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Des travaux récents (LONVAUD-FUNEL et al., 1985) montrent que cer­
tains sous-produits du métabolisme des levures dans le moût de raisin sont 
en synergie avec l'alcool, inhibiteurs de la croissance des bactéries lacti­
ques dans le vin; ils rendent compte de l'incidence de la levure sur la 
fermentescibilité malolactique des vins (CARRE, 1982). Il s'agit essentiel­
lement des acides décanoïque, dodécanoïque et palmitoléique. 

Ces substances sont absorbées par certains matériaux, enveloppes 
cellulaires de levure (LAFON-LAFOURCADE et al., 1984), polysaccharides 
(LARUE et al., 1985). En outre, les acides gras forment avec les protéines, 
des complexes qui masquent leur action inhibitrice (NIEMAN, 1954; KA­
BARA, 1979). 

Comme dans le cas de la levure, on a recherché un moyen d'activer 
la fermentation malolactique, non pas par un apport nutritionnel supplémen­
taire, mais plutôt par une levée de l'inhibition. 

Compte-tenu de la toxicité des acides gras à l'égard des levures et 
des bactéries lactiques (acides décanoïque et dodécanoïque) on peut suppo­
ser que les matériaux qui activent la fermentation alcoolique, par piégeage 
des métabolites levuriens inhibiteurs, sont susceptibles de stimuler éga­
Iement la fermentation malolactique. 

Dans ce travail, on a expérimenté l'action de diverses substances, 
enveloppes cellulaires ou écorces de levure, alginates, extrait de levure, 
dans des vins blancs et rouges de pH et de titre alcoométrique variables. 
On étudie leur incidence sur la croissance de Leuconostoc amos, la ciné­
tique de la fermentation malolactique et l'activité malolactique de biomasses 
non proliférantes. 
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