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SUBSTITUTION DE LA FARINE DE SORGHO PAR LA LEVURE 

SACCHAROMYCES CEREVISIAE DANS LA FABRICATION  DU VIN 

DE BANANE ARTISANAL « KASIKSI » EN RD CONGO. 
 

1
* PAR RUBAYI SANGA PROVIDENCE

Résumé 

Cette étude a porté sur l‟effet de la levure Saccharomyces cerevisiae dans la fabrication du vin 

de banane « Kasiksi ». Son objectif principal est d‟améliorer ledit vin grâce à l‟action d‟une 

levure sélectionnée. L‟expérimentation a consisté en  la substitution partielle et totale de la 

farine de sorgho par la levure S. cerevisiae et les différents vins obtenus ont été comparés en 

fonction de leurs caractéristiques sensorielles (piquant, sucré et clarté), physico-chimiques (pH, 

densité, degré Brix, degré alcoolique, acidité citrique, acidité acétique et acidité tartrique) et 

microbiologiques (flore aérobie mésophile totale et flore indicatrice de contamination fécale).  

La levure S.cerevisiae a amélioré les qualités physico chimiques et microbiologiques du vin  en 

augmentant sa teneur en alcool (de 4,9 à 9,74V/V) rendant  le milieu défavorable à la croissance 

d‟un nombre important de microorganismes. Il s‟est remarqué que du  point de vue 

organoleptique, même si les vins concernés ont été approuvés et appréciés par les différents 

dégustateurs, la substitution partielle de la farine de sorgho par S. cerevisiae s‟est avéré 

intéressante pour préserver l‟originalité sensorielle du vin de banane Kasiksi. 

 

Mots clés : fermentation alcoolique, Saccharomyces cerevisiae, vin de banane, sorgho 

 

Substitution of sorghum flour by the yeast Saccharomyces cerevisiae in the 

production of "Kasiksi" artisanal banana wine in DR Congo. 

 

Abstract 
This study has investigated the effect of the yeast Saccharomyces cerevisiae in the production of 

banana wine “Kasiksi”. Its main purpose is to improve the aforesaid wine through the action of 

selected yeast. The experiment consisted in the partial and total substitution of the sorghum 

flour by the yeast S.Cerevisiae and the different wines obtained were compared according to 

their sensory characteristics (piquant, sweet and clear), physicochemical (pH, density, Brix 

degree, alcoholic degree, citric acidity, acetic acidity and tartaric acidity) and microbiological 

characteristics (aerobic total mesophilic flora and indicator flora for faecal contamination).The 

yeast S. cerevisiae has improved the physicochemical and microbiological qualities of the wine 

by increasing its alcohol content (from 4.9 to 9.74V / V) making the environment unfavorable to 

the growth of a large number of microorganisms. It has been noticed that from an organoleptic 

point of view, even though the wines concerned were approved and appreciated by the different 

tasters, the partial substitution of sorghum flour by S. cerevisiae proved to be interesting to 

preserve sensory originality of  „„Kasiksi‟‟ banana wine. 
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1. INTRODUCTION 

 

e vin de banane est l‟une des boissons traditionnelles les plus consommées en 

Afrique de l‟Est, région dans laquelle les bananes  représentent l‟aliment de 

base pour plusieurs populations (Dochez, 2005). Il est riche en eau, en 

substances minérales, en substances organiques (alcools, polyphénols, enzymes), 

azotées et en vitamines. C‟est pourquoi, il est qualifié d‟une boisson alcoolisée naturelle 

douce (FAO, 2002). 

 

Dénommé «Kasiksi» dans le groupement de Munigi (et à l‟Est de la  RD Congo), ce vin  

occupe une place de choix dans les cérémonies de mariage, de deuil, etc., si bien qu‟on 

le qualifie de « Champagne » et constitue une source de revenu non négligeable dans 

cette contrée. Malgré l‟apparition du wilt bactérien du bananier qui avait décimé cette 

culture et déséquilibré l‟économie du groupement de Munigi, les producteurs 

de« Kasiksi » n‟ont pas interrompu leur activité suite à la demande intense tant au 

niveau local qu‟urbain que manifestaient les consommateurs (Musimbi, 2007). 

