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Généralités

• Jusqu’à présent, peu de données sur les CSV 
dans les cidres

• 2 catégories : 
– CSV « légers »
– CSV « lourds »

• Synthétisés par voie chimique et enzymatique 
au cours de la fabrication (fermentation…)



CSV légers



CSV légers

• Associés à des défauts d’odeur 
– odeurs dites de réduction, d’œuf pourri, de croupi…

• Seuil de perception de l’ordre du µg/L
– H2S : 0,8 µg/L

• Formation modulée par :
– Souche de levure
– Population de levure
– Azote assimilable 
– Vitamines
– SO4

2-, SO3
2-



CSV légers

Nom Abréviation
Descripteurs 

aromatiques

Seuil de 

perception 

(µg/L)

Sulfure 

d'hydrogène
H2S Œuf pourri 0,8

Méthanethiol MeSH
Choux cuits, croupi, 

putréfaction
0,3

Ethanethiol EtSH
Oignon, caoutchouc, 

putréfaction
0,1

Sulfure de 

diméthyle
DMS

Coing, truffe, asperge, cassis, 

framboise
5

Sulfure de 

diéthyle
DES Choux cuits, oignon, aïl 6

Disulfure de 

carbone
CS2 Caoutchouc, choux 110

Disulfure de 

diéthyle
DEDS Oignon, ail, caoutchouc brulé 20

Disulfure de 

diméthyle
DMDS Choux cuits, oignon intense 2,5



Teneurs en CSV légers dans des cidres
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CSV lourds



CSV lourds

• Associés à des défauts d’odeur
– Choux, Choux-fleurs, alliacées…

• Seuil de perception :
– En général > 50 µg/L
– Méthionol : 1200 µg/L

• Formation liée au métabolisme du soufre et de 
l’azote des levures
– Issus du catabolisme des AA soufrés



Teneurs en CSV lourds dans des cidres
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Impact olfactif

Les plus impactants : H 2S, MeSH, EtSH

Unité 
d’odeur

MéthionolMeSH EtSHH2S
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Mécanismes de formation des CSV



Incorporation du Soufre chez Sacch. Cer.

SO4
2-

SO3
2-

Acides aminés 
soufrés

Asparagine

H2S

Source N

Séquence de 
réduction des 

sulfates

Méthionine Cystéine

Homocystéine

H2S

Carence N

SO2



Formation de CSV lourds à partir de la 
méthionine

Méthionine

Méthional

Transaminase
Décarboxylase

T = nd.
SP= 100µg/L

Pomme de terre cuite 

Méthionol

Acétate de méthionyle

OxydationRéduction

acétyl transférase

T=  9,2 µg/L [8,7-9,6] 
SP= 50 µg/L 

T= 582 µg/L [359-971]
SP= 1200 µg/L

T= 508 µg/L [79-2042]
SP= 180 µg/L

Méthionate d’éthyle

Méthionate

T= 1,1 µg/L [0,6-2,7]
SP= 7 µg/L

Chou, Choux-fleurs Beurre, rancio

Ail, champignon, herbe, 
chou, asperge

Métallique, soufré



Suivi fermentation

Evolution de la population fn (temps)
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Conclusion

• CSV légers les plus impactants
– H2S, MeSH, EtSH

• CSV lourds : effet masquant ?

• Formation H2S lors de la carence N
– Confirmation analytique

• Leviers technologiques
– Réduction de biomasse
– Sulfitage
– Micro-oxygénation



Travaux en cours et perspectives

• En partenariat avec : ARAC, CRA Bretagne, SPCFHN

• Collecte échantillons
– cartographie des cidres du point de vue aromatique

• Détermination des seuils de perception 
et de reconnaissance

• N : Suivi de fermentation au labo
– Fermenteurs 3L
– Milieu modèle cidre
– Quand ? Lesquels ? Dans quels conditions ?

• N+1 : Suivi de fermentation en atelier



Étude sur les composés soufrés volatils 
dans le modèle cidre

Merci de votre attention


