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Résumé : La fermentation malolactique (FML) est une étape normale de la vinification
des vins rouges de garde. L'étude de sa réalisation en cuves et en barriques nous a permis
de montrer que i nature du récipient induisait de profondes modifications de la composi-
tion phénolique des vins entrainant un changement sensible de leurs caractéres gustauls.
Les différentes dégustations réalisées ont généralement permis de classer en premier les
ving issus de FML en barriques. Ces résultats suggdrent d une part, Uintervention du bois
de ¢héne et de ses composants solubles sur le déroulement de la FML et d'autre pant,
"inMuence des bactéries lactiques sur les composés phénoliques des vins, 11 a été possible
de mettre en évidence 'amélioration de 1a viabilité ¢t de "activité malolactique des popu-
lations bactériennes en présence dacide gallique et d'anthocyanes libres et un effet inhi-
biteur des procyanidines de pépins et des ellagitaning de bois de chéne,

Mots clels @ bactdries lactiques, vins rouges. fermentation malolactique, composés
phenoliques

INTRODUCTION

La fermentation malolactique (FML) est unc étape microbiologiquc
normale de la vinification en rouge (PEYNAUD, 1984) : clle se déroulc
aprés la fermentation alcoolique sous l'action de bactéries lactiques.
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Dans les vins, clle est généralement réalisée par Lencanastac aenos,
caque hétérofermentaire (LONVAUD-FUNEL, 1986). Au cowrs de la
FML, "acide malique est décarboxylé en acide lactique sous 'action de
Penzyme matalactique (LONVAUD  1975). L'acide cilrique est
également plus ou moins dégradé, condnisant  de Macide acélique et A
des composés acétovniques (CARRE, 1982 ; PERRON de REVEL,
1992). 1 résulte de c¢ela, essentiellement une duninution de 1'acidité
totale due & la trangflormation d'un diacide en monoacide carboxylique ct
3 une légeére augmentation de acidité volaule, L'ensemble des
transformations aboutit & un assouplissement du vin & la fois par la perte
du caractére acerbe de I'acide malique, par la diminution de 'acidité et la
libération de polysaccharides panétaux {glycoproiéines) (AUGUSTIN,
1986). On constale €galement une modification impertante des caracléres
aromatiques (BERTRAND, 1975 ; ZMIRQU-BONNAMOUR, 1984) et
gustatifls (AUGUSTIN, 1986) des vins. La FML conduit donc A de
profendes modifications de la composition ¢l de la qualité des vins
rouges.

Actucliement, on a coutume de réaliser la FML soit en cuves soil en
barriques. Mais, "origine de ces deux lechniques reste intimement liée 3
la connaissance du processus de FML et & son assimiiation dans les
pratiques awnologiques courantes. Ainsi, avant les anndées 60, la
fermentation malolactique passait inapergue, clle était inconnue et se
déclenchail le plus souvent au printemps i la faveur d'un réchauffement
des chais, on disait gue « le vin travaille ». De plus, les conclusions de
PASTEUR, i Ia suite de ses éludes sur Je vin (PASTEUR, 1875),
considérant que les levures font le vin et les bactérics e détruisent, ont
lengiemps constitué un frein au progreés scienufique dans ce damaine
(RIBEREAU-GAYON ¢t af., 1976). Apres les anndes 60, les travaux de
la Station Agronomique et Enologigque de Bordeaux ont permis de
montrer que la FML est un phénoméne spontané. qu’il convient de
déclencher le plus tot possible aprés 'achévement de ta ferimentation
alcoolique. indispensable A la production des vins rouges de garde
(LAFON-LAFQURCADE, 1973 ; RIBEREAU-GAYON ct «f.. 1976 ;
PEYNAUD. 1989). Simultanédment. & ta méme époque, se sonl
développées les cuves en béton et en acier. puis plus tard des cuves en
mox ¢t en matigre plastique. Dans fe méme temps, les conditions
d hygitne se sont pénéralisées avec Mavénement d'une microbiologie
anologique ¢t la maitrise du sulfitage (RIBEREAU-GAYON et af..
1976). Ainsi, on a sépard lex processus fermentaires des étapes d'élevage
des vins rouges. Dans le Bordelais, Ia FMLU sc déroulail le plus souvent
¢n cuve de grande capacité, Le vin n'était entonné qu'aprés achévement
camplet de ces processus fermentaires et aprés ajustage de la teneur ¢n
50, libre. Cependant dans d’autres régions viticoles frangaises. la FML
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¢n barrigues a perduré. Clest le cas de la Bourgogne, pour taguelle la
petite taille des propriétés, done Ie plus faible volume de vin, a permis de
conserver cette tradition, towt en apphiquant un contrdle rigoureux de
chacune des barrigues au cours de la FMILL.

