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>>> Certains acides phénols peuvent soit inhiber soit 
stimuler la croissance d’Oenococcus oeni et d’autres 
bactéries lactiques (BL) dans le vin. Une influence probable 
du métabolisme de certaines BL sur la couleur du vin a 
été observée. Cet article résume certaines des relations 
entre les BL, la fermentation malolactique (FML) et les 
composés phénoliques ; ces relations sont importantes 
pour la sélection des BL afin de réaliser des cultures 
starter et sont intéressantes pour les établissements 
vinicoles en termes d’effet sur la couleur du vin. <<<

n Pourquoi autoriser la FML dans un vin ?

La FML est bien plus que la décarboxylation de l’acide 
L-malique en acide L-lactique. Dans de nombreux vins 
rouges et blancs, ainsi que dans les vins de base pour les 
vins mousseux, la FML est un bioprocédé souhaitable, car 
il permet :  
i) la diminution de l’acidité du vin, en particulier dans les 
vins rouges provenant de climats frais ou dans les vins 
blancs ayant une acidité élevée,  
ii) l’amélioration de la qualité organoleptique du vin grâce 
à la production de métabolites secondaires,
iii) l’augmentation de la stabilité microbiologique.
En outre, les BL impliquées dans la FML ont une influence sur 
la couleur et l’astringence du vin rouge, bien que la plupart de 
ces affirmations soient davantage fondées sur l’expérience 
du vinificateur que sur des preuves scientifiques1.

n Composés phénoliques inhibiteurs de 
la FML 

Outre le dioxyde de soufre (ajouté au cours du processus de 
vinification), le pH et la teneur en alcool, certains composés 
phénoliques du raisin ont été décrits comme des inhibiteurs 
du développement de la FML. Plusieurs études ont montré 
que, qu’ils soient étudiés individuellement ou en mélange, 
certains acides phénols et polyphénols (polymères de 
composés phénoliques) inhibent le développement de 
la FML. Il est actuellement admis que certains composés 
peuvent inhiber le développement des BL tandis que d’autres 
les activent, en fonction de leur concentration. Par exemple, 
parmi les acides hydroxybenzoïques, on a constaté 
que l’acide gallique activait la croissance des cellules 
d’Oenococcus oeni (Leuconostoc oenos IB8413) et stimulait 
la FML à 100 mg/ L2. Aucune inhibition n’a été détectée à 
une concentration inférieure à 1000 mg/L pour la souche 
CECT 4100 d’O. oeni3, bien que d’autres auteurs aient 
constaté que l’acide gallique provoque une légère inhibition 
de la souche O. oeni VF à une concentration de 100, 200 
et 500 mg/L4. 
Lors de l’étude des acides hydroxycinnamiques, on a 
constaté que 1000 mg/L d’acides caféique, férulique et 
p-coumarique inhibaient la croissance et le rendement de 
la FML de la souche CECT 4100 d’O. oeni, tandis que 25 
ou 100 mg/L n’avaient pas d’effet sur l’augmentation de la 

population, sauf pour 100 mg/L d’acide p-coumarique3. 
Ces mêmes acides ont inhibé la croissance de la souche 
O. oeni VF aux concentrations de 100, 200 et 500 mg/ L1.
D’autres comparaisons entre ces types de composés et 
leur relation avec la FML sont présentées dans une étude 
récente5, comme l’effet des catéchines, des anthocyanes 
libres et des tanins sur la viabilité de différentes espèces 
et souches de BL, par exemple. 