 

Dans le processus traditionnel de fabrication du « Kasiksi », la fermentation par des 

levures sauvages constitue l‟un des problèmes majeurs. Ladite fermentation est facilitée 

par l‟usage du sorgho grillé et moulu riche en polyphénols (Dhed‟a, 2012) et assurée par 

des levures sauvages présents dans le lieu de fabrication. Ces levures  occasionnent  

plusieurs défauts dans le produit fini comme le manque d‟acidité fixe, les réactions 

d‟oxydo-réduction, l‟aspect laiteux et trouble lors de l‟aération,  le goût de cuit, etc. 

 

La sélection d‟une levure s‟avère d‟une importance capitale dans le processus de 

fabrication de vin. En effet, la levure accroît  le taux d‟alcool éthylique dans le produit 

en activant la vitesse de fermentation alcoolique (Le Bègue, 2002). Elle offre certains 

avantages par rapport aux ferments traditionnels notamment l‟amélioration des qualités 

hygiéniques du vin, la création des arômes dits « variétaux », le maintien d‟un arôme 

fruité, l‟activation des enzymes amylo-pectiques améliorant la synthèse de vitamines 

dans le vin, etc. (Roudart, 2005). 

 

Ainsi, voulons-nous évaluer l‟effet de la levure  S.cerevisiae  dans la fabrication de vin 

de banane, espérant que son usage améliorerait les qualités sensorielles, physico-

chimiques et microbiologiques de ce vin. Sur ce, nous avons préparé cinq catégories de 

vin de banane, local et amélioré (par substitution partielle et  totale du sorgho par la 

levure S.cerevisiae) et les avons analysés  du  point de vue physicochimique, 

microbiologique et organoleptique. 

 

L 
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2. MATÉRIEL ET MÉTHODES 

2.1. Matériel 

 

La banane  (Musa acuminata, variété Gisubi) produit dans le groupement de Munigi, le 

sorgho rouge brun (Sorghum bicolor, variété matuku) produit dans le territoire de 

Rutshuru (Province du Nord Kivu, RD Congo),  la levure  instantanée Pakmaya  

fabriquée en Turquie et constituée principalement de S.cerevisiae, la paille 

(Monarrhenus salicifolius) achetée au marché de Birere de la ville de Goma (Nord 

Kivu) et l‟eau de la REGIDESO ont été utilisés. 

 

2.2. Méthodes 

2.2.1. Processus  de fabrication du vin de banane «Kasiksi» 

2.2.1.1. Murissement des bananes 

 

Les régimes de banane  ont été coupés et mis en tas dans une fosse creusée dans la terre 

et dont la surface interne a été  recouverte des feuilles de bananes. Cette fosse a été  

réchauffée par la chaleur provenant d‟une fosse voisine reliée à la précédente dans 

laquelle les feuilles sèches de bananes ont été brulées. Ce murissement forcé a duré 4 à 

6 jours. 

 

2.2.1.2. Extraction du jus dit « Mutobe » 

Les bananes mûres ont été pelées  par un couteau et ont été introduites dans une cuve en 

bois en forme de pirogue, où, elles ont été écrasées manuellement grâce à la paille, 

faisant apparaître une bouillie. La bouillie a été  ensuite pressée énergiquement  sans 

interruption et filtrée à travers une casserole à multiples trous dans laquelle se trouve la 

paille, entraînant l‟apparition du jus communément appelé « Mutobe ». Ce jus est très 

sucré, de couleur  blanchâtre-verdâtre. 

 

2.2.1.3. Fermentation 

Deux catégories de vins ont été préparées : les vins produits traditionnellement et les 

vins améliorés. 

- Pour la fabrication traditionnelle du vin de banane Kasiksi, la farine de sorgho 

issue des grains rouges de sorgho préalablement grillés au feu a été ajoutée au 

jus de banane, par la suite, le mélange a été  filtré par une passoire et mis dans 

des bidons pendant 48heures. 

- Quant à la préparation du vin de banane amélioré, la farine de sorgho a été 

substituée par la levure à différentes proportions. Le mélange a été introduit par 

la suite dans des bidons fermés hermétiquement et possédant des dispositifs de 

dégagement de gaz carbonique recueilli dans une petite bouteille contenant de 

l‟eau. La bougie fondue a été utilisée pour assurer l‟étanchéité des couvercles et 

empêcher ainsi la pénétration de l‟air dans le mélange. Deux semaines après, le 
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vin a été  filtré à l‟aide d‟une passoire et remis à fermenter dans des bidons.  Une 

semaine après, le vin a été  filtré à l‟aide d‟une gaze propre, mis en bouteilles 

capsulées et étiquetées. 