La comparaison organaleptique des ving rouges issus de la FML en cuves
ct en barrigues a donné des résultats souvent en faveur des FML en
barriques (VIVAS et al., 1994). Ces carnctéres, confirmés aprés 2 ou
3 ans de conservation en bowtettles, ont suscilé ces dernigéres années un
engouement pour cette technique, prenant actuctlement une place de plus
en plus importante dans la production de vins rouges de différentes
appellations du Bordelais. On retrouve, dans dautres pays viticoles, e
souhail de Mapphiquer pour des ving de haul de gamme | parmi ces pays
les Etats-Unis (Californie, Qregon), le Chili, I'Alvique du Sud {le Cap) et
'Espagne (Rioja, Ribero de Douero) sant en bonne place. Clest done
pour répondre & ce nouveau probléme que des travaux ont débuté dans ce
domaine. Les résultals des dégustations montrent généralement, qu'd 1a
suite d'une FML en barrigues, le vin parait plus souple, plus gras, plus
ample ; ses caractéristiques aromatiques ont €6 modifides ; le vin est
twitatement restructuré et parait micex adapté a 'élevage ultéricur en
harriques. Le vin évolue plus lentement, se charpente et s'arrondil. Les
caractéres asséehants pereeptibles dans les premiers mois de barriques
sont Jargement atténués. Ces observations empiriques suggérent que les
bactéries ne jouent pas sculement un rdle de désacidifiant naturel, mais
gu'elles mterviennent ¢galement sur les éléments responsables de la
saveur et des propridlés gustatives des vins que sont les composés
phénoliques.

Crest i SARATVA (1983) que "on doit les premicrs triavanx sur les
relitions cntre les bactérics lactiques, les levures el Jes composés
phénoliques des vins. [ a &té moniré que les composés phénoliques, tel
gue les actdes phénals et les procyanidines, inhibent le développement
des bactéries, au contraire de o mulvidine qui semble éire stmulante.
FEUILLAT et «f. (1985) mecuent & jour une relation négative eatre le
nombre de cellules viables d'une population de bactéries lactiques et la
concentration en composés phénoliques. AUGUSTIN {1986} éuudic
iMinfluence de la FML sur les composés phénoliques des vins rouges ¢l
montre en particulier que la FML augmente la weneur en combinaison
tanins-anthocyanes des vins, diminue leur astringence et modific
sensiblement leur couleur. Nous possédons peu de travaux sur les
interactions entre les composés phénoliques du vin ¢t les bactéries
Inctiques. Seul le travail trés récent de VIVAS e al. (1995} a apponié un
éclairage nouveau sur le sujet.
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Ce ravail se propose d'étudier 'influence du contenant (bois ou inox)
sur le dérovlement de la FML et sur Ia composition des vins ainsi que
U'influence des composés phénoliques du vin et du ché&ne sur la viabilité
des bactéries lactiques.

MATERIEL ET METHODES

[ — MATERIEL
1) Essais dans les chais

Lcs essais de FML sont réalisés sur des cuves de 50 et 100 hi en inox ¢t
ch barriques neuves (barriques bardelaises 225 1, chéne Allier, séchage
naturel 24 mois, chaulfe moyenne}, duns des vignobles du Mdédoo
(Cabernet-Sauvignon, Merlot noir) ¢t de Saint-Emilion (Mecrlot noir). Les
barriques sont disposées dans le méme local que les cuves et la
température ¢st maintenue auv dessus de 19°C jusqu'au déelenchement de
la FML qui sc déroule avec les populations bactériennes indigénes.

Les analyses sont pratiquées 15 jours aprés achévement de la FML.
2) Essais au laboratoire

Les éudes d'interaction sont pratiquées au laboraloire, cn conditions
controlées, sur Lenconostoc venos souche IOEB 8413,

3) Origine des extraits végélaux

Les extraits de pellicules sont 1ssus de Cabernet-Sauvignon ¢t oblenus
pur maccération de pellicules fraiches dans une solubon hydroalcoolique.
Liextrait obtenu est déhipidé par extraction d Phexane. La Iraction
contenant les anthocyanes libres a &€ purihide sur colonne de PVPP dans
les conditions décerites par GLORIES (1978). L'exirast est utilisé sous
forme iyophilisée.

