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L'utilisation de Torulaspora delbrueckii dans les vins
de macération carbonique améliore leurs propriétés
organoleptiques et favorise la fermentation malolactique
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FIGURE 1. Plan expérimental.

Résultats

Effet de T. delbrueckii sur la couleur des vins

de macération carbonique.

dans les vins témoins qui a mis plus de temps & démarrer la FAL
En revanche, cet effet pourrait étre associé & la forte activité peciolytique

"étude des levures non-Saccharomyces a suscité un intérét croissant en
raison des avantages qu'elles apportent dans le processus de production du vin et
de leurs propriétés organoleptiques. De plus, dans le cas de I'espéce Torulaspora
delbrueckii, il a été observé que son utilisation dans la fermentation alcoolique (FAL) en
présence de Saccharomyces cerevisiae (Sc) a aussi un effet positif sur les performances
des bactéries lactiques lors de la réalisation de la fermentation malolactique (FML)'. Cet
effet a été peu étudié dans les vinifications spéciales comme la macération carbonique
(MC), qui consiste dans un premier temps & réaliser une FAL intracellulaire des grains de
raisin non pressés en atmosphére anaérobie, ce qui produit des vins trés aromatiques?.
L'objectif de cette étude est d'étudier les implications cenologiques de I'inoculation de
T delbrueckii lors de la premiére étape de vinification par MC, afin d’améliorer le
processus de fermentation et les caractéristiques organoleptiques de ces vins.
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part, deux souches d'Oenococcus oeni ont été tilisées (Lalvin VP41 de : ‘ 9 :

lallemand Inc. et Viniflora CH11 de Chr. Hansen Holding, et d'autre :

part une FML spontanée (Sp) en présence de bactéries lactiques (BAL) :

indigénes (Figure 1). Trois répliquats biologiques ont été réalisés pour :
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d'intensité colorante (IC) entre les différentes conditions. Cependant,
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* FIGURE 2. Composés phénoliques analysés. A) Anthocyanes libres analysées par HPLC,
: B) Pyranoanthocyanines (Vitisines A et B). C) Différenciation des vins  I'eeil nu : Témoin (Gauche)
© et vin inoculé avec T delbrueckii Prelude (Droite). La fin de MC correspond au prélévement aprés
* macération carbonique, avant inoculation de S. cerevisiae, et la fin de FAL correspond au prélevement

Des résulats inféressans ont &16 observés sur la couleur ef la composition * aprés fermentation alcoolique (FAL). Témoin correspond au Témoin de la fermentation ; TdP et

phénolique des vins, issus de linoculafion de T. delbrueckii en début : TdV correspondent respectivement a des fermentations avec T delbrueckii Prelude ou T delbrueckii

I a & observé que la présence de : Viniferm. Toutes les données sont exprimées sous forme de moyenne arithmeétique de trois répéfitions

T. delbrueckii entrainait une augmentation sigmficoﬂve de la concentration biologiques + écart type (n=3).
en anthocyanes dans les vins ﬁnoux,} nolamment avec ‘9, so\ucheATd\/ " Effet de T. delbrueckii
(Figura 2A). Cette concentration plus élevée pourrait étre lige & plusieurs
causes, comme par exemple une plus grande oxydation des anthocyanes
. Linoculation des deux souches de T. delbrueckii a influencé de maniére

¢ significative le profil volatil ef les caractéristiques organoleptiques générales

sur l'aréme et les propriétés

organoleptiques des vins
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des vins. les différences sont apparues principalement apres FAL pour les
vins de T. delbrueckii, augmentant les familles d'esters éthyliques, d'alcools
supérieurs, d'acides gras & chaine courfe (SCFA| et d'acétates d'alcools :
supérieurs. les composés qui ont le plus augmenté sont le 1-propanal, le :
2-méthylpropanol, I'acétate d'isoamyle, I'acétate de 2-phényléthanol, le :
décanoate d'éthyle, le dodécanoate d'éthyle ef 'isopropancl, caractérisés

ar des descripteurs tels que I'alcool, le vin, la banane, la rose, le raisin et
Fes feuvilles. Il convient aussi de souligner que dans cette étude, la souche
TdP a montré une teneur significativement plus importante que la souche
TdV en 2-phényléthanol, 2-méthylpropanol et acétate d'isoamyle. L'acétate
d'isoamyle est un composé caractéristique des vins de MC? dont le :
marqueur sensoriel principal est la banane. les concentrations en acétate :
d'isoamyle furent aprés MC de 0,62 mg/L (Témoin), 0,63 mg/L (TdP) ef :
0,47 mg/L [TdV) sans différences significatives. Cependant, les vins TdP :
et TdV aprés FAL avaient significativement des concentrations en acétate :
d'isoamyle plus élevées, 3,37 mg/L et 1,32 mg/L, respectivement, par :

rapport au vin Témoin (0,58 mg/l) (Figure 3A.

