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Les moisissures, présentes sur les raisins et
dans les caves. Elles ne sont jamais utiles et
peuvent provoquer des mauvais gouts.

» Ochratoxine A : Aspergillus carbonarius
- Gouits Moisis Terreux : Penicillium sp.
- Aérocontamination/golits de bouchon

@

/l/licro—organismes du Vin

\ .
Les levures, responsables de la fermentation

alcoolique, mais aussi daltérations ("fleur",
fermentation en bouteilles).

Risques identifiés :

+ Carbamate d’éthyle
* Voile de surface
» Refermentation en bouteilles/BIB
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Mcro—organismes du Vin

Les levures du genre Breitanomyces, a

http://www.etslabs.c@
‘ l'origine d’altérations de type odeur et golis
animaux.

Risques identifiés :

* Production de phénols volatils (Animal, cuir, sueur de cheval, écurie,
encre, gouache,...Masque le fruit et les arémes propres du vin)

- Arréts de fermentation alcoolique ou malolactique

Brettanomyces

/l/licro—organismes du Vin

Les Dbactéries lactiques, agents de |la
fermentation malolactique, mais aussi de

maladies lactiques (piqlre lactique, tourne,
graisse).

« (7

(PN [T
Risques identifiés : \/ " ',
* La maladie de la graisse ? } ’
* Piglre lactique & 'ha
* Amines biogénes ol e e o8
Bactéries Lactiques /7 .e @
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Mcro-organismes du Vin

, toujours néfastes,
responsables de la

" Bactéries Acétiques

Mniﬁcation = gestion processus fermentaires

@

Fermentation Fermentation Elevage Mise en
Alcoolique Malo- Bouteilles
Lactique

2. Analyses microbiologiques
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Filtration

Tampon de s/ f
marquage &
Qloge S oHEEERF — <EEEESS
Marquage

Microscope
avec dispositif
épifluorescence

Levures

Bactéries
acétiques
G x 1000

Bactéries

Avantage :

- Controle avant filtration & mise en bouteilles
- Diagnostic de fermentations languissantes

Inconvénients:

+ Rapidité
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* Niveau de détection : a partir de 25 germes/mL
* Peu de spécificité : levures & bactéries

3380 Levures/mL
74200 Bactéries/mL

Objectif : vin exporté a
I'étranger & filtration stérile

*Une seule filtration
insuffisante

*Nécessite une préfiltration
puis une filtration
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Meétrodes d’analyses : qPCr

Lyse Cellulaire &

- Extraction ADN
2
(- Souice I#IRA ch |es

d’Hybridation
& Elongation

- Numération de Brettanomyces

Avantages : Inconvénient :
* La Meille * Qualitatif & quantitatif

Méthades d’Analyses : gPCR

\d

Phase de latence FA/FML:
pas de protection SO, tous les
micro-organismes peuvent se
développer

= * gPCR:numération de Brettanomyces, résultat
Controle Possible 24/48H




Filtration de 100 ou ~
200 mL {} o,

ll

Membrane

Résultats pour
100 ou 200 mL

Avantages :
* Bonne Specmcﬂe _—
* Niveau de ¢

Méthodes d’Analyses : Boites de Pétri

P ——

Moisissures

Brettanomyces

Dllutlons

m@

el — R
m o

Résultats

pour 1 mL

- Contréle aprés mise en bouteilles
- Contréle de micro-organismes spécifiques sur cuve

Inconvénient :
« Délai

Moins de 0,1 germe vivant par mL

Norme trés stricte parfois exigée a
I’exportation

Moins de 2 germes vivants par
mL

De 2 a 100 germes vivants par mL

Bonne mise en bouteilles pour le
marché intérieur et ’exportation

Acceptable dans le cadre d’un circuit de
commercialisation court

De 100 a 10 000 germes vivants
par mL

Vin limpide a brillant instable. Risque
important d’altération microbienne

Normes usuelles de stabilité biologique pour un vin sec embouteillé

Bactéries Lactiques
R =
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Méthodes d’Analyses

« Détection Brettanomyces
FnEhie g T o Contrdle implantation @
Arrét de FA « Epifluorescence @

l I  Numération Brettanomyces -
Fermentation Malo ~r X
_ e Controle implantation ﬁ

Méthodes d’Analyses

Arrét FML * Epifluorescence @

Elevage « Numération Brettanomyces _ Bte Pétri
g * Numération Bactéries / Levures “ PCRQuanti

PAEINAIEELGO R EIEE o Epifluorescence / PCR .

VOESNESE RN ESY o Numération Levures - Bactéries SEIEUE
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Méthodes d’Analyses

Conclusion

» Méthodes variées par type de micro-
organisme

» Méthodes adaptées a chaque situation

» Avant mise pour une filtration optimale en fonction de
l"objectif produit
» Aprés mise : contréles libératoires de lots

= Des outils en constante évolution

= Nécessité de former et informer les acteurs
de /a filiere vin
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