L'extrait de péping est obtenu dans les mémes conditions que pour
I'extrait de pellicules. Cependant on n'utilise pas de colonne de pvpp, Ia
fraction procyanidine étant isolée par cxtraction A I'acétate d éthyle
{GLORIES. 1978).

Les extraits de bois de chéne sont obtecnus dans les conditions décrites
par VIVAS ct al. (1991).

4'63 A Sei, Treh Toancllerie, 1995, 0% ¢
© Vignr ¢t Vin Publicarions Inlernarionales - Martillor ¥ rancr )



Memare 10 seniifiger

41 Qrigine des composés phénoliques purs
Les différents acides phénols utilisés sont fournis par Sigma™,
I —MILIEUX ET CONDITIONS DE CULTURE

1) Milieux de cutture

- e milicu « A » est utilisé pour la culture des bactérics (casamino acid,
5 g extrait de levure, 4 g o KHLoPOy,, 855 g o KCi, 0,425 ; CaCl,,
0,125 g . MnSQOy, 0.025 g ; MgSQ,, 0,125 g ; glucose, 5 g ; acide DL
malique, 10 g ; Tween 80, | ml; pH 4,5-4,8 ; H,O gsp 1000 ml).

- e milicu « B » est utilisé pour le dénombrement des bactéries (extran
de levure, 5 g ; néopeptenc, 5 g ; acide DL malique, 10 g ; MgSO,,
0,05 g : MnSO,4, 0,02 g : jus de tomate, 250 mi ; pH 4,5-4,8 : H,0 gsp
1000 ml).

- Le milicu « C » est utilisé pour éludier la survie des populations
bactériennes en présence de différents substrats {tampon phosphale,
KH-PO, 0,15 M ; pH =4.5).

Les milicux sont stérilisés a I'étuve 15 nun d 120°C,

2) Canditions de culture

les cultures sont conduites en milieu calme & 25°C et i Pobseurité,

i -— METHODES

1Y Dénombrement des bactéries lactiques

Lex bactéries sont dénombrées sur gélose nutritive @ le milicu nutriif
canstitud de « B o» est additionnd 3 volume égal de gélose DIFCQO
(20 g/1y. La croissance des levures est dliminée par addition de
pinaricine {0.2 ml d'une solution & 5 mg/ml par boite de 10 ml). La
vroissancee des bactéries peut étre suivie par mesure de la densité optigue
600 nm (1 unité de DO = 1.3 . 109 bact./mi). Les boites de Pelr sonl
incubdes 5 jours 4 25°C dans des jarres en anadrobiose.

2y Préparation de cellules non proliférantes

La biomasse néeessaire {de 'ordre de 109 bact./ml) est obtenue par

centrifugation du milicy de culture (10 min, 10000 tpm. 4°C). clle est
lavide par 10 ml de tampon phasphate ¢t centrifugée i nouveau.
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La population bactéricnne est ensuile repnse par 10 ml de tampon
phosphate supplémenté par différents substrats phénoligues. Le nombre
de bactéries viables esl estimé aprés | ct 2 jours d'incubation 4 25°C, par
comptage sur pélosc,

33 Dosage de Macide malique et du glucose

L'acide malique et Je glucose sont dosés pur voie enzymatique
(BOEHRINGER, Mannhecim)

4) Activilés enzymatiques de L. oenos

Les activités exocetlulaires totales de L. oenos 8413 sonl révélées sur
APIZYM™ (réf. 2 520 0) & pariir de 65 ml d’une suspension conlenant
5. 10Y bact./ml A pH = 5,4,

5) Dosape des composés phénoliques

Nous ttilisons les méthodes mises au point par GLORIES (1978, 1984b).
Les composés phénoliques totaux sont estimés par §a mesure de la
DO 280nm (RIBEREAU-GAYON, 1970).

0) Dosages classiques des vins

Les méthodes recommandées par 'O.LV. sont wtilisées (alcool, acidité
letaie et volatile, pH. sucres réducteurs).

