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Dioxyde de Soufre

• Inhibe/tue les levures et bacteries indigènes

• Inhibe les enzymes oxydatives responsable du 

brunissement

• Décolore les pigments anthocyaniques

• Interagit avec les phénols dans l’oxydation competitive 

• Retarde le brunissement non-enzymatique



Chimie du Dioxyde de Soufre

• SO2 HSO3
- pKa = 1.86

• SO2 connu comme forme moléculaire 

• HSO3
- connu comme forme bisulfite

• Chaque forme réagit différement  par sa spécificité 

chimique.



FORMES DU SO2 dans le vin



Dissociation du SO2



Combien de SO2 est nécessaire ?

• De 25 mg/L à 75 mg/L SO2 est requis pour inhiber de 75 à 97% 

d’enzyme PPO. 

• La Laccase ( enzyme oxydative la plus active) issu de baies 

Botrytisées requiert 150 mg/L (beaucoup trop).

• 0.825 mg/L de SO2 moleculaire est nécessaire pour reduire la 

population des cellules viables d’un ordre de magnitude (10 X).

• L’addition d’enzymes réduit significativement la microflore  si l’on 

réalise une inoculation



SO2 libre pour atteindre la 

fraction moleculaire nécessaire

• Pour les  pH  des vins : 3.5-4.0 

entre 45 et 150 mg/L de SO2 libre 

est nécessaire pour avoir 0.825 

mg/L moleculaire.

• L’equation peut être utilisée pour 

des cas spécifiques

• Il faut disposer du pH et le  SO2 

libre peut être calculé.



Series Génerale d’ Oxydation Chimique

Alcool Aldéhyde Acide 

RHO RCOOH 

R = groupe  alkyl ou aryl

RH2OH

Méthanol Formaldéhyde

(Methanal) 

Acide Formique

(Acide Methanoïque)

Ethanol
Acétaldehyde

(Ethanal) 
Acide Acetique

(Acide Ethanoïque)

CH3OH CHO HCOOH 

C2H5OH CH3CHO CH3COOH 

Pomme oxydée-brunie, Pomme flétrie Vinaigre, piquant

Threshold in wine: 

100-125 mg/L

http://en.wikipedia.org/wiki/File:Ethanol-2D-skeletal.svg
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/2/29/Acetaldehyde-tall-2D-skeletal.png
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/0/08/Acetic-acid-2D-skeletal.svg


Common Esterification in Wine

Ethanol 

Ethyl acetate

Acetic Acid

Acetate ion

+ H2O

At wine 

pH

Nail polish remover, acetone
acescent character:

more than 120 mg/L 

in ethyl acetate.

http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/e/e8/Ethanol-structure.svg
http://en.wikipedia.org/wiki/File:Ethanol-2D-skeletal.svg
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/3/3a/Ethyl-acetate-2D-skeletal.png
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/a/af/Acetate-anion-canonical-form-2D-skeletal.png
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/f/fc/Acetic_acid_flat_structure.png
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/f/fc/Acetic_acid_flat_structure.png


Incidence of faults in wine during the International Wine 

Challenge (Roger et al., 2010).

Brettanomyces  ( 11% in 2006 and 16% in 2008)

Cork Taint :  (Cork or geosmine Taste)

La réduction liée aux capsules à vis augmente (en 2006, il y avait 2.6% de capsules qui représentaient 

4.88% des défauts de réduction - en 2007, 2.6% de capsules représentaient 7.3% des défauts).

Mais « Les défauts liés à la vinification tendent à dépasser ceux liés aux obturateurs »

Jamie Goode, membre de l’ observatoire.



Source: 

P. Godden, 

AWRI

Perméabilité

Godden et al.(2001)

Evolution chimique et sensorielle d’un vin blanc dépend du type

d’obturateur

- Profil de diffusion de l’O2?

- Quantités d’O2 diffusé?

Arômes d’oxydation

 aldéhydiques 

 madérisés 

Brunissement

Arômes de réduction

 sulfites

 chou 

 caoutchouc

O2



Classes d’obturateurs
• On peut distinguer plusieurs classes d’obturateurs  

pour le vin :

• Obturateurs naturels

• Obturateurs synthétiques

• Obturateurs techniques

• Obturateurs capsules

• Obturateurs verre

Liége aggloméréLiége

Capsules à vis

Injecté moulé Co-extrudé

Amorim

SUPREMECORQ

Vino-lock

Stelvin



Différents types de bouchons

Type Description

Bouchon naturel Totalement constitué de liége ouvré par 

taille

Bouchon colmaté En liége naturel dont les lenticelles ont 

été obturées avec un mélange de colle 

et de poudre de liége 

Bouchon composite (technique) Contient au moins 51% de liége en 

granulés fins 

Bouchon aggloméré Obtenus par agglutination de granulés

de liége plus ou moins grossiers avec 

des liants 

Bouchon 1+1 Comprend un manche en liége 

aggloméré et 1 rondelle de liége naturel 

collée sur les faces miroir

Bouchon synthétique Composé d’un ou plusieurs polymères 

et d’additifs ; moulé, extrudé



Evolution du vin après 

embouteillage

Polyphénols monomères, SO2, aldéhydes

% A. combinées (+ 10%); [ ] A-vinyl-T (+ 50%); Teinte 

(+ 8%)

