leur activité n'était importante qu'avant le départ de la 
fermentation alcoolique, ces enzymes étant rapidement inhibées par 
i 'alcool. Par contre, les protéases de raisin présentent une thermorésis­
tance élevée, ce qui peut expliquer le très fort enrichissement des moûts 
en azote soluble observé par plusieurs auteurs au cours du chauffage des 
vendanges rouges (FEUILLAT, BERGERET, 1967; CORDONNIER, 1970; 
POUX, 1974). 

En ce qui concerne l'étude des protéases de levures, il y a lieu de 
distinguer les protéases intracellulaires et les protéases exocellulaires. 
Les pnemières ont été caractérisées par LENNEY (1956) dans des levures 
de boulangerie, puis deux activités ont été purifiées et étudiées par LEN­
NEY et al. (1967) chez Saccharomyces cerevisiae. Les secondes ont pu 
être mises en évidence chez le genre Candida (AHEARN et a/., 1968). 

Pour ce qui est de Saccharomyces cerevisiae, CHEN et MILLER (1968) 
ont caractérisé une activité protéolytique de cellules intactes (activité 
fixée au niveau de la paroi cellulaire) pendant la phase de sporulation, mais 
selon ROSE et HARRISON (1971) aucune protéase exocellulaire n'a été 
mise en évidence jusqu'alors pour cette espèce de levure, ni pour Saccha­
romyces car/sbergensis. 

Des travaux plus récents (ABDOURAZAKOVA et a/., 1975) étudient 
les activités hydrolytiques exocellulaires des levures Saccharomyces vini 
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RESUME 

La durée d'activité très limitée dans le temps des protéases du raiSin est 
confirmée en vinification en blanc, mais une nouvelle activité protéolytique peut 
être caractérisée à 37 oC et à pH 3,7 dans le moût au cours de la fermentation 
alcoolique. 

Cette activité doit être attribuée à des proétases exocellulaires libérées 
dans le milieu des levures. Parmi les souches essayées S. bayanus a une activité 
protéolytique plus iimportante que S. cerevisiae, ce qui se traduit par l'obtention 
de vins plus riches en azote soluble, donc plus stables du point de vue protéique 
et vraisemblablement d'une meilleure fermentescibilité malolactique. 

SUMMARY 

The short time of activity of grape proteolytic enzymes is confirmed in 
fermentation off skins. However, a new proteolytic activity has been characterized 
at 37 oC and at pH 3.7, occuring in alcoholic fermentation of the must. 

This activity comes trom exocellular proteolytic enzymes released by the 
yeélsts in the medium. Among tested strains S. bayanus has a proteolytic activity 
greater than S. cerevisiae; so the soluble nitrogen content of wines is higher. 
According to this, proteolytic stability is better as, probably, malolactic fermen­
tation capabilities. 

ZUSAMMENFASSUNG 

Bei der Herstellung von Weisswein konnte man eine kurze proteolytische 
Aktivitiit von traubeneigenen Enzymen feststellen. lm giirenden Most konnte 
jedoch eine neue Proteasen-Aktivitiit charakterisiert werden und zwar bei 37 oC 
und einem pH-Wert von 3,7. 

Diese Aktivitiit muss man exozellularen Proteasen zuschreiben, die von den 
Hefen freigesezt werden. Es hat sich gezeigt, dass S. bayanus eine gr6ssere 
proteolytische Aktivitiit aufweist ais S. cerevisiae, so dass man davon ausgehen 
kann, dass die mit S. b. vergorenen Weine reicher an 16slichen. Eiweissstoffen 
sind und demzufolge « Eiweiss stabiler » sind und wahrscheinlich leichter die 
Apfelsiiure abbauen. 

RESUMEN 

La duraci6n de la actividad de las proteasas de la uva, muy limitada en el 
tiempo, se confirma en la vinificaci6n en blanco, pero una nueva actividad pro­
teolitica puede ser demostrada a 37 oC y pH 3,7 en el mosto en fermentaci6n. 

Esta actividad se debe atribuir a proteasas exocelulares liberadas por las 
levaduras. Entre las cepas ensayadas S. Bayanus tiene una actividad proteolitica 
mâs importante que S. Cerevisiae 10 que se refleja en la obtenci6n de vinos mâs 
ricos en nitrogeno soluble, por 10 tanto mâs estables desde el punta de vista 
proteico y mâs favorables a la fermentaci6n malolâctica. 

RIASSUNTO 

La durata d'attività molto limitata nel tempo delle proteasi dell'uva è contir­
mata nella vinificazione dei vini bianchi ma una nuova attività proteolitica puo 
esser caratterizzata a 30 oC ed a PH 3,7 nel mosto durante la fermentazione 
alcoolica. 
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