7} Dosage des polysaccharides

Lex polysaccharides acides el neutres sonl isolés et dosés dans les
conditions déerite par VIVAS et GLORIES (1993},

RESULTATS

[ — CROISSANCE DES BACTERIES LACTIQUES EN CUVES BT
EN BARRIQUES : INFLUENCE SUR LA COMPOSITION ET
LES QUALITES GUSTATIVES DES VINS ROUGES

1) Incidence de la nature du récipient sur la crosssance des bactéries
lactigques

Nous avons suivi sur un lot de vin de Cabernet-Sauvignon, ¢n cuves et cn
barriques ncuves, la population viable des bactéries lactiques aprés

I 4 Sci. Treh Toanelleric, 1925, a7}
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achévement de la Fermentation alcooligque. Les résultals sont rasscmblés
sur la figure 1. I convient de noter que les populations initiales
moyennes sont pratiguement identiques pour les deux modes de FML.

I2n cuves, a phase de croissance exponenticlle des baciéries lactiques est
plus précoce el plus rapide qu’en barriques. Egalement, la population
maxtmale est plus élevée dans les cuves que dans les barriques.

La viabilité des populations bactériennes en cuves diminue rapidement
aprés épuisement de Macide malique ; au contraire, en barriques, les
huctérics demeurent viables plus longtemps, mais la fin de ia FML est
aussi plus lardive. Ces résuliats sont significatifs, malgré un €cart A la
moyenne parfois important,

Des essais, réalisés sur des cuves inox de 3 hl comparables en capacité
aux barrigques, montrent que les différences enregistrées, et ea particulier
le prolongement de Ja phase stationnaire cn barriques, ne sont pas duces
au scul « cffet volume ». Ces observations suggérent Uintervention de
composés du chéne solubiliséds dans fe vin, Mais on doit également
prendre en cample le fait gu’en petit volume inertie thermique esl
moins importante.

8 -
log {nembee hactérics viables/ml)
'}l -
4 barrigues
] /
- cuves inox
5 -
4
R
2 -
temps (Jours aprés fin fermisentation alcookigue)
§ T Y T T H L)
-10 0 10 20 30 40 50
Figure 1 — Incidence de Ian nature du récipient sur le cycle de creissance

dex hactérics lactiques (moyenne des FMIL dans difTérents vins rouges)
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2} Influcnce de 1la FML sur la composition des vins

Le tableau | montre les traits classiques de la modification de
composition dun vin b suite June FML en cuves et en barriques ©une,
diminution de Pacidité totale. une augmentation du pH. une disparivon
compléte de Macide malique, également une légére diminudion des sucres
résiduels (uiilisés comme source d'énergic), enfin une augmentation de
aciditd volatile probablement issue de i dégradation d'une partic de
Macide citrique. Les dilférences entre cuves ¢t barrigues ne sant pas
significatives.

Tableau 1 — Incidence de la fermentation malolactique en cuves cf
en barriques sur la composition des vins

Avant FML Aprés FML
Cuves Cuwves Barrigques
TAV (%vol.} 12.4 12,55 [2.55
pl 1.65 398 195
Suere réducteur (p/1) Lo h.3 I+
Aciditd totale* 395 287 285
Acidité volaile* 0.19 (132 0.36
Acide malique (g/1) 22 0 0

ten g HaSO A

3y Incidence de la FAME sur la couleur des vins ¢t les composds

phidneliques

vins svant ot apres FMI en cuves cuoen barriques, Le idmoin (avant
EMLY a1 preleve ot analysé o 1'écoulage. L'oxyeénalion importante du
vin lors de ln manipulation explique gue Pintensité colorante (1C7) ext
plus d¢levée que dans tes ving qui ont effeciud lear FMLL Lo FML en
barrigues conduit par rapport i la cuve 2 une 1T plus Torte
{1.37 cuves < |44 barriques) qui se carctérise par une part de bieu plos
importnte (11 % cuves < 13 % barrigues). Lanalyse de Porigine de la
couleur rouge (tablcau 21 montre gue la FML diminue senstblement i
part initiale des anthoeyanes libres a Ln DO 320 (40 % avant FML contre
25 % ¢n cuves el 16 % en barrigues aprés FML).

