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Choix des analyses Choix des analyses 
microbiologiquesmicrobiologiques

MMMMMMMMicroicroicroicroicroicroicroicro--------organismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vin

Fermentations Altérations

• Micro-organismes variés 
et présents à tous les 
stades

• Evolution des paramètres 
analytiques

• Meilleures connaissance 
et maîtrise de micro-
organismes nécessaires
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MMMMMMMMicroicroicroicroicroicroicroicro--------organismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vin

MoisissuresMoisissures

Les moisissures, présentes sur les raisins et

dans les caves. Elles ne sont jamais utiles et

peuvent provoquer des mauvais goûts.

Risques identifiés :Risques identifiés :
• Ochratoxine A : Aspergillus carbonarius

• Goûts Moisis Terreux : Penicillium sp.

• Aérocontamination/goûts de bouchon

MMMMMMMMicroicroicroicroicroicroicroicro--------organismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vin

Les levures, responsables de la fermentation
alcoolique, mais aussi d’altérations ("fleur",

fermentation en bouteilles).

Risques identifiés :Risques identifiés :

• Carbamate d’éthyle

• Voile de surface

• Refermentation en bouteilles/BIBLevuresLevures



21/03/2011

3

MMMMMMMMicroicroicroicroicroicroicroicro--------organismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vin

Les levures du genre Brettanomyces, à

l'origine d’altérations de type odeur et goûts
animaux.

Risques identifiés :Risques identifiés :

• Production de phénols volatils (Animal, cuir, sueur de cheval, écurie,
encre, gouache,…Masque le fruit et les arômes propres du vin)

• Arrêts de fermentation alcoolique ou malolactique

BrettanomycesBrettanomyces

http://www.etslabs.comhttp://www.etslabs.comhttp://www.etslabs.com

MMMMMMMMicroicroicroicroicroicroicroicro--------organismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vin

Les bactéries lactiques, agents de la

fermentation malolactique, mais aussi de

maladies lactiques (piqûre lactique, tourne,
graisse).

Bactéries LactiquesBactéries Lactiques

Risques identifiés :Risques identifiés :
• La maladie de la graisse

• Piqûre lactique

• Amines biogènes
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MMMMMMMMicroicroicroicroicroicroicroicro--------organismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vinorganismes du Vin

LesLes bactériesbactéries acétiquesacétiques, toujours néfastes,

responsables de la piqûrepiqûre acétiqueacétique.

Bactéries AcétiquesBactéries Acétiques

Risques identifiés Risques identifiés ::

•• Piqûre acétique Piqûre acétique 

•• Ethanol transformé en acide acétique + acétate d’éthyleEthanol transformé en acide acétique + acétate d’éthyle

http://www.cmeba.univ-

rennes1.fr

VVVVVVVVinification = gestion processus fermentairesinification = gestion processus fermentairesinification = gestion processus fermentairesinification = gestion processus fermentairesinification = gestion processus fermentairesinification = gestion processus fermentairesinification = gestion processus fermentairesinification = gestion processus fermentaires

Fermentation 
Alcoolique

Fermentation 
Malo-

Lactique

Elevage Mise en 
Bouteilles

Analyses microbiologiques
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Echantillon de vin

Filtration

Tampon de 
marquage & 

Filtre
Marquage 

Microscope 
avec dispositif 

épifluorescence

Bactéries 

acétiques   

G x 1000

Applications :Applications : -- Contrôle avant filtration & mise en Contrôle avant filtration & mise en bouteillesbouteilles
-- Diagnostic de fermentations languissantesDiagnostic de fermentations languissantes

Avantage : Avantage : 
• Rapidité

Inconvénients: Inconvénients: 
• Niveau de détection : à partir de 25 germes/mL
• Peu de spécificité : levures & bactéries

MMMMMMMMéthodes d’Analyses : éthodes d’Analyses : éthodes d’Analyses : éthodes d’Analyses : éthodes d’Analyses : éthodes d’Analyses : éthodes d’Analyses : éthodes d’Analyses : EpifluorescenceEpifluorescenceEpifluorescenceEpifluorescenceEpifluorescenceEpifluorescenceEpifluorescenceEpifluorescence
LevuresLevures

LevuresLevures

BrettanomycesBrettanomyces

BactériesBactéries

Bactéries LactiquesBactéries Lactiques

Bactéries AcétiquesBactéries Acétiques

3380 Levures/3380 Levures/mLmL
74200 Bactéries/74200 Bactéries/mLmL

Objectif : vin exporté à 

l’étranger & filtration stérile

•Une seule filtration 
insuffisante

•Nécessite une préfiltration
puis une filtration
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Lyse Cellulaire & 
Extraction ADN

Applications : Applications : -- Numération de Numération de BrettanomycesBrettanomyces

Avantages : 
• La Meilleure Spécificité

Inconvénient : 
• Qualitatif & quantitatif

Chauffage

Cycles 
d’Hybridation 
& Elongation

Source INRA

MMMMMMMMéthodes d’Analyses : éthodes d’Analyses : éthodes d’Analyses : éthodes d’Analyses : éthodes d’Analyses : éthodes d’Analyses : éthodes d’Analyses : éthodes d’Analyses : qPCRqPCRqPCRqPCRqPCRqPCRqPCRqPCR
BrettanomycesBrettanomyces