Les quantités de fruits, de levure, de farine de sorgo et de l‟eau utilisées pour les 

différentes sortes de vin sont reprises dans le tableau 1. La figure 1 résume le processus 

de fabrication de vin de banane. 

 

Tableau1 : Dispositif expérimental 

    Vins debananes 

 

Quantités 

d’ingrédients 

 

 

E0 

 

 

E1 

 

 

E2 

 

 

E3 

 

 

E4 

Fruits(Kg) 12,5 12,5 12,5 12,5 12,5 

Eau(l) 10,37 10,37 10,37 10,37 10,37 

Farine de sorgho(g) 196 147 96 47 0 

Levure(g) 0 47 96 147 196 

 

Avec : E0=vin de  banane à 100% farine de sorgho, E1= vin de  banane à 75% farine de 

sorgho, 25%  levure, E2= vin de  banane à 50% farine de sorgho, 50% levure, E3= vin 

de  banane à 75% levure, 25%  farine de sorgho, E4= vin de  banane à 100% levure. 
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Processus de fabrication du vin de banane 
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Figure 1. Processus de fabrication du vin de banane Kasiksi 

 

(Rubayi et Masimango, 2016) 2.2.2. Caractéristiques physico-chimiques 

Le pH a été mesuré par le pH-mètre de paillasse de la marque Mettler Toledo  étalonné 

au préalable par  deux solutions tampons, l‟une à pH = 4 et l‟autre à pH= 7. Le degré 

alcoolique en volume a été obtenu à partir de la densité du distillat et le degré brix a été 

obtenu à partir des densités du produit et de l‟extrait réel. Ces dernières densités ont été 

mesurées par pycnométrie. 

Les acidités acétique, citrique et tartrique ont été déterminées par la méthode alcali-

potentiomètrique à l‟aide d‟une solution de soude 0,1 N en présence de la 

phénolphtaléine. 

 

 

 Murissement accéléré des bananes 

dans des fosses creusées en terre 

Epluchage et Extraction du jus de 

banane  

 

Fermentation traditionnelle 

(ajout de la farine de sorgho) 

Fermentation contrôlée (substitution de la 

farine de sorgho par la levure) Dispositif 

de dégagement de gaz carbonique 

Filtration du vin de banane par une 

passoire  

 Filtration à l’aide d’une passoire puis d’une 

gaze propre 

 Embouteillage, capsulage et étiquetage Mise du vin de banane dans des 

bidons pendant 48h 

Vin de banane fabriqué 

traditionnellement          

Vin de banane amélioré 
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(Rubayi et Masimango, 2016) 2.2.3. Analyses microbiologiques 

La qualité microbiologique des vins de banane fabriqués a été évaluée en termes de 

niveau de contamination en germes totaux (dans l‟eau peptonée), et en germes 

indicateurs de contamination fécale [coliformes totaux (sur le bouillon de Mac Conkey) 

et streptocoques fécaux (sur la gélose au sang frais)]. 

 

2.2.4. Analyses sensorielles 

Pendant cette épreuve, vingt personnes parmi les consommateurs réguliers du vin de 

banane Kasiksi ont été choisies au hasard et la dégustation s‟est déroulée en trois étapes 

comme recommandé par Le Bègue (2002) : d‟abord l‟examen visuel (la clarté) puis 

l‟examen olfactif(l‟observation du vin au repos, en le portant doucement jusqu‟au nez 

pour sentir l‟odeur ou pour analyser le piquant ; l‟agitation du vin dans le verre avant de 

le rapprocher du nez  tout en respirant profondément pour analyser l‟arôme) et enfin la 

dégustation proprement dite(consistant à ingurgiter  une gorgée  pour sentir le goût afin 

de tester  le sucré). 

 

La dégustation s‟est déroulée dans une salle aérée et propre, les échantillons de vins 

étant présentés codés dans des verres à vin. Les dégustateurs s‟étaient présentés un à un 

dans la salle de dégustation et étaient tenus de se rincer la bouche à l‟eau après la 

dégustation de chaque échantillon avant de passer au suivant. L‟intensité de la sensation 

perçue  pour les 3 descripteurs choisis (clarté, piquant et sucré) a été notée sur une 

échelle de notation discontinue allant de 1(absent) à 5(très fort). 