Dans le wbleaw 2 sont regroupdes les caracténstiques chromatigques des

Eé S Tevd Jemielfenie, fvad oatg
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Tableau 2 — Influence de la fermentation malolactique en cuves et en
harriques sur tes caractéristiques chromatiques des vins

Avant FML Apres FML
Cuves Cuves Burriques

Couleur

i .48 1.37 i.44
Teintel2) 0.51 0.56 0.53
d420 %3 30 34 i
d520 %4 60 56 55
620 Gl 10 il 13
Origine de la coulenr rouge

DO 520 (.89 (.77 0.79
AT GpB) 40 a5 16
JTA %7 KR 44 50
dTAT GalB) 27 31 kL

L DOA20+DO5204 120620 - 20 120420820 - 30 G de joune - 40 % de roupe
S0% de bleu dans 1C - 6 cantribution des imubocyianes libres § 1a 10520

7 s contnbution des combinaisons bmins-anthocyanes décelorebles par 505 0 fa DO320
"

Ceontribulion des combinaisons tainins-anthueyanes non décolorables par $Q; B la
DOS20

Pa FML en cuve provogque ttableau 3) une diminution de Ly teneur en
phénols taux (A28, du résubiat du dosage des tanins (procyanidines)
ot des anthocyanes. On observe également wne baisse de Fastringence des
tanins indice de gélatine) ot une augmentatian tres nelie des
combinuisons tanmns-anthocyanes {indice de pypp). Ces résoltats
sugudrent que, lovs de b FMLL une partic des composés phénehiyues
précipite oo est dégradde (diminution de T d280 ¢t des anthocyanes) ct
te autre partic sebitupe madification de strectare.,

Par aillewrs, Ty FML en barriques s accompagne de changements
spéeifigques (ableau 3) 1 T barrique cede au vin des constituants qui
provoquent une angmentation de la 280 et Papparinon d elagitanins
solubles. La structure des taning et teurs dtats dans fe vin sont plus
nettement modifids en barriques qu'en cuves, ecla se traduit par une
augrmentation du degré de condensation des tanins (indice d"HCD, un

S Feoh Foanelleor, 108 a%f '5’7
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accroissement de leur éuat collovdal (indice de dialyse) et une diminulion
plus Tore gu'en cuves de leur réactivité & 1'égard des protéines (indice de
gélatine}). Enfin, on note une stabilisation plus importante cn barrigues
qu’en cuves de la matiére colorante, par combinaison des anthocyanes
avee les tanins.,

Tableau 3 — Incidence de 1a FML en cuves et en barriques sur les
composés phénoliques des vins

Avant FML Aprés FML

{(Cuves) Cuves Barriques

Dosage des composés phénoliques

Phénols totaux (d280) 54 51 55
Procyanidines (g/) 24 2,1 2,3
Ellagilaning (mg/l) — — 89
Anthocyanes (mg/l) 874 786 772
Structure des tanins du vin

Indice de gélatine!) (%) 54 50 43
Indice HCIZ (%) 14 _ 17 23
Indice de dialyseld (%) 15 13 19
Edat de la matiere colorante

Indice de PVPPH) (%) 46 52 50

t:tanins astringents - 2 0 degré de condensation des tanins
J o dtat eollurdal - 4 combinaisans tanins-anthoc yanes

4y Incidence de la FML cn cuves et en barriques sur 1a tencur en
polysaccharides des vins

Par rapport & une FML en cuves, la FML en barriques entraine une
augmentation de la lencur en polysaccharides ncutres 1otaux (tableau 4),
lide pour Messenticl & "augmentation des polysaccharides ncutres
combinds. Des recherches conduites par ailleurs nous ont révéld que les
polysaccharides du bois de chéne solubilisables en milicu aqueux ou
hydroalcoolique (10 4 15 % vol d’éthanol) sonl des polysaccharides
ncutres cssenlicHlement sous forme combinés (PN libres ; 20 % -

L Se1 Tevh Tomncilenie, 1995 2
- 0 Vigae ¢ Vin Publirations Inrernationales - Martiline ( Frunce)



Veemoire surenalifioar

PN combinés : 80%). Dans les mémes conditions d'extraction, les
polysaccharides levariens et bactériens sont sous forme libre (VIVAS ct
al., 1995). Ces résultats semblent suggérer "apport de polysaccharides
du bois de chéne dans les vins au cours de la FML et plus généralement
pendant Pélevage. Lapport des polysacchanides neutres libres par les lies
parait plus limité.

