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Le raisin et le moût contiennent 
une certaine quantité de glutathion naturel

Pellicule 40%

Jus 50%
Pépins 5%
Pulpe 5%

10-100mg/kg de glutathion
>90% sous forme réduite (GSH)
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Le raisin et le moût contiennent 
une certaine quantité de glutathion naturel
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Climat

Forte corrélation avec le niveau d’azote
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10-100mg/kg de glutathion
>90% sous forme réduite (GSH)
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Le raisin et le moût contiennent 
une certaine quantité de glutathion naturel

7-70mg/L de glutathion
>90% sous forme réduite (GSH)
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l’oxygène
Inertage
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des fractions

Jus de goute
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La levure peut consommer ou produire du 
glutathion durant la fermentation alcoolique

GSH GSHGSH

GSH
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La quantité de glutathion dans le vin varie 
en fonction des pratiques œnologiques
Exposition à 
l’oxygène
Barrique
Conditionnement

Pratiques
œnologiques
Elevage sur lies
Apport exogène

2-20mg/L de 
glutathion réduit (GSH)
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Le glutathion est une molécule prometteuse 
contre l’oxydation des moûts et des vins
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Le glutathion inhibe le brunissement 
des moûts et des vins

acides 
hydroxycinnamiques

polyphénoloxydase

ortho-quinonesacides phénols
flavanoïdes +

polymères bruns 
casse brune

+ glutathion réduit (GSH)

Grape reaction
product (GRP)

incolore

SO2+ oxygène
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Le glutathion protège les composés 
aromatiques du moût et du vin

Thiols

Esters et terpènes
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Le glutathion protège les composés 
aromatiques du moût et du vin

Sotolon

2-Aminoacétophénone
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En 2015 l’OIV a homologué l’ajout 
de glutathion au moût et au vin
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En 2017 l’OIV a spécifié le glutathion 
pour l’usage œnologique
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Classé comme additif, le glutathion 
est actuellement examiné par l’EFSA

EFSA
Autorité européenne de sécurité des aliments 

OIV
Organisation internationale de la vigne et du vin

UE
Règlementation européenne 

CH
Règlementation suisse 
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Trois questions importantes d’un point de 
vue pratique pour l’utilisation du glutathion

1. Est-ce que 20mg/l de glutathion réduit sont une 
quantité suffisante pendant la fermentation?

2. Quand est-ce le bon moment pour rajouter le 
glutathion réduit en cours de fermentation?

3. Comment éviter la métabolisation du glutathion 
par la levure?
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Nous avons réalisé des micro-fermentations à 
l’échelle laboratoire avec des quantités et des 
moments différents pour l’ajout de glutathion 

Fermentation alcoolique

3x 500ml
moût de raisin

Suivi de fermentation par 
perte de poids quotidienne

Analyse enzymatique et 
chromatographique du glutathion 

Biomasse 
par matière sèche

Différents quantités et moments 
pour l’ajout de glutathion réduit 
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Matériel utilisé pour les essais 
à l’échelle laboratoire
Moût
� Gamay millésime 2016,

pressurage sans macération,
sans ajout de sulfites, 
stocké congelé puis pasteurisé avant utilisation

� sucre 20.9 Brix, acidité totale 7.5 g/l (H2T), pH 3.08
� 60 mg/l azote ammoniacal + 120mg/l azote aminé
Levure
� CY 3079 Bourgoblanc (Lalvin)
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L’ajout de la quantité légale de 20mg/l 
de glutathion réduit au début de la 
fermentation est rapidement consommé
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Le glutathion reste réduit pendant la 
fermentation mais s’oxyde vers la fin
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L’ajout de 50mg/l ou 100mg/l de glutathion 
réduit au début de la fermentation permet de 
maintenir un niveau plus haut jusqu’à la fin
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L’ajout fractionné de glutathion réduit 
pendant la fermentation permet aussi de 
maintenir un niveau plus élevé jusqu’à la fin
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Différents moments d’ajout changement 
la quantité du glutathion pendant la 
fermentation
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L’ajout de glutathion réduit au début de la 
fermentation ralenti la vitesse de fermentation
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Conclusions
1. Est-ce que 20mg/l de glutathion réduit sont une quantité 

suffisante pendant la fermentation?
� 20mg/l ne paraissent pas suffisants pour maintenir un 
niveau élevé pendant le fermentation. 
40-50mg/l sembleraient plus appropriés.

2. Quand est-ce le bon moment pour rajouter le glutathion 
réduit en cours de fermentation?
� Un ajout précoce pourrait conduire à la métabolisation 
par la levure. L’ajout fractionné semblerait le plus approprié 
afin de maintenir un bon niveau de glutathion réduit 
pendant la fermentation sans nourrir les levures au début.

3. Comment éviter la métabolisation du glutathion par la levure?
� Retarder l’ajout au 3ème jour de fermentation. 
L’adaptation des niveaux d’azote du moût doit 
encore être étudiée.
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