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EFFECT OF A YEAST INDUSTRIAL LYSATE 
ON THE EVOLUTION OF RED WINES

AFTER BOTTLING

P.  COMUZZO, Lara TAT, F. BATTISTUTTA et A. TASSO

Dipartimento di Scienze degli Alimenti, Università di Udine
Via Marangoni, 97, 33100 Udine (Italy)

Résumé : L'emploi des polysaccharides de levure pour stabiliser la fraction phénolique des vins rouges est une
application récente. 
Les effets de différentes doses d'une formulation industrielle à base de parois cellulaires de levures lysées à chaud,
sur la fraction phénolique de deux vins rouges, ont été étudiés pendant la conservation en bouteille. Les effets sur
la couleur et sur les fractions phénoliques responsables de l'astringence se sont révélés être énormément subor-
donnés aux caractéristiques physico-chimiques du vin et au dosage; en outre ils semblent être limités à de courtes
périodes de conservation. Pendant la conservation en bouteille, on assiste en effet à un nivellement des effets posi-
tifs sur la couleur, probablement par des modifications de l'équilibre colloïdal au cours de la conservation. L'optimisation
de cette technologie requiert des approfondissements supplémentaires compte tenu des nombreux facteurs en
jeu.

Summary : The use of yeast polysaccharides in the stabilization of the phenolic fraction of red wines, is a recent
application. Increasing amounts of an industrial product made by thermal lysis of yeast cell walls were added to
two red wines: the effects on phenolic and coloring fraction were studied, in relation to bottle storage. The effects
on wine color and astringency, showed strongly dependence to the characteristics of the wine and to the dosage;
they were limited to short times of conservation. In fact, a loss in the positive effects on color intensity was obser-
ved during the bottle storage, probably as a result of the modifications in the colloidal equilibrium during conser-
vation. The complexity of the conditioning factors makes other studies necessaries, in order to optimize this kind
of technology.

Mots clés : lysat de levure, stabilité de la couleur, vin rouge, astringence, colloïdes
glucidiques
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pourraient compromettre la stabilité colloïdale du vin
(COMUZZO, 2003 ; COMUZZO et al., 2004).

Aujourd'hui, l'utilisation de dérivés de levure en tant
qu'adjuvants œnologiques est subordonnée principale-
ment à des limitations législatives. Leur emploi est inté-
ressant pour différents aspects (FEUILLAT et al., 1998),
mais des évaluations ultérieures sont nécessaires.

En effet, le dosage, les modalités de préparation et la
composition des produits industriels (tout particulière-
ment le rapport entre la fraction protéique et polysaccha-
ridique des mannoprotéines) sont des facteurs importants
pour définir l'effet technologique de dérivés de levure.
L'utilisation des formulations elles-mêmes est donc encore
très difficile dans la pratique.

Pour ces raisons, ce travail a étudié (du point de vue
des applications pratiques) l'effet de l'addition de quan-
tités croissantes d'un dérivé industriel de levure obtenu
par lyse thermique des parois cellulaires, sur l'évolution
de la couleur et de la fraction colloïdale de deux vins rouges
pendant la conservation en bouteille. Enfin, quelques
observations sur la modification des fractions phénoliques
corrélées à l'astringence ont été effectuées.

MATÉRIELS ET MÉTHODES

I - PRÉLEVEMENT ET PRÉPARATION DES VINS

Deux vins de Merlot (Appellation «Colli Orientali del
Friuli», millésime 2000) ont été utilisés. Une vinification
en rouge classique a été réalisée. La vendange a été sul-
fitée après foulage (5 g/hL de dioxyde de soufre) et la
durée de la macération a été fixée à 6 jours pour le pre-
mier vin (Merlot 1) et à 10 jours pour le deuxième
(Merlot 2). 

Après la fermentation alcoolique et malolactique, le
Merlot 1 a été conservé pendant deux mois en fût de chêne,
et par la suite, soutiré dans des cuves en acier. L'élevage
du Merlot 2 a été prolongé pendant cinq mois et conduit
pendant deux mois en présence de lies fines.