Tableau 4 — Encidence de la FML en cuves el en barriques sur la
teneur en polysaccharides neutres (PN) et acides (PA) des vins

(Résultats en mg/t eq. glucose pour PN et mg/l eq. ac. galacturonique pour PA)

Récipicnls de FML

Cuves Barriques

PN libres 435 505
PN combinds 203 392
PN totaux (PNT) _ 638 BY7
9 PN combinés 32 47
PA libres 72 68
PA combinés _ 240 227
PA otaux (PAT) 312 295
% PA combinés 77 77
PNT/PAT 2 3

l.es polysaccharides acides. issus du raisin, dvoluent peu (tableau 4) 2 il
sant rés largement sous ferme combinde (PA combinés @ 80 %). Dans le
cas de FML ¢n barriques, unc partie des polysaccharides acides
combinds est précipitée. '

Ainst, en barriques, la FML conduit 3 une augmentation des
polysaccharides neutres combinés (provenant du bois de chéne) et libres
(provenant du bois de chéne et des lies de bactéries el de levures) et a
une plus laible diminution des polysaccharides acides combinés
{¢liminds par précipitation) | dans ces conditions, le rapport PNT/PAT
passe de 2 en cuve, 3 3 en barrique.

4 S Tech Toanclicrie, 1995, %1 . ﬂ
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5) Incidence de In FML en cuves et en barriques sur la quatité des vins

Dans la majorité des essais réalisés, les vins issus de FML en barriques,
sont prélérés A ceux de FML en cuves. Les préférences restent identiques
aprés 1, 2 et 3 ans de conservation en bouteilles ; les différences
organoleptiques apportées par la FML en barriques sont donc stabies et
durables.

On relrouve loujours les mémes caommenltaires pour décrire ia FML en
barriques @ les vins sont parfois plus colorés, souvent plus sombres, ics
laning sont souples, lisses el ronds, le vin paralt plus gras et ample, le
boisé et les arémes de fruits sont en équilibre, le bouquet du vin est
harmonicux.

Il —— INCIDENCE DE DIFFERENTS COMPOSES PHENOLIQUES
SUR LA VIABILITE DE L. QENOS 8413

Les bactéries sonl prélevées cn phase stationnaire par centrifugation ¢l
incubdes 48 h en conditions non proliférantes en présence de différents
composés phénoliques, el que d280 = 50 ;| cear représentant la teneur en
phénols totavx d'un vin rouge. La figure 2 rapporte I'évolution des
populations dans les difiérents milicux aprés 48 h dhincubation.

L analyse de ces résultats (figure 2) montre nettement eflet posiuf sur la
viabilité des bactéries lactiques, de Macide gallique et des anthocyancs
libres qui sembient méme assurer une croissance. Au contraire, les
ellagitaning de chéne ct surtout les procyanidines de pépins de raising
sTaverent avoir un cffet négatif sur la viabilné des baciéries. Les acides
vanillique et p-hydroxybenzoiyue nont quiun {éger effet. Plusicurs
essats reproduits dans tes mémes conditions aont denné des résultats
identigues.

Lauvgmentation de la viabilité abscrvée avee certains composds
phénotigues (anthocynnes libres et acide gallique) sugpére Vintervention
des activitds enzymatiques exocellufaires des bacténes. D ailleurs "¢tude
sur gaterie API™ monire de fortes activités g-galaciosidase.
a-glucosiduse ¢t (-glucosidase, en outre Lo ocnos 8413 est acsculine
positive. Ces dilférentes activitds {aissent prévorr utilisation des
hétérosides phénoliques par les bactéries lactiques, telles que L. nenos.
La buisse de viahilig, observée dans certains cas, peut &tre inlerpréide
comme le résultat d'un ensemble de mécamismes dlintibition liés soit b
I"adsorption des compasés phénoliques sur la paroi bactéricnne, soit
leur péndtration jusque dans le cytoplasme.
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Figure 2 — Influence de divers composés phénoliques sur la survie de
L. wnos en condition non proliférante (Nt : population aprés 48 heures
d'incubation - No : population initiale)