 

2.2.5. Analyses statistiques. 

À l‟aide du logiciel R, une analyse de variance (ANOVA) à 2 facteurs (modalité et 

sujet) a été réalisée pour chaque descripteur. Le seuil de risque alpha a été fixé à 5 %. 

Ensuite, les moyennes entre modalités ont été comparées deux à deux par des tests de 

Tukey. 

 

3. PRÉSENTATION DES RÉSULTATS  ET DISCUSSION 

3.1. Caractéristiques physico-chimiques des vins de banane 

Le tableau n°2 ci-après présente les résultats des analyses physico-chimiques des vins 

de bananes fabriqués. 
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Tableau 2 : Paramètres physico-chimiques des vins de banane 

 

Avec : E0,=vin de  banane à 100% farine de sorgho, E1= vin de  banane à 75% farine 

de sorgho et  25% de  la levure, E2= vin de  banane à 50% farine de  sorgho et 50% 

levure, E3= vin de  banane à 75% levure et 25% farine de sorgho, E4= vin de  banane à 

100% levure. Les chiffres représentent les moyennes et les lettres représentent les 

groupements(les moyennes ne partageant aucune lettre sont sensiblement différentes à 

p>0,05). 

 

Paramètres 

 

 

Types  

de vins  

pH Densité Densité 

du 

distillat 

Extrait 

réel 

Degré 

brix 

Degré 

alcoolique 

(v/v) 

 

Acidité 

acétique 

(g/l) 

Acidité 

citrique 

(g/l) 

Acidité 

tartrique 

(g/l) 

E0 3,91 

±0,02d 

 

1,01 

±0,00a 

 

0,99± 

0,00a 

 

0,95± 

0,01d 

 

1,37± 

0,04a 

 

4,90± 

0,26d 

 

0,90± 

0,10c 

 

0,26± 

0,00a 

 

9,00± 

0,01b 

 

E1 4,85± 

0,00c 

 

1,01± 

0,00a 

0,99± 

0,00a 

 

2,37± 

0,035c 

 

1,35± 

0,03a 

 

4,92± 

0,01d 

 

1,17± 

0,02b 

 

0,243± 

0,00b 

 

4,5± 

0,06c 

E2 4,87± 

0,00c 

 

1,00± 

0,00ab 

0,99± 

0,00b 

 

4,72± 

0,02b 

 

0,98± 

0,01b 

 

6,82± 

0,01c 

 

1,53± 

0,01a 

 

0,20± 

0,00c 

 

2,25± 

0,00e 

 

E3 4,97± 

0,00b 

1,00± 

0,00ab 

 

0,99± 

0,00b 

 

5,74± 

0,02a 

 

0,88± 

0,02b 

 

7,38± 

0,035b 

1,44± 

0,01a 

 

0,20± 

0,00c 

5,25± 

0,01d 

 

E4 5,01± 

0,00a 

 

1,00± 

0,00b 

 

0,98± 

0,007c 

 

5,76± 

0,02a 

 

0,50± 

0,17c 

9,74± 

0,02a 

 

0,93± 

0,02c 

0,28± 

0,00d 

 

21± 

0,01a 
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L‟alcool joue un rôle fondamental dans le vin. Il est le produit principal de la 

fermentation alcoolique et le composé le plus important du vin (en quantité après l‟eau) 

(Bonder, 2014). 

 

Les résultats trouvés montrent que la teneur en alcool des vins de banane préparés  

augmente avec l‟ajout de la levure S.cerevisiae. En effet, des travaux consacrés à 

l‟identification et à l‟évolution des espèces de levures au cours de la fermentation 

alcoolique montrent que S. cerevisiae est l‟agent principal de la fermentation alcoolique, 

même si d‟autres levures, notamment les levures non-Saccharomyces, y participent 

(Chasseriaud, 2015). Cette levure accroît le taux d‟alcool éthylique dans le produit, en 

activant la vitesse de fermentation alcoolique (Le Bègue, 2002). 