•• qPCR: qPCR: qPCR: qPCR: qPCR: qPCR: qPCR: qPCR: numération de numération de BrettanomycesBrettanomyces, résultat , résultat 

24/48H24/48H

Phase de latence FA/FML:
pas de protection SO2, tous les

micro-organismes peuvent se

développer

Contrôle PossibleContrôle Possible

MMMMMMMMéthodes d’Analyses : éthodes d’Analyses : éthodes d’Analyses : éthodes d’Analyses : éthodes d’Analyses : éthodes d’Analyses : éthodes d’Analyses : éthodes d’Analyses : qPCRqPCRqPCRqPCRqPCRqPCRqPCRqPCR
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MMMMMMMMéthodes d’Analyses : Boîtes de Pétriéthodes d’Analyses : Boîtes de Pétriéthodes d’Analyses : Boîtes de Pétriéthodes d’Analyses : Boîtes de Pétriéthodes d’Analyses : Boîtes de Pétriéthodes d’Analyses : Boîtes de Pétriéthodes d’Analyses : Boîtes de Pétriéthodes d’Analyses : Boîtes de Pétri

Résultats Résultats 
pour 1 pour 1 mLmL

MembraneMembrane

Filtration de 100 ou   Filtration de 100 ou   

200 200 mLmL

Résultats pour Résultats pour 
100 ou 200 100 ou 200 mLmL

DilutionsDilutions

Applications :Applications : -- Contrôle après mise en bouteilles Contrôle après mise en bouteilles 
-- Contrôle de microContrôle de micro--organismes spécifiques sur cuveorganismes spécifiques sur cuve

Avantages : Avantages : 
• Bonne Spécificité
• Niveau de détection (0,005 à 109 germes/mL)

Inconvénient : Inconvénient : 
• Délai

MoisissuresMoisissures

LevuresLevures

BrettanomycesBrettanomyces

Bactéries LactiquesBactéries Lactiques

Bactéries AcétiquesBactéries Acétiques

Moins de 0,1 germe vivant par mL Norme très stricte parfois exigée à 
l’exportation

Moins de 2 germes vivants par 
mL

Bonne mise en bouteilles pour le 
marché intérieur et l’exportation

De 2 à 100 germes vivants par mL Acceptable dans le cadre d’un circuit de 
commercialisation court

De 100 à 10 000 germes vivants 
par mL

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

Normes usuelles de stabilité biologique pour un vin sec embouteillé
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MMMMMMMMéthodes d’Analyseséthodes d’Analyseséthodes d’Analyseséthodes d’Analyseséthodes d’Analyseséthodes d’Analyseséthodes d’Analyseséthodes d’Analyses

•• Détection Détection BrettanomycesBrettanomycesVendangesVendanges

•• Contrôle implantationContrôle implantationFermentation AlcooliqueFermentation Alcoolique

•• EpifluorescenceEpifluorescenceArrêt de FAArrêt de FA

•• Numération Numération BrettanomycesBrettanomycesLatence FA Latence FA -- FMLFML

•• Contrôle implantationContrôle implantation
Fermentation Malo Fermentation Malo 

LactiqueLactique

Bte PétriBte Pétri

PCR QuantiPCR Quanti

PCRPCR

EpifluoEpifluo

PCRPCR

MMMMMMMMéthodes d’Analyseséthodes d’Analyseséthodes d’Analyseséthodes d’Analyseséthodes d’Analyseséthodes d’Analyseséthodes d’Analyseséthodes d’Analyses

•• EpifluorescenceEpifluorescenceArrêt FMLArrêt FML

•• Numération Numération BrettanomycesBrettanomyces

•• Numération Bactéries / LevuresNumération Bactéries / Levures
ElevageElevage

•• EpifluorescenceEpifluorescence / PCR/ PCRAvant Filtration finaleAvant Filtration finale

•• Numération Numération Levures Levures -- BactériesBactériesAprès Mise en BouteillesAprès Mise en Bouteilles

EpifluoEpifluo

EpifluoEpifluo

Bte PétriBte Pétri

Bte PétriBte Pétri

PCR QuantiPCR Quanti

PCR QuantiPCR Quanti
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ConclusionConclusion

�� Méthodes variées par type de microMéthodes variées par type de micro--
organismeorganisme

�� Méthodes adaptées à chaque situationMéthodes adaptées à chaque situation

�� Des outils en constante évolutionDes outils en constante évolution

�� Nécessité de former et informer les acteurs Nécessité de former et informer les acteurs 
de la filière vinde la filière vin

MMMMMMMMéthodes d’Analyseséthodes d’Analyseséthodes d’Analyseséthodes d’Analyseséthodes d’Analyseséthodes d’Analyseséthodes d’Analyseséthodes d’Analyses

�� Avant mise pour une filtration optimale en fonction de Avant mise pour une filtration optimale en fonction de 
l’objectif produitl’objectif produit

�� Après mise : contrôles libératoires de lotsAprès mise : contrôles libératoires de lots


