
J. Int. Sei. Vigne Vin, 1997,31, n04, 197-202 

ÉVALUATION DE L'ÉTABLISSEMENT DES LEVAINS 
MALOLACTIQUES AU SEIN DE LA MICROFLORE 

BACTÉRIENNE INDIGENE 

EVALUATION OF THE SETTLING OF MALO LAC TIC STARTERS 

WITHIN THE INDIGENOUS MICROFLORA OF WINES 

GINDREAU E., JOYEUX Annick, DE REVEL G., 
CLAIS SE O. et LONVAUD-FUNEL Aline 

Faculté d'Œnologie, Unité associée INRA/Université Victor Segalen Bordeaux 2 
351, cours de la Libération, 33405 Talence (France) 

Résumé: L'expérimentation porte sur six préparations industrielles de levains malolactiques. La première partie 
du travail a consisté à établir le profil de restriction des souches utilisées. Parmi les six levains, on retrouve le même 
profil pour trois. L'étude conduite avec la sonde de bactériophage confirme que ces trois levains ont probable­
ment été préparés avec la même souche. 
Dans la plupart des lots inoculés, les profils caractéristiques des levains sont retrouvés prédominants en fin de fer­
mentation malolactique. Malgré la présence d'une population élevée et active de bactéries indigènes, les levains 
semblent avoir participé efficacement à la fermentation. Il reste à établir l'incidence de chacun des levains sur les 
caractères des vins obtenus. 

Abstract: Six malolactie starters were experimented. The objective was an evaluation of the capacity of each 
one to settle in different wines. First we obtained the genomie DNA fingerprinting with Not 1 a rare cutting enzyme 
after pulse field gel electrophoresis (PFGE). Previous results with Leuconostoc œnos strains of our collection sho­
wed that this enzyme was the most appropriated for identification at the strain level. However, we did not obtain 
six different patterns, three starters showed the same. Theœfore Apa 1 and Sfi 1 patterns were also established. 
Contrary to the expected results A, B and C finally had the same fingerprinting with the three enzymes. Another 
investigation was conduced using the Southem hybridization of EcoRI restricted DNA with the <p MC IO prophage 
DNA as probe. Our again ail three starters showed the same pattern. They probably were prepared with the same 
strain. Wines in vat or barrels were inoculated just after racking. Malolactic fermentation had already begun in sorne 
of them before inoculation. However malie acid was degraded more quickly in ail the inoculated wines than in 
the controls. The PFGE patterns were obtained from bacteria isolated from wines at the end ofmalolactie fer­
mentation. In 15 cases of21, the pattern of the starter appeared alone or superimposed with other bacteria. This pro­
ved that, even in the worst conditions of this experimentation, where the indigenous mieroflora was very abundant 
and active malolactie starters could survive and predorninate. The influence ofthese starters on the sensorial qua­
lit Y ofwines needs to be studied. 
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Depuis le début des années 70, les œnologues ont 

envisagé de maîtriser le déclenchement de la fennen­

tation malolactique par l'addition de cultures concen­
trées de bactéries lactiques, de l'espèce Leuconostoc 
œnos (Œnococcus œni) le plus souvent. Mais c'est seu­
lement depuis quelques années que les préparations 
industrielles proposées se révèlent véritablement effi­

caces. Les premières générations sont des préparations 
lyophilisées de L. œnos de forte concentration, envi­
ron 1011 à 1012 CFU/g, dont le protocole d'utilisation 

prévoit une phase de réactivation (JOYEUX et 
LONVAUD-FUNEL, 1985). Leur utilisation est rel a­

tivement aisée lorsque la réactivation ne comporte 
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qu'une incubation de 1 à 2 jours en milieu nutritif; elle 

devient beaucoup plus lourde lorsque le protocole pré­

voit également plusieurs "pieds de cuve" successifs 

obtenus par inoculation de volumes croissants de vin. 

Cette réactivation est indispensable à la réussite de 

l'opération; elle assure le maintien de la survie des bac­

téries inoculées. Les recherches plus récentes sur les 

bases fondamentales des mécanismes d'adaptation des 

bactéries aux milieux hostiles (GARBAY et 

LONVAUD-FUNEL, 1996) ont abouti finalement à 
l'obtention de préparations industrielles efficaces même 

sans réactivation préalable (NIELSEN et al., 1996). 
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