n Influence de la FML sur la couleur du vin

En général, on pense que la FML réduit la couleur du 
vin, bien que certains résultats prouvent le contraire. Une 
étude réalisée sur des vins du cépage Chancellor a montré 
que la culture malolactique X3 améliorait l’intensité de la 
couleur et de la rougeur du vin6.
Lors de l’étude de la FML dans un vin de Cabernet 
Sauvignon, différentes souches bactériennes ont été 
associées à une teneur en pigments polymérisés et à une 
concentration en anthocyanes totales différentes, ce qui 
suggère que l’activité métabolique de chaque souche 
influence la composition de la couleur en fonction de 
la matrice du vin5. De plus amples informations sur la 
relation entre la FML et la couleur du vin peuvent être 
trouvées dans une étude récente1.
Dans notre groupe de travail, nous avons récemment 
réalisé une expérience en utilisant deux souches d’O. oeni 
(O. oeni ATCC 27310 et UNQOe19), deux souches de 
Lactobacillus plantarum (Lb. plantarum ATCC 14917 et 
UNQLp11), et deux cépages de Vitis vinifera L. : Pinot noir 
et Merlot7. Les objectifs de l’expérience étaient d’évaluer 
le comportement des différentes souches de BL utilisées et 
les éventuels changements de couleur produits après la 
FML. Nos résultats montrent que la survie des bactéries et 
la décarboxylation de l’acide L-malique diffèrent selon la 
souche de BL inoculée et le cépage du vin. De plus, nous 
avons constaté que la bactérie O. oeni peut survivre dans 
le vin même si l’acide L-malique n’est pas consommé.
En ce qui concerne les caractéristiques chromatiques, 
nous avons trouvé certaines corrélations entre la FML et les 
paramètres liés à la couleur dans le Pinot noir, mais pas dans 
le Merlot7, ce qui serait en accord avec ce qui a été proposé 
par d’autres auteurs comme mentionné ci-dessus ; c’est-à-
dire que les changements de couleur peuvent être dus à la 
souche de BL et à son comportement vis-à-vis d’un certain 
cépage (ou d’une matrice), lequel dépendra également du 
processus technologique emloyé au vignoble et au chai.

Figure 1. Ce qu’il faut prendre en compte lors de l’inoculation de BL pour une FML réussie.
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Figure 2. Consommation d’acide malique (FML(+)) ou non (FML(-)). Effets sur certains paramètres déterminants de la couleur. nc = effet incertain7. 

Tous ces facteurs pourraient être optimisés à mesure que nous 
acquérons davantage de connaissances sur les relations 
entre le métabolisme des BL et les composés phénoliques 
présents dans le raisin. En fait, une étude récente a montré 
que certaines souches sont mieux adaptées aux vins blancs, 
tandis que d’autres souches semblent mieux convenir aux 
vins rouges8. Il serait donc intéressant de savoir si certaines 
souches de BL sont mieux adaptées à certains cépages de 
Vitis vinifera L. ; par exemple, les cépages à cycle végétatif 
court, comme le Pinot noir, ou les cépages à cycle végétatif 
long et à teneur en composés phénoliques plus élevée, 
comme le Cabernet Sauvignon.
Ces dernières années, une nouvelle stratégie a vu le jour 
pour étudier l’influence de la FML sur la couleur et les arômes 
du vin, en utilisant la matrice entière et pas seulement les 
milieux modèles ou de culture. Il a été démontré que les 
changements qui se produisent après la FML dépendent en 
partie du contenant dans lequel la FML est effectuée, comme 
les contenants en acier inoxydable ou les barriques1. La 
micro-oxygénation qui se produit dans les barriques favorise 
les réactions de polymérisation entre les anthocyanes. Dans 
ces conditions, de l’acétaldéhyde est généré, qui agit comme 
un lien pour la formation de composés polymériques. Il en 
résulte une stabilisation de la couleur et une diminution de 
l’astringence1. Il serait intéressant d’analyser ce qui se passe 
lorsque la FML est réalisée dans d’autres contenants, par 
exemple des œufs en béton ou des barriques d’une capacité 
supérieure à 225 L.

n Conclusion  

Nous avons passé en revue certaines des interactions qui 
existent entre les BL, la FML et la couleur du vin. Il a été 
observé que l’effet inhibiteur ou stimulant de certains acides 
phénols dépend de leur concentration et de la souche de 
BL inoculée. Certains résultats ont également indiqué que 
la couleur varie en fonction de la souche de BL utilisée et 
du cépage de Vitis vinifera L. à partir duquel le vin a été 
élaboré. Les conditions de vinification et la maturité des 
raisins sont probablement liées au comportement des BL. 
L’étude de la relation entre les composés phénoliques et 
les BL dans des conditions réelles est un défi. En général, 
la plupart des études ont été réalisées dans des milieux 
de culture et avec des quantités spécifiques des composés 
étudiés. Une meilleure connaissance du métabolisme des 
BL en relation avec les composés phénoliques pourrait 
aider les établissements vinicoles à déterminer le meilleur 

moment pour l’inoculation des BL et à utiliser des starters 
commerciaux ou des starters sélectionnés dans le même 
terroir. n