Chaque vin a été additionné de quantités croissantes
(0-600 mg/L) d'une préparation industrielle, à base de
parois cellulaires de levure lysées à chaud (ci-après
dénommé lysat). Ces produits commerciaux sont utilisés
en œnologie comme alternative aux mannoprotéines puri-
fiées. Elles sont caractérisées par une fraction insoluble,
qui est constituée par les résidus des parois cellulaires qui
se retrouvent dans les poudres après la lyse industrielle.
Quelques informations sur la composition du produit uti-
lisé sont résumées dans le tableau I.

Les vins conservés jusque-là dans la cave ont été pré-
levés directement dans des bouteilles de 1 litre où le lysat
avait été introduit dans les quantités fixées. Pour éviter
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Les macromolécules de levure sont désormais bien
connues pour leurs caractéristiques de stabilisants natu-
rels des vins; ces constituants pariétaux sont libérés pen-
dant la fermentation alcoolique par la levure viable, et
pendant l'élevage sur les lies, par l'autolyse des cellules.

L'action colloïde-protecteur de mannoprotéines et de
dérivés de levure plus ou moins purifiés, leur effet inhi-
biteur vis-à-vis des précipitations tartriques (LUBBERS
et al., 1993; DUBOURDIEU et MOINE, 1998) et des
casses de nature protéique (LEDOUX et al., 1992 ;
WATERS et al., 1993) sont bien décrits dans la littérature
scientifique.

Bien que la plupart des études concerne les vins blancs,
qui sont sujets à ce genre de problèmes, les interactions
entre les polysaccharides de la levure et les polyphénols
des vins rouges ont été récemment étudiées (ESCOT et
al., 2001).

En particulier, l'addition de mannoprotéines à un vin
rouge peut favoriser les interactions entre les tanins et les
polysaccharides, et entre les tanins et les anthocyanes
(FEUILLAT et al., 2001), en réduisant l'astringence, et en
incrémentant la stabilité de la couleur. D'après COMUZZO
(2003), des additions croissantes (0,2 - 1,0 g/L) de man-
noprotéines de levures à une solution modèle (éthanol
10 % v/v, pH 3,2) de malvidine-3-monoglucoside, (+)-
catéchine et acétaldéhyde, déterminent en quinze jours,
un augmentation de l'intensité de la couleur et de l'in-
dice des pigments polymérisés (déterminé par la méthode
de GLORIES, 1978), par rapport au témoin non addi-
tionné de polysaccharides.

Pendant l'élevage sur lies des vins rouges, l'effet sta-
bilisant sur la couleur dépend de la souche de levure (FUS-
TER et ESCOT, 2002).

Du point de vue physico-chimique, l'effet des poly-
saccharides sur la stabilité des flavanols polymérisés peut
être ramené à une stabilisation des tanins à l'état colloïdal
(SAUCIER et al., 2000); la présence de polysaccharides
en effet, ne conditionne pas la cinétique de polymérisa-
tion des flavonoïdes, mais elle semble empêcher l'agglo-
mération micellaire des macromolécules à l'état colloïdal
(SAUCIER et al., 1996). Par contre, un excès de poly-
saccharides peut déstabiliser les particules en  provoquant
leur précipitation par déplétion.

Il s'agit là d'un facteur très important pour l'utilisation
pratique de dérivés de levure et de mannoprotéines en
œnologie. Ces adjuvants sont des alternatives aux tech-
nologies traditionnelles pour l'enrichissement en poly-
saccharides (élevage sur lies), mais des additions excessives



des oxydations, 1 mL d'une solution de dioxyde de soufre
à 20 g/L a été rajouté au moment du prélèvement, de
manière à augmenter de 20 mg/L les teneurs en SO2 total
du vin.

Les échantillons ont été conservés à 15 °C pendant
trois semaines à l'abri de la lumière et sans agitation, pour
permettre la libération des colloïdes glucidiques du lysat.
Par la suite, les vins ont été soutirés en bouteilles de
0,75 litre, de manière à éliminer la fraction insoluble du
lysat qui était sédimenté ; les bouteilles ont été conser-
vées à 15 °C jusqu'au moment de l'analyse.

