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NE majorité de vinificateurs fait le 
choix d’utiliser la flore indigène pour 
réaliser les fermentations 

malolactiques (FML). Cependant, 
cette flore spontanée n’a pas 
toujours la capacité de fer-
menter des matrices difficiles, 
avec par exemple des degrés 
importants. Elle peut également 
parfois présenter des menaces 
insoupçonnées.

C’est pourquoi Inter Rhône conduit une 
étude sur la connaissance de la flore bac-
térienne indigène en Vallée du Rhône et 
des capacités fermentaires des différentes 
souches. Cette étude porte également sur 
l’identification d’éventuelles molécules 
indésirables susceptibles d’être produites. 
Les résultats devraient être disponibles d’ici 
deux ans. Inter Rhône a également travaillé 
sur une méthode pour identifier les vins sur 
lesquels la FML pourrait être difficile.

Cet article a pour objet de faire un point 
sur les connaissances disponibles sur le 
sujet.

D’une manière générale, les plantes et 
les fruits sont fortement colonisés par des 
communautés de champignons, levures et 
bactéries. La surface du fruit représente un 
environnement de choix pour le développe-
ment de ces micro-organismes. La richesse 
en composés carbonés et azotés ainsi que le 
pH sont des paramètres déterminants pour 
la prédominance des micro-organismes.

Les baies de raisin sont le réservoir princi-
pal des micro-organismes qui jouent un rôle 
primordial dans le processus de vinification 
ainsi que sur la qualité du vin produit. La 
communauté bactérienne naturellement 

Inter Rhône conduit une étude sur la flore bactérienne indigène présente 
sur les raisins en Vallée du Rhône. Objectif : évaluer sa capacité fermentaire 

(FML) et identifier d’éventuels effets indésirables.

pouvant influer directement la perception 
sensorielle du vin.

Cependant, certaines bactéries du genre 
Acetobacter, Lactobacillus, Pediococcus 
et Leuconostoc sont préjudiciables au vin 
en produisant des composés indésirables 
comme l’acide acétique, les amines bio-
gènes et d’autres molécules responsables 
de défauts organoleptiques.

La densité de population et la diversité 
des bactéries indigènes naturellement pré-
sentes sur le raisin sont étroitement liées à 
de nombreux facteurs tels que la localisation 

La flore bactérienne du 
raisin sous surveillance

:

PRINCIPALES ALTÉRATIONS DU VIN 

PAR LES BACTÉRIES LACTIQUES 

(RENOUF, 2006).

présente sur les raisins peut contribuer posi-
tivement ou négativement à la qualité du vin 
en fonction des espèces qui s’y développent.

Par exemple, l’espèce Oenococcus oeni est 
une bactérie lactique à laquelle on recon-
naît plusieurs vertus. Principalement impli-
quée dans la fermentation malo-lactique 
(FML), elle permet la diminution de l’acidité 
titrable du vin par la conversion de l’acide 
malique en acide lactique, la stabilité micro-
biologique et la production de sous-produits 
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