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Résumé: Ce travail présente les conditions d'utilisation de la cytométrie en flux pour le dénombrement rapide des 
micro-organismes dans les moûts. Dans un premier temps, cette technique a été mise au point sur du jus de raisin 
pressé et clarifié au laboratoire. Nous avons pu montrer que la cytométrie permettait de dénombrer simultané­
ment des levures et des bactéries en 15 minutes avec un seuil de détection à 5.103 cellules/ml pour les levures et à 
5.104 cellules/ml pour les bactéries. Cette technique permet également la détection partielle des spores de Botrytis 
présentes dans un jus de raisin atteint de pourriture. Cette méthode a été ensuite utilisée au cours des vendanges sur 
plus de 1 000 échantillons de moûts arrivant en citerne au centre de vinitication. Les résultats ont permis de déter­
miner, en 10 minutes, donc avant le déchargement de la citerne, le niveau de contamination en levures des moûts; 
la corrélation avec les dénombrements en boîte de Petri est de 99 p. cent en prenant comme niveau de contamina­
tion 5.1 04levures/m!. Cette technique a permis au cours des vendanges de sélectionner et d'orienter les moûts en 
cuverie en fonction de leur niveau de contamination, et de prévenir rapidement les fournisseurs des moûts les 
plus contaminés. 

Abstract : This study presents an application of tlow cytometry to evaluate rapidly the viable micro-organisms 
in grape juice. In this method, viable cells are firstly specitically labelled with a fluorescent reagent. The sample 
is then injected into the tlow cytometer where the labelled micro-organisms are individually illuminated by a 
laser beam. The emission of tluorescence is measured. The system counts the number of tluorescent events and 
prints out a histogram of the tluorescence intensity which is characteristic of the micro-organism being analysed. 
In laboratory conditions, preliminary trials have been undertaken with an artificially inoculated grape juice with 
pure yeast and bacteria cultures. This method succeeded in counting simultaneously yeasts and bacteria within 
15 minutes, with a high degreeofsensitivity, 5.103 yeasts perml and 5.104 bacteria perm!. This techniquecan also 
be applied to the detection of mould contamination and the test has been done with Botrytis spores. The method 
rnakes direct cell counts possible and is capable of analysing 30 samples per hour. Jt can be automatised and easily 
used in industriallaboratory. During the last harvest, more than a thousand of must samples were controled using 
this technique. The results let to determine the yeast contamination level of a grape juice tank even before unloa­
ding. The results obtained by Ilow cytometry were compared to the plate count reference method. The correlation 
between cytometry and count by plate culture was 99 p. cent for the threshold of 5.1 04 yeasts/ml which seemed 
to point out a high contamination. By using this tlow cytometry method during the harvest period, the results 
were supplied in real time. This allowed a rapid selection of the musts, depending upon the scale of their contami­
nation and improved the quality of the wine by corrective actions. 
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INTRODUCTION 

Dans toute industrie de transformation dont l'ap­
provisionnement est extérieur à l'entreprise, la matière 
première représente un élément clef pour l'obtention 
de produit de qualité. Dans le domaine de l'œnologie, 
quatre paramètres essentiels interviennent dans la 
définition de la qualité des jus avant la vinification. Ce 
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sont la maturité et l'état phytosanitaire des raisins, la 
qualité œnologique et la qualité hygiénique des moûts. 
Le raisin est en effet un fruit sensible à un grand nombre 
de maladies apportant divers types de défauts orga­
noleptiques. Actuellement, de nombreux produits de 
traitements phytosanitaires existent, mais la pourriture 
grise engendrée par Botrytis cinerea persiste et pose au 
vinificateur des problèmes tant technologiques qu'or-
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