II - ANALYSES EFFECTUÉES

Les vins ont été analysés quinze jours et dix mois après
la mise en bouteille. Avant l'analyse, les échantillons
ont été centrifugés à 4000 rpm pendant 10 minutes, pour
éliminer d'éventuelles particules colloïdales instables, res-
ponsables de troubles.

Sur les échantillons ainsi obtenus, les paramètres sui-
vants ont été déterminés :

- Colloïdes totaux, déterminés après précipitation par
l'éthanol, d'après la méthode de USSEGLIO-TOMAS-
SET et CASTINO (1975).

- Turbidité, déterminée par néphélométrie par un tur-
bidimètre modèle 2100 AN (HACH).

- Intensité de la couleur (GLORIES, 1984).

- Indice d'ionisation (GLORIES, 1978), pour évaluer
l'état de combinaison des anthocyanes.

- Indice de gélatine et d'éthanol (GLORIES, 1978),
qui sont deux paramètres liés à l'astringence des vins.

La libération des particules colloïdales par le lysat a
été étudiée en solution modèle ; 5 g du produit commer-
cial ont été solubilisés dans 1 L d'un tampon tartrique (pH
3,2, éthanol 10 % v/v). La cinétique de libération des col-

loïdes a été étudiée sur des échantillons prélevés à des
temps de contact différents. Les colloïdes glucidiques
totaux, la taille moyenne des particules et la turbidité ont
été déterminés après l'élimination de la fraction insoluble
du lysat par centrifugation.

La taille moyenne des particules colloïdales a été
mesurée par diffraction de la lumière laser, avec un
Submicron Particle Sizer mod. Autodilute 370
(NICOMP) : l'appareil mesure une distribution de la taille
des particules et extrapole sa valeur moyenne.

RÉSULTATS ET DISCUSSION

I - ÉVOLUTION DE LA COULEUR DES VINS
ROUGES - EFFETS IMMÉDIATS DU TRAITE-
MENT

La libération de colloïdes glucidiques par le lysat
est visible en solution modèle ; 120 mg/L de colloïdes
précipitables par l'éthanol ont été libérés presque immé-
diatement  par 5 g de lysat en poudre. La turbidité de la
solution est un bon indicateur de l'état colloïdal : son évo-
lution est très similaire à celle de la taille moyenne des
particules (figure 1a).

La relation entre ces deux paramètres et les colloïdes
totaux est très difficile à expliquer ; d'après COMUZZO
et al. (2004), à une récupération pondérale la plus abon-
dante en colloïdes précipitables, correspond une taille
moyenne plus grande des particules en solution, et une
turbidité plus élevée.

Cette relation entre colloïdes et turbidité est obser-
vable aussi dans les vins. En analysant 23 vins blancs et
rouges (entre lesquels ils sont compris les vins de ce tra-
vail), nous avons observé une certaine corrélation (signi-
ficative pour p<0,05) entre la turbidité et les colloïdes
totaux (figure 1b). 

D'un point de vue pratique, la floculation de substances
colloïdales pendant la conservation du vin, ou l'addition

- 85 -
J. Int. Sci. Vigne Vin, 2005, 39, n°2, 83-90

©Vigne et Vin Publications Internationales (Bordeaux, France)

Lysats de levure et polyphénols des vins rouges

Tableau I - Composition du lysat industriel utilisé (les analyses sont été répliquées trois fois)
Composition of the utilized industrial lysate (analyses were replicated three times)

a : déterminé par la méthode de Kjeldahl à partir de 0,5 g de produit en poudre ; 
b : détermination pondérale après extraction avec chloroforme - méthanol 2:1, à partir de 5 g de produit en poudre (D'AGOSTINO, 1990)
c en solution hydroalcholique (éthanol 10 % v/v; pH 3,2) à 5 g/L; déterminées par la méthode de Lowry, d'après REGENSTEIN et
REGENSTEIN (1984)
d en solution hydroalcholique (éthanol 10 % v/v; pH 3,2) à 5 g/L; détermination pondérale après précipitation par l'éthanol (USSEGLIO-
TOMASSET et CASTINO, 1975)
MS : matière sèche

