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Résumé: La désacidification biologique est le résultat de la transformation enzymatique de l'acide 
L-malique. Levures et bactéries lactiques possèdent un équipement enzymatique, différent à la fois 
par la nature des produits de la transformation et leur affinité pour le substrat. La fermentation malolao­
tique assurée par les bactéries lactiques est le procédé le plus répandu. 

Sa maîtrise passe par l'utilisation de levains bactériens, dont les plus récents sont ensemencés direc­
tement au vin après la fermentation alcoolique. Les résultats des recherches fondamentales sur l'enzy­
me malolactique permettent aujourd'hui d'envisager la construction de réacteurs enzymatiques et 
sans doute plus rapidemEmt, le transfert de cette activité enzymatique chez les levures de vinification. 

INTRODUCTION 

L'élimination, par voie biologique, de l'acide malique des vins représente un évènement 
normal et nécessaire de la vinification. Elle est obligatoire, en règle générale pour les vins 
rouges et les vins blancs de garde surtout. Pour d'autres types de vins, tels que les vins rouges 
peu acides, les vins blancs secs de certaines régions, la situation est différente. Ainsi il peut 
être souhaitable de réaliser une dégradation partielle de l'acide malique. Dans d'autres cas, 
il serait important de transformer la totalité de l'acide malique, mais en évitant les transfor­
mations secondaires du métabolisme microbien. 

En effet, d'autres molécules que l'acide malique, non identifiées pour la plupart entrent 
aussi dans l'ensemble des réactions biochimiques et conduisent à des produits aromatiques. 
Les bouleversements organoleptiques provoqués par le métabolisme microbien tant sur 
les vins rouges que sur les vins blancs sont bien connus des œnologues. Le résultat dépend 
d'une part des microorganismes, levures ou bactéries, qui métabolisent l'acide malique selon 
des voies biochimiques différentes, mais aussi des autres constituants du vin impliqués dans 
des réactions autres que la transformation principale. 

Le but de cet article est de faire le point sur les connaissances actuelles sur la désacidi­
fication biologique par les levures et les bactéries et de décrire de nouvelles perspectives 
d'avenir. 
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