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Neuf souches de levures commerciales, appartenant au genre Saccharomyces (six souches
de S. cerevisiae et trois souches de S. bayanus), ont é1é testées, pendant trois ans, lors de
la fermentation de modts issus de cinq cépages portugais: Loureiro, Trajadura, Pederna,
‘Azal et Avesso. Linfluence de la levure d'implantation en fonction de fa composition
chimique du modt dans la formation des composés responsables des caractéres
organoieptiques des vins a été analysée. ' _

Des microvinifications ont é1é réalisées a 18°C, les modts étant ensemencés a 20 g/hl, aprés
débourbage statique. En plus des analyses classiques, les composés les plus importants
des vins au point de vue organoleptique ont été analysés par CPG et CLHP.-Une analyse
sensorielle des vins a é1é réalisée par des dégustateurs professionnels. Les résultats
obtenus ont été analysés statistiquement par I'Analyse en Composantes Principales.

Pour un méme cépage la levure d'implantation sembie ne pas avoir d'influence sur la teneur
en éthanol des vins produits. Les variations des quantités produites en esters éthyliques
d'acides gras et en esters acétates d'alcools supérieurs peuvent varier d'un facteur 2.1 et 4.3
respectivement, pour un méme cépage; les teneurs maximales en ces esters sont observées
avec les deux mémes souches pour tous les cépages. En ce qui concerne les aicools
supérieurs, les souches plus ou moins productrices différent pour chaque cépage.

Une étude statistique a permis d'établir une corrélation entre l'analyse chimique et 'analyse
sensorielle. Trois mémes souches de levures ont conduit, pour tous ies cépages, a des vins
de faible qualité et qui ont toujours été rejetés par les dégustateurs. Les vins considerés de
meilleur qualité n'ont pas été obtenus avec les mémes souches de levures pour chaque
cépage. Ces résultats sont confirmés aussi bien par l'analyse chimique que par Fanalyse
sensorielle.

D'un point de vue organoleptique, les vins préférés sont ceux riches en acides gras libres
(hexanoique, octanoique, décanoique) et en esters éthyliques d'acides gras mais
relativement pauvres en esters acétates d'alcools supérieurs.
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