Azote totala

(mg/g MS)
Lipides totauxb

(mg/g MS)
Protéines solublesc

(mg/g MS)
Colloïdes solublesd

(mg/g MS)

615 ± 6 150 ± 20 67 ± 2 386 ± 25



de colloïdes exogènes, peut déterminer une augmenta-
tion de la turbidité. La simple mesure de ce paramètre
peut donc être un bon indicateur pour évaluer les modi-
fications de la fraction colloïdale des vins analysés.

La figure 2 montre les valeurs de turbidité des vins
après quinze jours de conservation en bouteille. En com-
parant les témoins (0 mg/L de lysat rajouté), on remarque
que ce paramètre est plus élevé pour le Merlot 2 qui est
élevé sur lies et donc plus riche en colloïdes. Quoiqu'il
en soit, on peut observer que le traitement a enrichi les
fractions colloïdales des deux vins.

Toutefois, il semble que le dosage soit un paramètre
très important pour l'utilisation pratique de lysats de levure ;
en effet, pour le Merlot 1, le dosage le plus élevé a déter-
miné une diminution de la turbidité, qui pourrait s'expli-
quer par de probables précipitations. En effet, l'action
déstabilisante d'un dosage excessif de polysaccharides de
levure (mannoprotéines) a été déjà décrite (SAUCIER et
al., 1996 ; MOINE-LEDOUX, 1996).

Un tel phénomène ne se vérifie pas dans le Merlot 2 ;
ce fait peut s'expliquer en observant les différences de
composition entre les deux vins (tableau II). En effet, le
Merlot 2 présente une teneur en colloïdes plus élevée, et
donc il pourrait être moins affecté par les rajouts de col-
loïdes exogènes. L'acquisition d'un bon équilibre de la
fraction polysaccharidique pendant l'élevage sur lies pour-
rait également déterminer une sorte d'effet «tampon col-
loïdal», qui s'opposerait aux modifications déterminées
par les rajouts exogènes.

La meilleure condition d'équilibre du Merlot 2 est éga-
lement bien observée en relation à l'intensité colorante
(figure 3a) qui n'est pas modifiée par le lysat.

Par contre, la couleur du Merlot 1 est conditionnée
par le traitement de même que de la turbidité. Initialement,
l'intensité colorante augmente proportionnellement au
dosage, mais cette augmentation est suivie  d'une dimi-
nution pour le dosage le plus élevé (600 mg/L).

L'analyse des trois composantes (420, 520 et 620 nm)
de l'intensité colorante (GLORIES, 1984) montre que cet
effet est essentiellement dû à la DO 520 nm ; l'effet sur la
couleur semble donc déterminé par les anthocyanes sous
forme ionisée (A+).
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Figure 1 - a) Relation entre la turbidité et la taille
moyenne (mesurée par diffraction de la lumière) des
particules colloïdales libérées par le lysat (5 g/L) en

solution modèle ; b) Corrélation entre turbidité et col-
loïdes totaux mesurée pour 23 vins 

d'après COMUZZO (2003) . Les corrélations 
sont marquées significatives pour p<0,05.

a) Relationship between turbidity and mean diameter (mea-
sured by light scattering) of the colloidal particles released
by the lysate (5 g/L) in model solution ; b) Correlation bet-

ween turbidity and total colloids measured for 23 wines 
by COMUZZO (2003).

Correlations are marked as significant at p<0,05

Figure 2 - Turbidité des vins rouges analysée quinze
jours après le traitement

Turbidity of the red wines, analyzed fifteen days 
after the treatment
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La mesure de l'indice d'ionisation confirme bien cette
observation (figure 3b) ; ce paramètre est corrélé aux
anthocyanes sous forme ionisée et polymérisée, donc,
pour le Merlot 1, les effets du lysat sur la couleur pour-
raient être liés à des teneurs plus élevées d'anthocyanes
en forme complexe.

