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Résumé : Dans ce travail on étudie la formation d'acide malique par deux souches différen-
tes de Saccharomyces cerevisiae cultivées sur substrat synthétique en conditions anaérobies,
en fonction de différentes valeurs de température et pH.

Les deux souches produisent environ 1 g/l d'acide malique a 25°C et a pH 4,2.

L’opportunité d'utiliser ces souches pour la fermentation des modts des régions chaudes est
discutée.

INTRODUCTION

La capacité qu’'ont les levures du genre Saccharomyces de produire de I'acide
malique a partir du glucose est connue depuis longtemps (BATTACHARAJEE et al.,
1968), (LLAGUNO, 1979). Il est possible de tirer parti de cette propriété pour la pro-
duction de vin dans les régions chaudes ou la quantité d’acide malique des modits est
souvent faible.

Suite a des travaux précédents sur ce sujet (FATICHENTI! etal., 1978, 1981, 1984)
nous portons ici les résultats de deux essais conduits au moyen de deux souches de
Saccharomyces, sur le milieu synthétique, dans le but de préciser les valeurs de tem-
pérature et du pH pour lesquelles la production d’acide malique est maximale.

MATERIELS ET METHODES

Souches de levures. Les deux souches de levures utiliséses avaient au préalable
été isolées a partir de modts de raisin de la Sardaigne et sélectionnées sur la base de
leurs caractéristiques cenologiques les plus importantes. Elles avaient aussi déja été
utilisées dans le travail cité plus haut (FATICHENTI et al., 1984). |l s'agit des souches
1083 et 1141 de la Collection de levures cenologiques de notre Institut.

Substrat. On a utilisé un unique substrat constitué, par litre, de glucose (180 g) et
de Yeast Nitrogen Base (7 g), stérilisé par filtration sur membrane Millipore de 0,22 um.
Les essais ont été realisés en anaérobiose, sur 450 ml de milieu placés dans des
matras de 500 ml non agités.
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Inoculums. Chaque souche a été précultivée en agitation pendant 48 heures,
dans des éprouvettes contenant le méme substrat. Les suspensions cellulaires utilisées
pour les inoculums ont été obtenues en lavant par deux fois les cultures dans NaCl
0,15 M. Les inoculums ont été faits dans chaque matras de fagon a assurer une con-
centration initiale de cellules égale a 2,5.10¢ cellules par ml. L’incidence de la tempéra-
ture et du pH a été étudiée au cours de deux essais différents avec, pour chacun trois
répétitions. Dans le premier essai, on a testé I'incidence de cing températures (10° -
15°C - 20°C - 25°C - 30°C) pour un méme pH égal a 3,6; dans le deuxiéme essai,
I'incidence de cing valeurs du pH a été testée (3,0 - 3,3 - 3,6 - 3,9 - 4,2) a une méme
température, 20° C. Dans chaque cas, le pH est maintenu constant en tamponnant le
milieu de culture au moyen d’une solution citrate-phosphate. Les analyses des échan-
tillons ont été faites, respectivement, 1, 3, 7, 10 et 15 jours aprés ensemencement. A
chaque analyse, on dose I'acide malique par voie enzymatique (Boehringer), I'alcool
par méthode pondérale poids de CO: libéré, et on effectue une numération directe-
ment au microscope.

RESULTATS ET DISCUSSION

Incidence de la température : Comme le montrent les résultats de cet essai (figure
1a et 1b), la température optimale pour la production d’acide malique est de 25°C.
Des températures inférieures ou supérieures diminuent nettement |'aptitude des levu-
res a produire de 'acide malique. La principale différence entre les souches étudiées
ne réside pas dans la teneur en acide malique produit, sensiblement équivalente, mais
dans le temps de production. La souche 1083 étant beaucoup plus rapide que la sou-
che 1141 (3 jours contre 7). Ces différences se retrouvent également dans la produc-
tion d’alcool (données qui, pour simplifier, n’ont pas été reportées dans les figures). En
effet, la souche 1083 épuise tout le sucre disponible entre les 3e et 8¢ jour tandis qu’au
terme de I'expérience (quinze jours) la souche 1141 n’a pas encore métabolisé tous
les sucres.
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Fig. 1a. — Incidence de la température, a pH constant (3,6) sur la production d'acide malique

par Saccharomyces cerevisiae, souche 1083.
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Fig. 1b. — Incidence de la température, a pH constant (3,6) sur la production d'acide malique
par Saccharomyces cerevisiae, souche 1141,

Incidence du pH : Les résultats de ces essais (valeurs des 3 répétitions) sont
reportées dans les figures 2a et 2b. C'est & pH 4,2 que la production d'acide malique
est maximale. Les différences entre souches sont moins importantes que dans I'essai
précédent ce qui s'explique probablement par le fait que les levures ont travaillé a
20°C. Dans cet essai I'acide malique formé semble diminuer plus rapidement que
dans I'essai & pH constant. Dans ce cas aussi, la souche 1083 se révele plus rapide
que la souche 1141, mais la différence reste la méme c'est-a-dire 3 jours contre 7. La
différence de vitesse de production de I'acide malique est donc un caractere li¢ a la
souche.
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Fig. 2a. — Incidence du pH, & température constante (20°C) sur la production d'acide malique
par Saccharomyces cerevisiae, souche 1083.
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Fig. 2b. — Incidence du pH, & température constante (20°C), sur la production d'acide malique
par Saccharomyces cerevisiae, souche 1141.

Ces résultats confirment nos résultats précédents obtenus également en milieu
synthétique mais avec d’autres levures, (FATICHENTI et al., 1984). Les deux souches
étudiées ici sont capables de produire jusqu'a presque 1 g/l d’acide malique dans les
conditions optimales de température et de pH (respectivement : 25°C et 4,2). Si cette
valeur de pH n’est pas celle d’un moQt en fermentation, pour des valeurs inférieures, la
production d'acide malique demeure encore importante pour des valeurs plus faibles.
Le destin de cet acide malique d’origine microbienne n’est certainement pas différent
de celui de I'acide malique constitutif du modt et, comme lui, est destiné & étre métabo-
lisé par des levures elles-mémes et par des bactéries malo-lactiques. Il n’en demeure
pas moins d’un réel intérét dans la vinification des moQt ayant une acidité malique
insuffisante, parce qu’il contribue & maintenir la teneur en acide malique du vin jeune
au méme niveau au moins que celle du moat d'origine.
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