 

Le pH d‟un vin de fruits doit se situer entre 3 et 4  pour une fabrication  artisanale  et 

peut aller de 4 à 5,7 pour un ensemencement à la levure (AFNOR, 1995) ; l‟acidité 

citrique et l‟acidité acétique  ne doivent  pas dépasser 1g/l ; le degré alcoolique de 4 à 10 

et l‟acidité tartrique est aux environs de 5g/l. (Krieps et al. 1980) 

 

Les paramètres physico-chimiques trouvés sont conformes aux  normes ci-haut données 

excepté l‟acidité tartrique qui est de loin supérieur aux normes et l‟acidité acétique qui 

dépasse légèrement les normes. 

 

Les vins de bananes fabriqués font partie de la catégorie des vins jeunes. Or, d‟après 

Jackson(2002), les vins jeunes restent sursaturés avec des sels de tartrate après 

fermentation alors que pendant la maturation, l‟isomérisation de ces sels réduit leur 

solubilité. Pendant le vieillissement, l‟augmentation des composés basiques va entrainer 

une désacidification de ces vins de fruits. Aussi, l‟addition de 1g/l de la levure pure 

augmente la quantité de l‟acidité tartrique de 0,65g/l (AFNOR, 1995). 

 

En effet, le dosage de l‟acidité tartrique nécessite l‟absence totale de gaz dans le produit. 

Tel n‟a pas été le cas pour l‟analyse de nos vins suite au manque d‟un appareil adéquat 

comme le sodastream qui fait dégager du produit la totalité du gaz. 

 

La fermentation acétique produite par des bactéries acétiques contribue 

significativement à l‟acidité volatile particulièrement dans celles résultant directement 

d‟une fermentation alcoolique où subsistent des glucides comme les vins de banane 

jeunes fabriqués  (Coulombe, 2016). 

 

3.2. Paramètres microbiologiques 

Le tableau n° 3 ci-après présente les résultats des analyses microbiologiques des vins de 

bananes fabriqués. 
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Tableau 3 : Résultats des analyses microbiologiques des vins de banane 

    Paramètres 

Types 

de vins 

Flore aérobie 

Mésophile (ufc/ml) 

Coliformes  

totaux (ufc/ml) 

Streptocoques 

fécaux (ufc/ml) 

E0 184±4,0a 0 0 

E1 166±2,65b 0 0 

E2 166±1,73b 0 0 

E3 153±1,00c 0 0 

E4 121±2,64d 0 0 

 

Avec : E0=vin de  banane à 100%farine de sorgho, E1= vin de  banane à 75% farine de 

sorgho, 25% levure, E2= vin de  banane à 50% farine de sorgho, 50% levure, E3= vin 

de  banane à 75% levure, 25% farine de  sorgho, E4= vin de  banane à 100% levure. 

Les chiffres représentent les moyennes et les lettres représentent les groupements(les 

moyennes ne partageant aucune lettre sont sensiblement différentes à p>0,05). 

 

Pendant la fabrication des vins, la préoccupation majeure n‟est pas seulement de 

maximiser le processus fermentaire mais aussi le contrôle de microorganismes 

indésirables (Fugelsang et Edwards, 2007). 

 

Sur le plan technologique, une flore mésophile nombreuse (supérieure à 10000) indique 

que le processus d‟altération microbienne est fortement engagé (Bourgeois, 1991). Un 

aliment dont cette flore est nombreuse est considéré comme impropre à la 

consommation. Ce test reste la meilleure méthode d‟appréciation de la qualité 

microbiologique des aliments (Besançon, 1990).  Le dénombrement de la flore aérobie 

mésophile totale dans les différents types de vins de banane montre que le niveau de 

contamination était très faible. Aucune colonie n‟a été typique des coliformes ni de 

streptocoques .En effet, les streptocoques comme bio contaminants sont des  

acidophiles forts, leur domaine de pH est de 0-4.Ils sont plus encore pyogènes et 

souvent absents dans les vins (Ansert ,2002). 

 

81

Rubayi Sanga Providence, Substitution de la farine de sorgho ...



 
 

3.3. Paramètres sensoriels 

Tableau 6 : Résultats des analyses organoleptiques 

 

Avec : E0,=vin de  banane à 100% farine de sorgho, E1= vin de  banane à 75% farine 

de sorgho, 25% levure, E2= vin de  banane à 50%farine de sorgho, 50% levure, E3= vin 

de  banane à 75% levure, 25% farine de sorgho, E4= vin de  banane à 100% levure. 

