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DEMALICATION DES VINS BLANCS SECS AVEC HANSENIASPORA OCCIDENTALIS

La fermentation malolactique réalis¢e par les bactéries de type Oenococcus reste un moyen privileégie pour assurer la stabilite biologique des vins rouges mais
conduit avec certains vins blancs a des modifications organoleptiques jugées pénalisantes sur les aspects gustatifs. La désacidification par les levures de type
Schizosaccharomyces parait peu pertinente pour des raisons 1dentiques. Une souche selectionnee d’Hanseniaspora occidentalis présentant des potentialites
interessantes pour la dégradation de 1’acide malique des motts (de 70 a 80 % des quantités initiales) a ete testee.

COUPLAGE FERMENTATION ALCOOLIQUE ET FERMENTATION MALO-ALCOOLIQUE

Figure 1 : pourcentage de dégradation de I’acide malique dans les moiits par H. occidentalis, Les biomasses d’Hanseniaspora occidentalis obtenues par enrichissement dans un milieu

en fonction du mode de préparation de la biomasse , . Q . , . 6
et de la quantité de SO, apportée dans les moiits en g/hl specifique pour atteindre 10° cel./ml sont inoculées avec un taux d’ensemencement de 10

cel./ml. Deux modes de préparation des levures sont compares. Dans des conditions clas-

siques de sulfitage des motts (inferieur a 7.5 g/hl), H. occidentalis supporte 1’ensemence-

ment direct a partir du milieu d’enrichissement (dégradation de 80 % de 1’acide malique en

7 jours) sans necessiter une phase d’adaptation (Figure 1). H. occidentalis étant une espece

peu fermentaire, les parametres du couplage avec S. cerevisiae sont ensuite definis pour

assurer un bon deroulement des fermentations alcooliques.

Deux modalités sont testees :

¢ cnsemencement mixte concomitant (EMC)

¢ cnsemencement mixte sequentiel (EMS) consistant en [’inoculation au prealable

d’H. occidentalis dans le mout puis ensemencement avec S. cerevisiae.

Figure 2 : pourcentage de dégradation de I’acide malique dans les moits par H. occidentalis,
en fonction du type d’ensemencement et des proportions de chaque espéce levurienne

[’ensemencement mixte sequentiel semble favoriser I’'tmplantation d’ H. occidentalis donc -
la fermentation malo-alcoolique avant la colonisation du milieu par S. cerevisiae. Les para-
metres de I’ensemencement mixte concomitant ont ¢t¢ adaptés pour obtenir une efficacite
de dégradation ¢quivalente a celle obtenue par ensemencement mixte séquentiel (Figure
2). La mise en ceuvre d’H. occidentalis dans cette configuration consiste en un ensemence-
ment mixte concomitant des deux souches dans des proportions respectives de population
de 99,99 % et 0,01 %. Dans ces proportions, les cinetiques fermentaires ne sont pas diffe-
rentes de celles des témoins avec 100 % de S. cerevisiae.

COMPARAISON FERMENTATION MALO-ALCOOLIQUE

(EMC H. occidentalis [ S. cerevisiae) ET FERMENTATION MALOLACTIQUE
(CO-INOCULATION S. cerevisiae [ O. oeni)

Quelles que soient les teneurs 1nitiales en acide malique, H. occidentalis assure une deégra- . , . o .

. . 1 . . . . Figure 3 : pourcentage de dégradation de ’acide malique
dation d’au moins 50 % de 1’acide malique dans les 5 premiers jours alors qu’elle est de en fonction des espéces mises en oeuvre
100 % pour O. oeni pour les plus faibles teneurs (Figure 3). Les bacteries lactiques presen-
tent cependant rapidement une activite limitée lorsque les quantites d’acide malique sont
superieures a 5 g/l. Enfin, la quantit¢ d’acide acetique forme peut etre de 40 % supérieure
dans le cas de 'utilisation des preparations bacteriennes.

Figure 4 : comparaison de I’évolution des populations de levures
et de la régression de I’acidité totale dans les vins blancs secs par EMC et EMS
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(Figure 4).
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CONCLUSION

Modelise en laboratoire dans des conditions maitrisées, I’ensemencement mixte concomitant d’H.occidentalis/S. cerevisiae doit étre maintenant validé dans
des conditions de vinification pour les vins blancs secs. Au laboratoire, sa mise en ceuvre ne semble pas modifier notablement les qualités organoleptiques des
vins. Cette technique serait susceptible d’étre une alternative intéressante aux problemes de fermentation malolactique rencontrés dans les vins blancs acides
ou les conditions physico-chimiques ralentissent ou bloquent completement le développement des bacteries lactiques.
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