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La fermentation malolactique ?
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Les micro-organismes mis en jeu

la FML en vin

Oenococcus oeni :

principale souche réalisant

Hétérofermentaire :

) Production d’acide
Leuconostoc mesenteroides

acétigue en consommant
les sucres

Lactoplanti

plantarum, hilgardii, brevis
etc

. acidilactici,
| damnosus, parvulus etc

—> La biodiversité des bactéries lactiques en vinification est multifactorielle, avec comme facteur

principal le pH.
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Bactéries
commerciales

e Ensemencement de
bactéries seches
actives sélectionnées

e Ajout d’une
population a environ
1086 ufc/ml

e Risque  d’altération
limité

Pied de cuve

Indigene



Comment sélectionne-t-on une bactérie ?
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Prélevements de vin en FML
spontanée de tous les

vignobles

Caractérisation des souches
de bactéries : génotypage et
phénotypage
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Comment sélectionne-t-on une bactérie ?

Prélevements de vin en FML
spontanée de tous les
vignobles

CENTRE DE RESSOURCES BIOLOGIQUES
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« MICROORGANISMES - VIGNE VIN »

- Levures : 42 000 souches
de bactéries : génotypage et - Ba.cFerles : 12 000 souches
phénotypage - Moisissures : 15 000 souches

Caractérisation des souches




Caractérisation des bacteries lactiques :

génotypage et phénotypage

* Génotypage : Détermination de la structure génétique d'un organisme

. la technigue 16S ARDRA permet une identification des
especes

. les techniqgues RAPD, ALFP ou encore VNTR
permettent de difféerencier les souches a des degrés plus ou moins importants




Caracterisation des bacteries lactiques :

géenotypage et phénotypage

* Génotypage : Détermination de la structure génétique d'un organisme

. la technigue 16S ARDRA permet une identification des
especes

. les techniqgues RAPD, ALFP ou encore VNTR
permettent de difféerencier les souches a des degrés plus ou moins importants

. criteres de sélection génétique
avec la détection de « genes d’intérét » ou de « genes d’altération »

Témoinposiif A B C D E F G H I J K




Caracterisation des bacteries lactiques :

géenotypage et phénotypage

 Phénotypage : caractérisation du phénotype, l'ensemble des caractéres

apparents d'un individu, correspondant a une réalisation du génotype.

— Screening d’une collection ‘ —> Test de capacité fermentaire a

de bactéries pour mesurer la partir de bactéries séches sur
capacité fermentaire dans plusieurs matrices
différentes conditions

- Définition des fenétres
d’application en fonction des

facteurs influencant




Bactéries commerciales Pied de cuve Indigene

e Ensemencement de
bactéries seches actives
sélectionnées

e Ajout d’une population a
environ 1086 ufc/ml

e Risque d’altération limité

e Ensemencement de
bactéries acclimatées a
partir de lies

e Ajout d’'une population
active pour limiter Ia
phase de latence

e Développement d’un
protocole en Nouvelle
Aquitaine (projet « Pied
de cuve Malobio »)
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Bactéries commerciales Pied de cuve Indigene

e Ensemencement de e Ensemencement de e Réalisation de la FML par
bactéries seches actives bactéries acclimatées a bactéries indigenes
sélectionnées partir de lies présentes naturellement

dans le vin (FML

e Ajout d’une population a e Ajout d’une population spontanée)
environ 1086 ufc/ml active pour limiter Ia

phase de latence e Risque plus important

e Risque d’altération limité d'alterations

e Développement d’un
protocole en Nouvelle o
Aquitaine (projet « Pied ey
i .(.{v?-
de cuve Malobio ») - @
o o %o
o 9
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= IFV



Pilotage de la FML : moment

d’ensemencement

inoculation des bactéries
directement en mo(t au méme
moment que I'inoculation des
levures ou entre 24 et 48h apres
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Pilotage de la FML : moment

d’ensemencement

inoculation des bactéries
directement en mo(t au méme

moment que I'inoculation des inoculation en post

levures ou entre 24 et 48h apres fermentation alcoolique

inoculation au 2/3 de la
fermentation alcoolique
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Pilotage de la FML : conduite de la FML et maitrise des

risques microbiologiques selon le profil de vin recherché
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Conséquences et déviations possibles

 Maladie de la tourne : dégradation de l'acide tartrique en acide acétique, acide lactique et acide
succinique

- Le vin s’affadit et devient gazeux en perdant sa fraicheur de son acidité (perte de couleur pour les rouges)




Conséquences et déviations possibles

 Maladie de la graisse (ou maladie des vins « filants ») : formation de glucane
(exopolyssacharide)

- Augmentation de la viscosité du vin en le rendant filant et gras

 Amines biogenes : production d'amines biogenes a partir de la décarboxylation
des acides aminés

= Production de molécules (putrescine — histamine — tyramine) ayant une incidence sur la
santé (maux de tétes) ou pouvant créer un effet de « masque » aromatique
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e Bien qu'étant une étape optionnelle en cenologie
—elle est indispensable dans certains itinéraires

* De plus, en fonction des parametres de la matrice, elle peut soit se faire :

* De maniere spontanée par les bactéries indigenes
* Qu alors étre déclenchée par I'apport de microorganismes sélectionnés.
* Qu par l'apport d’'un pied de cuve préparé a partir de lies

* Evolution des pratiques :

* Baisse de 'utilisation des intrants (plus particulierement du SO,)
* Changement climatique (modification des matrices avec hausse du pH et du TAV nhotamment)
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Merci pour votre attention

- Démarrage en 2023 d’un projet CASDAR :
« VePi VICI ; Vers le Pilotage de la Fermentation Malolactique pour maitriser la Qualité des Vins et Cidres de demain »

1. Fiabiliser le déclenchement de la FML selon les conditions du modt initial et de fermentation alcoolique (FA)
en adaptant le choix des bactéries, basé sur leur caractérisation génétique et phénotypique, ou en ajustant les
conditions fermentaires (vins de bouche, cidres, vins de base de distillation),

2. Proposer des solutions pour piloter des FML de qualité en utilisant les acquis précédents pour opérer des
choix de souches et technologiques.

- Volonté de travailler en région sur la thématique -> si vous étes intéressé, n’hésitez pas a nous contacter !

Emy HEGUIAPHAL

~ ) |NRA@ Q Institut Francais de la Vigne et du Vin

\ | : -
COGNAC S Aa e Chateau de la Frémoire
44120 VERTOU
cheg S Tel : 06 76 42 94 14

CENTRE-VAL DE LOIRE

Mail : emy.heguiaphal@vignevin.com
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