
J. Int. Sei. Vigne Vin, 1996,30, n03, 151-157 

ETUDE QUALITATIVE ET QUANTITATIVE 
DES INTERACTIONS ENTRE SACCHAROMYCES 

CEREVISIAE ET LEUCONOSTOC ŒNOS 

QUALITATIVE AND QUANTITATIVE STUDY OF INTERACTION 

BETWEEN SACCHAROMYCES CEREVISIAE 

AND LEUCONOSTOC ŒNOS 

J-F. GlUS, Marie-Line DEUA-DUPUY, P. STREHAIANO 

Laboratoire du Génie Chimique. CNRS UMR 5503 
ENSIGC. 18, chemin de la loge, 31078 Toulouse cedex (France) 

Résumé: Lors de la vinitïcation, les arrêts de fermentation malolactique sont souvent attribués aux constituants 
du milieu tels que l'éthanol et le S02' Cependant, il a été rapporté, que d'autres types d'interactions entre Saccharomyces 
cerevisiae et Leuconostoc œnos pouvaient aussi en être responsables. 
Ce travail a pour but de caractériser l'influence de S. cerevisiae sur le développement de L. œnos. 
En premier lieu, une étude qualitative sur milieu gélosé a permis de mettre en évidence une inhibition de la crois­
sance de L. œnos par S. cerevisiae. 
Atin de quantifier ce phénomène, une culture de L. œnos en milieu liquide préfermenté par S. cerevisiae (recom­
pIété en substances nutritives) a été comparée à une culture témoin en milieu M.R.S. 
Le milieu préfermenté atTecte la croissance de L. œnos. Celui-ci contient des molécules inhibitrices du dévelop­
pement de L. œnos, dont l'effet est fortement int1uencé par les conditions de pH et de température. Cette inhibi­
tion se répercute aussi sur la fermentation malolactique. 

Abstract : Weak malolactic fermentations in wine making are often attributed to the medium constituents such 
as ethanol and S02' However, sorne authors report that the interactions between Saccharomyces cerevisiae and 
Leuconostoc œnos could be responsible too. 
The aim ofthis work is to characterize the influence of S. cerevisiae on the growth of L. œnos. First, a qualitative 
study was performed on solid medium containing 8 g/l ofL-malic acid. In this case, L. œnas was mixed to M.R.S 
agar and poured into Petri plate, then S. cerevisiae was seeded in rings on the agar surface. After incubation, the co­
culture result in an inhibition of L. œnos growth by S. cerevisiae . 
In order to quantify this phenomenon, a culture of L. œnas was carried out on liquid medium prefermented by 
S. cerevisiae (supplied with M.R.S nutrients) and was compared with a control on M.R.S medium. Both contained 
8 gll ofL-malic acid. This technique allows to separate the microorganisms in order to avoid competitions between 
the strains. 
The prefermented medium atTects L. œnos growth and the malolactic fermentation, but the results depended on the 
pH and the temperature. Globally, low pH (3,4) and high temperature (30°C) conditions increased the inhibitory 
effect of the prefermented medium. This medium contains inhibitory molecules for L. œnas. In agreement with 
sorne authors, those molecules could be the medium chain fatty acids (Cs to C12) released in the medium by S. cere­
visiae because of their pH-dependent toxicity. However, those results may be different with other couples of strains 
of S. Cerevisiae and L. œnos. 
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INTRODUCTION 

Les arrêts de fermentation malolactique, parfois 
rencontrés lors de la vinification, peuvent entraîner 
d'importantes altérations de la qualité des vins et de 
graves conséquences économiques. Il est donc inté­
ressant de connaître les conditions qui en sont respon­
sables. LONVAUD-FUNEL et al. (l988b) lors de 
co-cultures rapportent que Saccharomyces cerevisiae 
peut inhiber la croissance de Leuconostoc œnos pen-
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dant la fermentation alcoolique par des relations de 
compétition. La croissance bactérienne n'est alors pos­
sible qu'après la mort et l'autolyse des levures. L'éthanol 
et le S02 ont souvent été mis en cause dans le cas d' inhi­
bitions (WIBOWO et al., 1988 ; STRASSER de SAAD 
et MANCA de NADRA, 1989). Cependant, certains 
auteurs ont prouvé que l'intervention de ces molécules 
n'était pas suffisante pour expliquer ce phénomène et 
que d'autres inhibiteurs produits par les levures en 
seraient responsables (KING et BEELMAN, 1986 ; 

©Vigne et Vin Publications Internationales (Martillac, France) 


















