(ENOLOGIE

Inter Rhone conduit une etude sur la flore bacterienne indigene presente
sur les raisins en Vallee du Rhone. Objectif : evaluer sa capacité fermentaire
(FML) et 1dentifier d'eventuels effets indesirables.

La flore bactérienne du
raisin sous surveillance
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NE majorité de vinificateurs fait le A
choix d’utiliser la flore indigéne pour “
réaliser les fermentations Sucres '
malolactiques (FML). Cependant, Mannitol \
cette flore spontanée n’a pas
toujours la capacité de fer- Golts Pigtire
menter des matrices difficiles, aigres . £
avec par exemple des degrés mannitique

importants. Elle peut également
parfois présenter des menaces
insoupconnées.

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

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

D'une maniére 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 paramétres déterminants pour
la prédominance des micro-organismes.

Les baies de raisin sont le réservoir princi-
pal des micro-organismes qui jouent un réle
primordial dans le processus de vinification
ainsi que sur la qualité du vin produit. La
communauté bactérienne naturellement
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présente sur les raisins peut contribuer posi-
tivement ou négativement a la qualité du vin
en fonction des especes qui sy développent.

Par exemple, 'espéce Oenococcus oeni est
une bactérie lactique a laquelle on recon-
nait 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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PRINCIPALES ALTERATIONS DU VIN
PAR LES BACTERIES LACTIQUES
(RENOUF, 2006).

Acide

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 composes indésirables
comme l'acide acétique, les amines bio-
génes et d’autres molécules responsables
de défauts organoleptiques.

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



géographique, les conditions climatiques
(précipitation, température...), les pratiques
culturales (gestion du vignoble, traitements
phytosanitaires), le stade de maturité ainsi
que l'état sanitaire des raisins. A ceux-
la s’ajoute le facteur biotique (insectes,
oiseaux) qui contribue a la désamination des
micro-organismes.
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Biodiversité de la communauté
bactérienne du raisin

Un large éventail d'espéces bactériennes
colonise naturellement la surface des baies
de raisin. Plus de 50 espéces de bactéries
ont été recenseées, réparties dans différents
groupes, principalement les bactéries lac-
tiques et les bactéries acétiques.

La densité des différentes populations
bactériennes ainsi que leur prévalence
dépendent fortement de plusieurs facteurs
environnementaux et particulierement des
conditions climatiques, notamment les pré-
cipitations a la veille des vendanges. En
général, les populations bactériennes sont
d’environ 10000 a 100000 par baie a la
vendange.

La diversité et la taille des populations
bactériennes évoluent au cours du processus
de maturation des raisins jusqu’a atteindre
leur niveau maximal a maturité. Lévolution
des populations microbiennes peut étre liee
a l'augmentation de la surface de la baie et
a la disponibilité de nutriments: au cours
de la maturation, les baies grossissent, la
teneur en nutriments a la surface augmente,
tout comme la concentration en sucre tandis
que l'acidité diminue. I est a noter égale-
ment que les raisins récoltés en sur-maturité
présentent des niveaux de populations bac-
tériennes significativement importants.

L'état sanitaire du raisin a une forte inci-
dence sur la biodiversité bactérienne. Une
vendange endommagée favorise fortement
le développement des bactéries acétiques
au détriment des bactéries lactiques, les-
quelles sont isolées en tres faibles propor-
tions. Ce cas de figure peut s’expliquer,
au-dela de la disponibilité des nutriments
apres endommagement des raisins, par le

fait que les bactéries lactiques sont princi-
palement anaérobies (elles requiérent 1’ab-
sence d'oxygéne pour leur développement)
donc incapables de rivaliser avec les bacte-
ries acétiques et les levures dans les condi-
tions aérobies du raisin. Le raisin atteint de
Botrytis peut stimuler le développement des
bactéries acétiques jusqu’a des populations
d'un million de cellules par gramme.

Lutilisation des produits phytosanitaires,
lors des traitements de protection contre les
parasites et maladies de la vigne, peut éga-
lement avoir un effet sur les populations de
bactéries du raisin. Une corrélation négative
est observée entre la densité des popula-
tions bactériennes et 1'application des pro-
duits phytosanitaires a base de cuivre, four-
nissant ainsi une preuve indéniable de I'effet
inhibiteur du cuivre.

Certains insectes (abeilles, guépes...) et
oiseaux peuvent par ailleurs influencer la
diversité des micro-organismes sur les baies
de raisin. Attirés par les grappes endomma-
geées, les insectes peuvent par exemple dis-
séminer les micro-organismes ayant adhéré
a leur tégument. Cet effet a été observeé pour
les levures, il reste a 1'étudier pour la dissé-
mination des bactéries.

Altérations du vin
et bactéries associées

Les interventions des micro-organismes
dans 1'élaboration du vin, bien qu'indispen-
sables, ne sont pas toutes bénéfiques a la
qualite.

Les bactéries acétiques sont ainsi les
agents responsables de la production exces-
sive d'acide acétique (notamment lors d'une
vendange altérée), se traduisant par une
dureté et un gout de « piqué ». Ces bactéries
sont considérées aujourd’hui comme « inno-
centes » car elles sont facilement contro-
lables par les bonnes pratiques de vinifica-
tion a la cave. Les bactéries lactiques, quant
a elles, sont une arme a double tranchant.
En effet, certaines sont responsables de la
FML spontanée notamment l'espece O. oeni
ou encore quelques souches de Lactobacillus
spp. et Pediococcus spp. Mais ces mémes
bactéries peuvent se montrer néfastes
lorsque leur activité va au-dela de la conver-
sion de l'acide malique (Figure ci-contre)
particuliérement dans les vins a pH élevé.

Certaines conduisent & des modifica-
tions physiques (viscosité, limpidité) via la
production des exo-polysaccharides et/ou
aromatiques préjudiciables. Elles peuvent
aussi agir sur l'innocuité du vin vis-a-vis de
la santé des consommateurs. D’ou I'impor-
tance de 1'étude de la diversité et de la phy-
siologie des bactéries ainsi que de leur suivi
microbiologique au cours de 1'élaboration du
vin. |