Les chiffres représentent les moyennes de l’intensité de préférence de la boisson par les 

dégustateurs (l’ordre décroissant des moyennes correspond à l’intensité de préférence 

de la boisson par les dégustateurs). Les lettres représentent les groupements : les 

moyennes ne partageant aucune lettre sont sensiblement différentes à p>0,05. 

Pendant la fermentation, plusieurs composés volatils (des aldéhydes, des alcools 

supérieurs, des acides gras à moyenne et longue chaîne,  des esters d'éthyle et des esters 

d'acétate ainsi que des composés soufrés) sont produits. Issus de la dégradation des 

sucres, des acides aminés et des acides gras, ces composés fermentaires jouent un rôle 

clé dans la qualité sensorielle des vins. La souche de levure utilisée  est l‟un des facteurs 

qui contrôlent leur production. (Swiegers et al. ,2005). 

 

Les résultats trouvés montrent que le vin de banane ensemencé par la levure sans ajout 

de la farine de sorgho a été plus clair et  plus piquant par rapport à d‟autres types de vin. 

D‟après (Hyma et al. ,2011), les levures de vin produisent plus d‟arômes fruités dans le  

vin que les souches provenant d'autres origines. 

Cependant, même si l‟usage de la levure augmente la teneur  en alcool de vins de 

banane préparés, cela ne signifie pas nécessairement une amélioration de tous les 

caractéristiques sensorielles du vin (Carrau et al., 2010). Le vin auquel on n‟a pas ajouté 

Types de vins 

 

Paramètres 

E0 E1 E2 E3 E4 

Clarté 1,5±0,12
d
 

 

1,95±0,11
c
 

 

3,8±0,08
b
 4,05±0,10

b
 4,45±0,11

a
 

Piquant 

 

2,7±0,15
b
 3,1±0,12

a 
2,65±0,18

b 
2,05±0,14

b 
3,45±0,16

a 

Sucré 

 

4,95±0,16
a 

4,75±0,15
a 

4±0,15
a 

3,8±0,16
b 

3,4±0,16
 c 
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la levure Saccharomyces cerevisiaea été le plus sucré. En effet, les levures  non- 

saccharomyces sont majoritairement présentes sur les baies des fruits et en début de 

fermentation alcoolique lorsque celle-ci est spontanée. Elles sont caractérisées par des 

teneurs en sucre importantes et une amélioration de la qualité organoleptique des vins 

(Ehsani, 2013). Si une grande majorité de praticiens utilise désormais les levures 

sélectionnées, certains ont fait le choix de favoriser les populations autochtones de 

levures S .cerevisiae et de levures non-Saccharomyces (Chasseriaud, 2015) 

Cependant, aucune différence significative ne s‟est montrée entre le vin de banane 

auquel on a ajouté uniquement le sorgho, et les vins pour lesquels la farine de sorgho a 

été substitué par la levure à 25% et 50% pour ce qui est du sucré; pour la clarté et le 

piquant, aucune différence significative ne s‟est montrée entre les vins de banane aux 

quels le sorgho a été substitué par la levure à 50% et à 75%. 

4. CONCLUSION 

L‟objectif de ce travail était d‟améliorer le vin de banane produit localement au Nord-

Kivu en substituant la farine de  sorgho par la levure Saccharomyces cerevisiae. La 

levure S.cerevisiae a  amélioré la qualité de vin de banane Kasiksi en augmentant  sa 

teneur en alcool. Hormis l‟acidité tartrique et l‟acidité acétique élevées, tous les autres 

paramètres étaient conformes aux normes préétablies pour les vins de fruits. Il convient 

dès lors qu‟au terme de cette expérimentation qu‟il est possible de mettre à la 

disposition de la population un vin de banane aux caractéristiques microbiologiques et 

physico-chimiques acceptables sans faire recours à d‟autres produits chimiques et que 

ledit vin soit apprécié par les consommateurs. Cependant, afin d‟obtenir un très bon vin 

de banane, d‟autres études doivent être menées notamment l‟optimisation des conditions 

d‟extraction du jus de banane, l‟application d‟une seconde fermentation ou 

vieillissement afin de diminuer l‟acidité et améliorer les qualités organoleptiques, et  

l‟usage de la souche autochtone de S.cerevisiae isolée du vin de banane et cultivée au 

préalable  pouvant  améliorer la qualité finale du vin de banane produit en RD Congo. 
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