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En œnologie, le métabol isme bactérien a été considéré surtout du 
point de vue de la fermentation malolactique. Cependant, les moûts de rai­
sins et les vins contiennent, à concentrations plus ou moins importantes, des 
sucres, du glycérol, de l'acide citrique et de l'acide tartrique susceptibles 
d'être à l'origine de la formation d'acide acétique par les bactéries lactiques. 

Le sucre, à forte concentration initiale dans ies moûts, favorise l'excré­
tion d'acide acétique levurien au cours de la fermentation alcoolique 
(LAFON-LAFOURCADE et RIBÉREAU-GAYON, 1977); on peut s'interroger 
sur son incidence à l'égard du métabolisme des bactéries. D'autre part, la 
dégradation de l'acide malique non exergonique doit obligatoirement 
s'accompagner de la fermentation d'une petite quantité de sucre libérant 
l'énergie nécessaire à la croissance bactérienne; or, c'est le plus souvent 
après la fermentation rnalolactique qu'on relève une augmentation de l'aci­
dité volatile (RIBÉREAU-GAYON et al .. 1975). BRECHOT et al. (1974), sur 
cette observation répétée, a émis l'hypothèse d'une régulation par l'acide 
malique du métabolisme des sucres. 

Nous avons essayé de préciser, pour quelques souches, le métabolis­
me bactérien de l'acide acétique, en relation avec le phénomène de crois­
sance à partir de différents substrats, présents initialement, seuls ou en 
mélange, dans le milieu. 

MATERIELS ET METHODES 

Les milieux utilisés pour les fermentations lactiques sont, soit un moût 
de raisin, soit un milieu synthétique (milieu de Carr) de composition sui­
vante, par litre : acides aminés de caséine, 5 g; extrait de levure, 4 g ; 
chlorure de potassium, 425 mg ; di phosphate de potassium, 550 mg ; chloru­
re de calcium, 125 mg; sulfate de magnésium, 125 mg; sulfate de manga­
nèse, 2,5 mg ; glucose, 40 g ; ce milieu amené au pH souhaité est enrichi 
en fonction des besoins de l'expérimentation en différents substrats (acide 
malique, citrique, etc.). 
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RÉSUMÉ 

La formation d'acidité volatile au cours de la fermentation lactique des sucres 
est liée en particulier à l'état physiologique des populations bactériennes. Elle est 
faible pendant la phase de multiplication cellulaire, phase pendant laquelle sont 
éventuellement dégradés les acides malique et citrique. La présence d'acide 
malique dans le vin assure une formation limitée d'acide acétique. Ces micro­
organismes, en outre, apparaissent extrêmement sensibles à la composition du 
milieu (effet activateur du glycérol). 

SUMMARY 

The formation of volatile acidity during lactic acid fermentation of sugars is 
specifically linked to the physiological state of bacteria populations. It is low during 
the cellular multiplication, phase during which malic and citric acids are even­
tually decomposed. The presence of malic acid in wine tends to limit the forma­
tion of acetic acid. In addition, these microorganisms appear to be extremely 
s'ensitive to the medium's composition (activating effect of glycerol). 

ZUSAMMENF ASSUNG 

Die wahrend der Milchsauregiirung der Zucker gebildete flüchtige Saure ist 
besonders an den physiologischen Zustand der Bakterienpopulationen gebunden. 

Sie ist wahrend der Zellenvermehrungsphase, in der eventuell die Apfel­
und Milchsauren abgebaut werden niedrig. Das Vorhandensein von Apfelsaure 
im Wein sichert eine begrenzte Bildung de Essigsaure. Die Mikroorganismen 
scheinen ausserdem extrem empfindlich bezüglich der Zusammensetzung des 
Nahrbodens (Aktivierungseffekt der Glyerine) zu sein. 

RESUMEN 

La formacion de la acidez volatil durante el transcusso de la fermentaci6n 
lactica de los azucores esta ligada en particular al estado fisiol6gico de las 
poblaciones bacterianas. 

Esta fermentaci6n es débil durante el periodo de la fase de multiplicaci6n 
celular, en la cual existe' eventualmente una degradaci6n de los acidos malico 
y cftrico. La presencia dei acido malico en el vina es sintoma de una formaci6n 
limitada dei acido acético. Estos microorganismos, sin embargo, son extrema­
damente influenciados segun la composici6n dei medio (efecto activador dei 
glicerol). 

RIASSUNTO 

La formazione di acidità volatile durante la fermentazione lattica degli 
zuccheri è particolarmente legata allo stato fisiologico delle popolazioni batteriche. 

E debole durante la fase di moltiplicazione cellulare, fase durante la quale 
sono eventualmente degradati gli acicli malichi e citrichi. La presenza d'aciclo 
malico nel vino assicura Vina fermentazione limitata di acido acetico. Inoltre, questi 
microorganismi appariscono molto sensibili alla composizione dell'ambiente 
(effetto attivante dei glicerolo). 
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