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Vaste groupe de micro-organismes extrémement
diversifié :

.Taxonomie

. Propriétés technologiques

Ecosysteme : du raisin au vin, groupe d’especes plutot
présentes dans les phases pré-fermentaires de
I"élaboration des vins

Macération pelliculaire des vins blancs
Macération a froid pré-fermentaire en vinification en
rouge
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Au vignoble: présence prépondérante sur les
baies de raisin

Les genres les plus frequemment rencontrés en
cenologie : Hanseniaspora, Candida, Issatchenkia,
Pichia, Kluyveromyces, Zygoascus, Torulaspora,
Debaryomyces , Metschnikowia, Zygosaccharomyces,,

..... et Brettanomyces
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Outil permettant la valorisation de cépages
considérés comme peu aromatiques

certaines especes de levures non

Saccharomyces contribuent a la complexité
aromatique Tor. delbrueckii
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Aptitudes métaboliques originales :

Possibilités d’assimilation ou de dégradation de
certains substrats (acides ....)

Production de molécules intéressantes (glycérol...)

Réduction du taux d’éthanol...

UTILISATION Saccharomyces cerevisiae permet le maintien

des exigences technologiques propres au bon
déroulement de la FA

13 Janvier 2012
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Seuil olfactif (ppt)

Buis, 0,8

pamplemousse

Zeste d’agrumes
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Collection nationale de levures IFV

Candida intermedia
Candida pyralidae
Candida xestobii
Willopsis californica

Témoin Torulaspora delbrueckii
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Mise en oeuvre

J+4

Non-Saccharomyces Saccharomyces cerevisiae
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Oxygené
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|
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Lot1 RNMO05 | SO5H2 900 SO5A1 914
Acide L malique enzymatique sequentiel, 3,8 3,6 3,6 3,5 3,7
(9/L)

Acide tartrique Colorimétrie séquentiel 4,1 4,1 4,2 4,2 4,1
(9/L)

Titre alcoométrique volumique IRTF, 11,75 11,65 11,70 11,90 11,70
(%vol)

Glucose+Fructose Enzymatique séquentiel, 1,9 1,7 2,4 0,8 1,6
(9/L)

Acidite totale (en H,SO,) IRTF, (g/L) 5,05 5,10 5,08 4,73 5,13
Acidite volatile corrigée(en H,SO,) flux, <0,10 <0,10 <0,10 <0,10 ([<0,10
(/L)

oH IRTF 3,25 3,26 3,28 3,27 3,28
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b
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intensité des odeurs

gras-sucrosité

aromes bouche

amertume caract. minéral

acidité

e RNMO5 900 984 914 Td 02 Till
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acide malique : 0 et 10g/1
Sensation de « verdeur »

Dégradation: partielle par les levures (FA); totale
par les bactéries (FML)

Une concentration trop élevee est indésirable : >
6g/L, perte de la valeur marchande
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Modes de désacidification

La technique des sels L'utilisation des bactéries
doubles tartrate/ malate a lactiques est d’une efficacité
un effet pour la réduction indiscutable
des teneurs en acide Perte des aromes fermentaires
malique préjudiciable a la qualité des

vins blancs secs

Colteuse et délicate de
mise en oeuvre Utilisation des levures
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Dégradation de I’acide malique par Saccharomyces
cerevisiae (LSA)

Limitée (5 a 33%) et souvent insuffisante pour les vinificateurs
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Utilisation de Schizosaccharomyces pombe

Difficultés d’utilisation (encapsulation)
Délai de multiplication important
RésistaNte a l'alcool et au SO?2

Qualité hetérogene des produits
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Non-Saccharomyces et démalication des mouts

» . 0 ) | L{" ’
| 1 :
. ' / - Y0 .’uﬂ
. Aase? 3
0 gt v
Performances intéressantes : 30 a 70% des quantités d’acide

malique dégradées mais .....