II - STABILITÉ DE LA COULEUR DES VINS
ROUGES - EFFETS DU TRAITEMENT DANS LE
TEMPS

Les effets observés pour les vins quinze jours après
le traitement ont également été évalués après dix mois de
conservation en bouteille.

Les variations de la turbidité sont montrées dans la
figure 4. La turbidité du Merlot 1 a diminué pendant la
conservation, indépendamment du dosage du lysat addi-
tionné, en dénotant de probables précipitations.

Par contre, le Merlot 2, montre un comportement simi-
laire jusqu'à l'échantillon à 150 mg/L, mais pour les
dosages les plus élevés, on relève une inversion, c'est-
à-dire une augmentation de la turbidité pendant l'élevage
en bouteille.

Tout cela fait penser à une modification importante
des équilibres colloïdaux dans le temps ; les effets obser-
vés pourraient être liés à l'interaction entre différents fac-
teurs, parmi lesquels le dosage du lysat et les
caractéristiques chimiques du vin. En outre, la présence
de composés phénoliques en équilibre colloïdal est un
facteur de complexité ultérieure pour le phénomène.

Des observations supplémentaires peuvent être liées
à l'évolution de la fraction colorante dans le temps.

Le Merlot 2 a évolué positivement pendant la conser-
vation, avec une augmentation de l'intensité colorante et
de l'indice d'ionisation. Toutefois (ainsi que l'on pou-
vait déjà l'observer après quinze jours), on ne relève pas
de différences substantielles dues à l'addition du lysat.

Le Merlot 1 a également évolué positivement pen-
dant les dix mois, mais les différences liées au dosage
que l'on observait après quinze jours semblaient se nive-
ler dans le temps. Ces considérations sont observables
tant pour l'intensité colorante (figure 5a) que pour l'in-
dice d'ionisation (figure 5b).

Il semble donc que l'emploi du lysat ait déterminé une
accélération de l'élevage du vin, en portant à une plus
rapide évolution de sa fraction colorante dans le temps :
l'addition du lysat a permis au Merlot 1 d'atteindre sa
potentialité colorante, avec des temps inférieurs par rap-
port à son évolution naturelle.

Un tel effet « d'élevage accéléré » avait déjà été
observé par d'autres auteurs, même si en relation à l'effet
des colloïdes sur l'évolution de vins blancs (COMUZZO
et al., 2004), ou de vins mousseux obtenus selon la
méthode Champenoise (FEUILLAT, 1987).

Cette dernière se révèle intéressante pour la produc-
tion de vins destinés à la consommation immédiate, pour
lesquels cet effet de «maturation accélérée» pourrait s'avé-
rer utile avant la mise en bouteille.

III - EFFETS SUR L'ASTRINGENCE ET SUR LE
MOELLEUX DU VIN

L'effet du lysat additionné sur les fractions phéno-
liques corrélées à l'astringence est évident d'après l'ana-
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Tanins totauxa

(g/L)
Colloïdes totauxb

(g/L)

Merlot 1 1,9 0,7

Merlot 2 2,5 1,1

Tableau II - Composition des deux vins analysées :
proanthocyanidines et colloïdes totaux 

des vins témoin
Composition of the two analyzed wines: 

proanthocyanidins and total colloids of the test wines

Figure 3 - Intensité colorante (a) et indice de ionisation
(b) des vins rouges, 

analysés quinze jours après le traitement
Color intensity (a) and index of ionization (b) 

of the red wines, analyzed fifteen days after the treatment

a : déterminés par la méthode de Bate-Smith 1954
b : déterminés par précipitation à l’éthanol



lyse des indices de gélatine (directement corrélée à l'as-
tringence) et d'éthanol (tanins liés aux polysaccharides
et aux sels).

L'astringence est liée à la nature des polyphénols pré-
sents dans le vin (LAGUNE, 1994). La présence de poly-
saccharides peut réduire cette caractéristique (VIDAL et
al., 2004), en conférant un caractère hydrophilique aux
complexes des tanins avec les protéines salivaires et en
augmentant le moelleux du vin.