DISCUSSION ET CONCLUSION

La fermentation malolactique est généralement réalisée en cuves inox ou
héton. Cependant, depuis quelques anndes, dans le Bordelais, et dans de
nombreux vignobles étrangers, la FML ¢en barriques est redéeouverte. 11
ne sTagissait dabord que de simples essais, puis devant les résultats
qualitatifs tres satisfaisants, o méthode s'est rapidement développée.
Aujourd hui de nombreuses propriétés réalisent la FML en barriques
pour un volume variable de leur réeolte ;@ celle-ci est assemblée ensuite
avee des lots dont la FML s'est déroulée en cuves. Les différences
organoleptiques entre ces deux techniques de FML sont (rés nettes et
souvent en faveur de utilisation de la barrique. Ces résultats et les
observations de terrain effectuées dans plusicurs vignobles nous ont
conduit a étudier en détail I'influence de la nature du récipient (cuve inox
ou barrique) sur la composition ct la qualité des vins, Mais Ta maitrise et
Lo meilleure connatssance de ta FML des vins rouges néeessitaient
¢egalement une ¢tude détaillée des relations entre L. oenos ¢t les
composés du vin et des barriques.

i Mo Teoh Tonnellerne, 1V95 n* | - @

< Vigae oo Vin Publicanons Intermationales - Martillae tFruncel



La FML en barriques induit, par rapport aux cuves, des modifications
appréciables de Lo couleur et de la composition phénoligue des vins,
L'intensité colorante augmente essentiellement par augmentation de la
paut du rouge et du bleu ; le vin parait alors plus sombre. Lastringence
des taning diminue parallélement & Maugmentation de leur degré de
polymérisation ; la matié¢re colorante est stabilisée sous la forme de
combinaisons tanins-anthocyanes. Lensemble de ces modifteations a un
impact significatif sur les qualités gustatives des vins ayant réalis¢ leur
FML en barriques. Ces vins sont préférés A ceux dont la FML a cu licu
en cuves. Les différences demeurent identiques aprés 3 ans de
conscrvation en bouteilles. Ces résultals nous ont suggéré 1'intervention
des bactéries lacliques sur les composés phénoligues des vins.

Le médabolisme bacténen, en fits de chéne, est alleeté par Meflet « petits
volumes », Saalement par la porositd du matériau et par la solubilisation
des constituants du bois. Quelques semaines aprés "achévement de la
IFML. on peut doser dans fe vin des ellagitaning et des polysaccharides
ncutres combinds | ces constituants proviennent des douelles des
barriques. Ainsi, le cycle de croissance de L. oenos est sensiblement
modiné

Le début de Ia phase de croissance exponenticlie est retardé par rapport A
une FML en cuves, fa population maximale esi plus laible | en revanche
Ja phase stationnaire est plus longue. Des ests de viabilité de bactéries en
phase stationnaire ont montré 'effet positil’ de Vacide gatlique ¢t des
anthocyances libres du raisin, et Peffer négatif’ des procyanidines des
népins de ratsin et des eliagitaning du bois de chéne. Ces résuliats nous
ont suggéré intervention des constituants phénoliques du chéne et des
vins sur les bactéries lactiques respounsabics de la FMIL

Ces observations de lboratoire et de terrain nous ont conduil i Vétude
des interactions entre une souche de L. oenos (8314) et des composds
phénoliques rencontrés dans les vins et dans le chine,

acide galligue et les anthoeyanes libres ont des effets favorables sur ln
viabhilitd de L. ocnos. Au contraire, les procyanidines sont fortement
inhibitrices de la viabilité des bactérics. Enfin, les extrails de bois de
chéne possédent les mémes propridids que les procyanidines. Une €tude
plus détaillée (résullats non publiés) sur des structures défimes, comme
ta castalagine, nous a révéld 1a possibilité d hydrolyser certains
cllagitanins cn moléeules simples ¢t Taiblement inhibitrices. Cetle voic.
bien que sceondaire. peut constituer un moyen compiémentaire de
détoxification des milicux.

E 4. 81 Teek Tonnellerie, 199501
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Finaulement, dans les vins, apres entonnage, les bactéries lactiques
trouvent simultanément des éléments favorisant leur creissance et leur
activitd malolactique et des fanutles de composés appartenant au groupe
des tanins qui possédent a teur égard des elfets imhibiteurs, On peut
assimiler ecla & un &quilibre qui. en fonction de la composition du vin,
est en faveur dune FMLU précoce et rapide ou, au contraire. d une FML
tardive ¢t longue,

La connaissance plus précise des dilférentes moléeules activatrices ou
inhibitrices permetira de micux apprécier la « fermentescibilité
malotactique » du vin en barrigues. Lavantage qualntanf de ce procédé
justific que on approfondisse 1'éiude de 1a biologic des baciéries

lnctiques dans ce milicu complexe,
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