Vieillissement en bouteille:



Résultats sur l’évolution du SO2
Sauvignon élevé en bouteille pour différents obturateurs

• Acidité Totale (g H2SO4/L) :

3,70 ± 0,14 

• Acidité Volatile (g H2SO4/L) :

0,23 ± 0,2
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Résultats sur l’évolution du SO2
Riesling élevé en bouteille pour différents obturateurs

• Acidité Totale (g H2SO4/L) :

5,01 ± 0,13 

• Acidité Volatile (g H2SO4/L) :

0,22 ± 0,02
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Résultats sur l’évolution du SO2
Cabernet sauvignon élevé en bouteille pour différents obturateurs

• Acidité Totale (g H2SO4/L) : 

2,99 ± 0,14

• Acidité Volatile (g H2SO4/L) : 

0,38 ± 0,03
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Résultats sur l’évolution du SO2
Merlot élevé en bouteille pour différents obturateurs

• Acidité Totale (g H2SO4/L) :

2,8 ± 0,12 

• Acidité Volatile (g H2SO4/L) :

0,3 ± 0,03
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Résultats sur l’évolution du SO2
Syrah élevé en bouteille pour différents obturateurs

• Acidité Totale (g H2SO4/L) :

2,76 ± 0,12 

• Acidité Volatile (g H2SO4/L) :

0,53 ± 0,03
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Aromas evolution during  sauvignon blanc wine ageing, 

oxygen influence

Concentrations in volatils compounds for a
wine of Sauvignon Blanc : bottling with
differents closures after 24 months of
storage
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3-sulfanylhexan-1-ol (3SH) ; 4-methyl-4-sulfanylpentan-2-one (4MSP)





Taux de diffusion de l’O2 ( > 1er mois)

O2

Etude de l’O2 diffusé durant le vieillissement en bouteille. Rôle de l’obturateur

Capsule à vis 0,015 - 0,080

Capsule saranex 0,150 - 0,380

Liège naturel 0,001 - 0,900

mg/L/mois
(demi-bouteilles)

Liège aggloméré 0,001 - 0,1

Nomacorc

Supremecorq

0,800 - 1,0

1,3 - 1,7

0,0001 - 0,0007

0,001 - 0,003

0,0001 - 0,0130

Notre étude 

mL/jour

0,0001 - 0,0011

0,006 - 0,0130

0,011 - 0,024

0,0002 - 0,0008

0,0001 - 0,1227

Godden (2004) 

mL/jour

0,0006 - 0,0013

0,005

<

>



CONCLUSIONS
1- S02 et obturateurs :

-Maîtriser l’oxygène est un réel challenge en oenologie et certains outils

existent comme la désoxygénation… est une procédure simple à mettre

en œuvre, permet de diminuer les réajustements de SO2, est une

garantie du maintien de qualité et permet à certains vins d’accéder à

des qualités premium et homogènes.

2) le choix du type d’obturateur dépend du temps et des conditions de

garde des vins,: a 18 mois changements qui apparaissent avec des

obturateurs synthétiques

3) La possibilité d’ajout de glutathion devrait permettre de conserver

davantage de fruité au vin dans le futur
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Conclusions : Intérêt du Glutathion

Plus le potentiel rédox d’un composé est faible plus le composé est facilement oxydable

Chaque composé du vin est caractérisé par un potentiel redox, qui permet de les classer

en fonction de leur facilité à être oxydé : plus le potentiel redox est faible plus le

composé est facilement oxydable. Le glutathion a un faible potentiel redox (très fort

pouvoir réducteur), il va donc être oxydé en priorité, protégeant ainsi les autres

composés. Le glutathion est un composé naturel qui est rejeté par les levures en fin de

fermentation alcoolique. D’autres composés ont une action similaire (SO2, Vit C, …)

mais pas aussi forte que le glutathion.

Projet de  Résolution

OIV  pour un ajout de 

10 à 20 mg/L de GSH 

à la mise en bouteille



Traitement : au CO2 supercritique par OENEO 

Apres 60 mois de conservation, les teneurs en SO2 libre des vins bouchés avec DIAM sont toujours excellentes avec des

valeurs proches de celles de la capsule à vis (17 mg/l, soit 45% de la teneur initiale). Au contraire, les vins bouchés avec les

bouchons naturels présentent des teneurs en SO2 significativement plus faibles (13 mg/l pour le Naturel 2) voir franchement

basses, en dessous de la valeur critique pour une bonne préservation du vin (5mg/l).


