
Journal International des Sciences de la Vigne et du Vin, 1991, 25, N° 2, 85-97 

DIFFÉRENCIATION DES PRINCIPALES ESPECES DE 
LEVURES DE VIN PAR L'ANALYSE 

DES ACIDES GRAS LIBRES TOTAUX 
PAR CHROMATOGRAPHIE EN PHASE GAZEUSE. 

N. ROZES et Aline LONVAUD-FUNEL 

Institut d'Œnologie, Université de Bordeaux Il 
351, cours de la Libération, 33405 Talence (France) 

Résumé: La différenciation des levures de fermentation des levures de contamination du vin par 
l'analyse de leurs profils en acides gras libres totaux a été évaluée. L'étude porte sur 39 souches de 
levures représentant 24 espèces. Les cultures se déroulent à la température de 28'C, en aérobiose et 
en milieu liquide. 

Par cette méthode, il est possible de différencier S. cerevisiœ des autres genres de levures, mais il 
semble toutefois difficile de déterminer de façon exacte la souche responsable de la contamination. 

Enfin, ces résultats montrent qu'il est important d'étudier le métabolisme des acides gras, molécules 
indispensables à la survie des cellules afin de comprendre certaines réponses physiologiques des dif­
férentes espèces de levures. 

INTRODUCTION 

La fermentation alcoolique d'un moût de raisin est réalisée dans la majorité des cas par 
Saccharomyces cerevisiœ. Néanmoins, il peut arriver lors de l'élaboration des vins (filtration, 
vieillissement en barriques, mise en bouteille) que certaines levures dites de contamination 
altèrent les qualités organoleptiques du produit. 

Les méthodes conventionnelles, observations microscopiques, tests physiologiques et 
biochimiques (BARNETT, 1983) sont peu discriminantes et peu rapides. Plus récemment, 
des techniques d'identification ont été proposées, mais elles nécessitent un matériel coûteux 
et une certaine technicité. Elles sont fondées sur la variabilité du génome de la levure: pro­
fils des caryotypes (BLONDIN et VEZINHET, 1988), polymorphisme de restriction de l'ADN 
mitochondrial (AIGLE et al. 1984). 

L'analyse de la composition en acides gras totaux cellulaires par chromatographie en 
phase gazeuse est utilisée depuis longtemps comme critère d'identification chez les bacté­
ries (ABEL et al., 1963, MOSS et al., 1974). Depuis cette technique a été testée chez la levu-
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