En évaluant l'indice d'éthanol après quinze jours
(tableau III), on remarque comme les additions les plus
faibles ont déterminé un incrément pour ce paramètre,
alors que l'on observe sa diminution au-dessus d'un cer-
tain dosage; une démarche opposée est visible pour l'in-
dice de gélatine, qui diminue avec le dosage, pour
augmenter au-dessus d'un «dosage seuil».

Les effets sur l'astringence et sur le moelleux du vin
sont donc tangibles et immédiats, même s'ils montrent

une forte dépendance du dosage des produits commer-
ciaux. Le choix du dosage optimal est donc fondamental
pour ne pas affecter les caractéristiques sensorielles du
vin.

De plus, les fractions phénoliques responsables de
l'astringence semblent changer pendant la conservation
en bouteille : l'addition du lysat a déterminé un incrément
de l'état de combinaison entre les tanins et les polysac-
charides. Après dix mois, les vins traités montrent des
valeurs plus élevées de l'indice d'éthanol, par rapport au
témoin (tableau III). Ces résultats sont bien évidents pour
le Merlot 2, pour les dosages les plus élevés.

Par contre, les valeurs de l'indice de gélatine ne sont
pas facilement interprétables; en effet, elles sont variables
et très liées à la quantité du lysat additionné.

Sur la base de ces observations, l'on peut supposer que
les colloïdes exogènes ont déterminé une différente évo-
lution des fractions phénoliques corrélées à l'astringence
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Figure 4 - Évolution de la turbidité des vins rouges,
au cours de dix mois de conservation en bouteille.

Evolution of the red wines turbidity, 
during ten months of bottle storage.

Figure 5 - Evolution de l'intensité de la couleur (a)
et de l'indice de ionisation (b) pour le Merlot 1, 

au cours de dix mois de conservation en bouteille.

Evolution of color intensity (a) and index of ionization (b)
for the Merlot 1, during ten months of bottle storage.
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des vins. La réactivité des tanins vis-à-vis de la gélatine
n'est pas très modifiée par le traitement (l'indice de géla-
tine n'a pas subi de grandes variations pour la plupart des
vins analysés), mais l'on peut observer des incréments de
la combinaison entre tanins et polysaccharides pendant
la conservation (incrément de l'indice d'éthanol par addi-
tion du produit industriel). La formation de ces complexes
pourrait déterminer l'augmentation de l'hydrophilie des
tanins et la diminution de l'astringence du vin. L'effet
du dosage est très important.

CONCLUSION

En conclusion, les effets de lysats de levure sur l'évo-
lution des vins rouges sont liés à des modifications de la
structure colloïdale et des fractions phénoliques respon-
sables de la couleur et de l'astringence.

Une augmentation de la complexité colloïdale et des
effets positifs sur l'intensité de la couleur ont été obser-
vés après quinze jours de conservation des vins traités.

Ces effets semblent être liés à de brèves périodes de
conservation : en effet, pendant l'élevage en bouteille, on
assiste à un nivellement des effets positifs sur la couleur
dû à des modifications de l'équilibre colloïdal du vin.

Les fractions phénoliques liées à l'astringence sont
très affectées par le dosage ; pendant la conservation en
bouteille, l'addition du lysat a déterminé un degré de com-
binaison plus élevé entre les tanins et les polysaccharides
(augmentation de l'indice d'éthanol).

Cette technologie est toutefois très conditionnée par
les caractéristiques du vin et par le dosage d'emploi des
préparations industrielles.

Il est donc bien évident que l'utilisation de dérivés de
levure pour la stabilisation et l'élevage des vins rouges est

une technologie complexe, dont l'emploi est lié à l'éva-
luation de plusieurs facteurs. La connaissance théorique
des équilibres entre les colloïdes exogènes et la structure
colloïdale du vin est fondamentale pour optimiser l'em-
ploi de ces adjuvants en œnologie. Toutefois, les aspects
pratiques ne sont pas à négliger : des tests préliminaires
devraient être pratiqués afin d'établir les modalités et les
dosages optimaux des traitements.
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