W f 2 A

Détérioration des qualités sensorielles des vins ~ [* +
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Collection de levures de I'lFV

Panel de 35 souches H’spora guillermondii
pre-sélectionnees H’spora occidentalis
de levures apiculées H’spora vinae
appartenant aux genres

Kloeckera et Kloeckera africana

Hanseniaspora Kloeckera apis
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Tri des souches par criteres
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Caractéristiques cenologiques des levures testées:
dégradation de I'acide malique (5g/)
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% de dégradation de I'acide malique par
Kloeckera/Hanseniaspora au cours de la fermentation
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% d'éthanol formé par les souches de Kloeckera et

% Hanseniaspora au cours de la fermentation alcoolique

éthanol
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Formation d’acidité volatile par les différentes souches

Scc2699
Hvi4.4
Hvi4.3
Kaf4.0
Hvi4.2
Hvid.1
Hvi4.0

Hgu3.0
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Kaf2.0
Kaf1.5
Hvil.13
Hvil.12
Hvil.11
Hvil.10
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Hvil.8
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Hvil.4
Hvil.3
Kafl.4
Hvil.2
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Hvil.0
Kaf1.0
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Rapports de transformation sucres/ alcool des différentes souches

Scc2699
Hvi4.3
Hvi4.2
Hvi4.0
Kap3.0
Kaf2.1
Hvi2.3
Hvi2.1
Kaf1.5
Hvil.12
Hvi1.10
Hvil.8
Hvil.6
Hvil.4
Kafl.4
Kafl.3
Hvil.1
Hvil.0

souche

14 14,5 15 15,5 16 16,5 17 17,5 18 18,5 19
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Figure 1: Poucentage de dégardation de I'acide malique dans les
modts par H. occidentalis, en fonction du mode de préparation de la

biomasse et de la quatité de SO, apportée dans les modts en g/hl.
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Figure 2 : Pourcentage de degradation de l'acide malique par H.
occidentalis en fonction du type d'ensemencement et des
proportions de chaque espece levurienne.
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Optimisation de la croissance d’Hanseniaspora occidentalis

acide malique
Azote
Thiamine
Sucres
Oxygene

Thiamine + Azote

Oxygene : 2 apports 8
mg/|
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Température de réhydratation d ‘H.occidentalis et vitesse
de démaliquation

malique

Pertes en CO, (g)

)
=
3]
«
)
o
s
g
o
S
=
B
Q
o
)
o
=3

) 5 . 8 10 11 Jours
Ensemencement séquentiel avec la souche de S.cerevisiaeNT-45
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Doses d’'inoculation d ‘H. occidentalis (LSA )et dégradation
de I'acide malique
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Composition analytique des vins

Acide L Glucose . Acidité
_ Acidité totale ,
ESSAIS malique @ + Fructose volatile

&/D @n | B0 so,

15g/hl
30 g/hl
15 g/hl (levain 24h)

15 g/hl (levain 48h)
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Incidence de la teneur initiale en acide malique
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Composition des vins élaborés avec H. occidentalis en
fonction des quantités initiales en acide malique (AM).

Sucres Acide
Echantillons | réducteurs | L-malique

(g/D) (g/D)

Acidité volatile Acidité totale
(g/1H,S0,) (g/1H,50,)

Témoin 2,4g/1 0,7 0,07 3,9
4,2g/1 AM 1,4 0,06 4,2
6,3g/1 AM 0,7 0,06 3,8

9,4g/1 AM 0,5 0,07 3,7
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Figure 3 : Degradation de l'acide malique (%)
en fonction des especes mises en oeuvre.

B EMC : H. occidentalis + S. cerevisiae

O Co-Inoculation : O. oeni + S. Cerevisaie
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Hanseniaspora occidentalis

Dégradation importante de I'acide malique(80%)
Production faible d’AV et d’acétate d’éthyle

Disparition rapide dans le milieu
(faible pouvoir alcoogene : 4%)

Combinaison faible du SO?

Préservation des qualités aromatiques des vins
blancs secs
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Industrialisation

Rapprochement avec un industriel producteur
LALLEMAND

2009 : production de levures encapsulées par sous-
traitant Proenol (Portugal) 30kg

2010 : évaluation des productions (viabilité)
tests sur volumes industrialisés

2011 : essais production sous forme de LSA (partenariat)

2012 : essais sur volumes industriels
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