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La microflore présente dans le jus de raisin tout à fait au début de la fermentation 
alcoolique est variée. Elle est constituée d'un mélange de levures, de bactéries lacti­

ques et acétiques qui sont par la suite sélectionnées, naturellement, par les conditions 
de milieu. Dès les premiers jours de fermentation, les microorganismes à métabolisme 
oxydatif régressent ou disparaissent En même temps, les levures inhibent les bacté­
ries lactiques dont la population reste faible jusqu'à la fin de la dégradation des sucres. 
Une compétition pour l'assimilation de certains substrats nutritifs provoquant une 
carence nutritionnelle pour les bactéries expliquerait ce phénomène (BOIDRON, 
1969). Mais des produits inhibiteurs, dont la nature n'a pas été déterminée sont aussi 
impliqués (KING et BEELMAN, 1986). " s'agit, en partie au moins, des acides gras 
synthétisés par les levures (LONVAUD-FUNEL, 1986). 

Par la suite, au cours de la vinification, normalement, les bactéries se multiplient et 
assurent la fermentation malolactique. Le milieu devient plus favorable à leur dévelop­
pement grâce à l'enrichissement en vitamines, acides aminés et peptides libérés par 
les levures (LAFON-LAFOURCADE et PEYNAUD, 1961; GUILLOUX-BENATIER et 
al., 1985). 

Lorsque les interactions, antagonismes et synergies, restent dans certaines limi­
tes, les deux fermentations se succèdent sans problème. Dans certains cas, au con­
traire, on observe des difficultés pour le déclenchement de la fermentation malolacti­
que, alors que les paramètres bien connus, température, pH, alcool, teneur en anhy­
dride sulfureux ne sont pas limitants. 

D'un autre côté, diverses observations dans la pratique nous ont conduit à suppo­
ser une participation des bactéries lactiques aux arrêts ou aux ralentissements de la 
fermentation alcoolique. Nous avons étudié quelques facteurs qui contrôlent ces phé­
nomènes afin de préciser ultérieurement les mécanismes mis en jeu. 

MATÉRIELS ET MÉTHODES 

Les levures utilisées sont des préparations commerciales (Gist-Brocades) de S. 
cerevisiae Fermivin et S. bayanus Fermichamp. Les souches de bactéries lactiques 
proviennent de la collection de l'Institut d'Oenologie (Lactobacillus plantarum (86-03), 

Lactobacillus brevis (85-11), Pediococcus cerevisiae (JA2), Leuconostoc œnos 
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RÉSUMÉ 

Les interactions entre levures et bactéries lactiques sont déterminées par la nature des sou­
ches en présence, leur population et la constitution chimique du moût et du vin. Normalement, 
pendant la fermentation, les bactéries lactiques sont inhibées par les produits du métabolisme 
levurien. Mais dans certaines conditions, la croissance précoce des bactéries provoque une 
chute de la viabilité des levures et, par conséquent, un ralentissement ou un arrêt de la dégrada­
tion des sucres. Tous les mécanismes mis en jeu ne sont pas connus. 

SUMMARY 

ln wine-making, lactic acid bacteria succeed to yeasts to promote the malolactic fermenta­
tion (MLF), after the completion of the alcoholic fermentation. 

Yeasts are belter adapted than bacteria to growth in grape must. So their development 
easily starts and the alcoholic fermentation triggers soon alter the harvest. In the same time, the 
natural bacterial inoculum decreases, du to an antagonism between these two microorganisms. 
ln addition to ethanol, falty acids synthesized by actively growing yeasts exert their toxic effect 
against lactic acid bacteria. 

At the end of the alcoholic fermentation, the remaining bacterial population (10' to 103 

cell.p.ml) begins growing. It is mainly constitued by Leuconostoc œnos more resistant than lacto­
bacilli. At that time, autolysis products from decline phase yeasts act as bacterial growth factors. 
Then, when the bacterial population is large enough (about 106 cell.p.ml) MLF happens. So, nor­
mally, MLF follows alcoholic fermentation within a few days. 

But in some conditions, the interactions between yeasts and bacteria do not work in this way. 
If the weather is particularly hot and dry during the last weeks of the maturation, the pH of the 
must may be high and generally sulfiting is lowered as there are no rolten grapes. Growing con­
ditions are belter than usually for bacteria that, in such a case, compete with yeasts. The bacterial 
population reach a sufficient lever that can actually increase the yeast decline rate. Hydrolase 
activities of bacteria against yeast ceri walls may occur. That leads to a fermentation stuck. 

These antagonism effects between yeasts and lactic acid bacteria in fermenting must control 
the wine-making process. Their extent vary with must composition even with both yeast and bac­
teria strains. Further research is needed to clear up involved machanisms. 
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