Enfin, pour comprendre globalement I'impact réel de I'inoculation de
T. delbrueckii pendant la MC, une analyse sensorielle a été réalisée apres :
FAL. Tout d'abord, un fest friangulaire formé par 15 juges experts a montré

ve les vins Témoin et TdP, et Témoin et TdV étaient significativement :
ﬂiﬁérems enfre eux, mais aucune différence n'a été perceptible entre TdP et :
TdV. Par la suite, une dégustation descriptive des vins a été réalisée aprés :
le FAL. Le vin TdV a montré des arémes intenses de fruits rouges, d'herbe :
et de banane, ainsi que des valeurs de perception globale plus élevées. :
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: FIGURE 4. Consommation de I'acide L-malique par Oenococcus oeni lors de la fermentation
- malolactique : (A) correspond a la FML avec 0oVP41, (B) correspond d la FML avec OoCH11 et ()
= correspond @ la FML sponfanée. Témoin correspond au modt fermenté uniquement par Sc ; TdP et
: TdV correspondent respectivement a des fermentations avec T. delbrueckii Prelude et Viniferm. Toutes
les données sont exprimées sous forme de moyenne arithmétique de trois répéitions biologiques =
: cart type (n=3).

pourrait étre liée & la réduction des MCFA, puisqu'ils pourraient absorber
: ces lipides, détoxifiant ainsi |'environnement®.

Dans le cas du vin TdP, l'aréme de banane et la perception générale

se sont améliorés par rapport au vin témoin. Etonnamment, 'aréme de

banane était le seul descripteur présentant une différence significative :
enfre les vins contenant T. delbrueckii et le vin #moin (Figure 3B). Ceci :
suggére que le panel de dégustation a associé |'aréme de banane plus :

prononcé & la présence de T. delbrueckii au cours de la MC.
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FIGURE 3. Concentration d’acétate d'isoamyle (mg/L) (A). Schéma en toile d'araignée de

'analyse sensorielle des vins aprés FAL (B). Les astérisques (*) indiquent les atfributs qui présentent :
des différences significatives (valeur p < 0,05). Témoin correspond @ la condition Témoin fermenté
uniquement avec Sc; TdP et TdV correspondent respectivement d des fermentations avec T. delbrueckii :
Prelude et Viniferm. Toutes les données sont exprimées sous forme de moyenne arithmétique de

trois répétifions biologiques + écart type (n = 3).

Effet de T. delbrueckii sur la réalisation de la fermentation ;

malolactique (FML)

Une fois les FAL terminées, trois stratégies de FML ont été étudiées : :
inoculation avec les souches O. oeni OoVP41 et OoCHI11, et une :
FML spontanée. Linoculation avec des souches commerciales d'O. oeni :

visait & évaluer leur potentiel sous la pression concurrentielle des LAB
endogeénes.

la Figure 4 représente la cinétique des FML des trois conditions. :
Linoculation en présence de OoVP41 a entrainé une durée plus courte
de la FML par rapport & OoCH1 1 ef & la FML spontanée. Les vins TdP ef
TdV dans lesquels OoVP41 a été inoculé ont complété la FML deux jours
plus 16t (8 jours| que les vins Témoins avec la méme souche (10 jours). Des :
études antérieures en conditions de laboratoire* ont également caractérisé

%icoce pour la FML, :
corroborant ainsi que ceffe souche est aussi frés efficace dans des :
conditions de compétition réelle. linfluence de T. delbrueckii sur la FML :
a également été observée avec |'utilisation de la souche OoCH1 1. Des :
différences significatives ont été aussi observées quant aux durées des :
FML sponfanées : les vins témoins ont mis / jours pour commencer la
FML, tandis que les vins TdP ont mis 4 jours et pour les vins TdV seulement :
3 jours. Concernant la durée totale de FML, les vins TdP ef TdV ont eu des
15 jours pour les vins TdP, 16 jours pour les vins TdV, :

la souche OoVP41 comme une souche hautement e

FML plus courtes :
et 20 jours pour les vins Témoins (Figure 4).

Leffet de T. delbrueckii sur la FML est associé¢ & divers facteurs qui :
contribuent & améliorer I'efficacité d'O. ceni'. Dans la présente étude, :
bien qu'il n'y ait aucune différence dans les niveaux d'éthanol ou de pH,
la meilleure performance du MLF peut étre attribuée & une réduction des
MCFA (acides gras & chaine moyenne|, connus pour éfre toxiques pour :
O. oenf, ou & une augmentation de |'ammonium et des mannoprotéines.
Outre les aspects nutritionnels, |'augmentation des mannoprotéines :

: Conclusions

. Bien que dans lo présente éfude les paramétres physico-chimiques
résence de T. delbrueckii dés le
: début de I'encuvage des raisins a influencé de maniére significative les
: paramétfres de couleur et d'aréme, augmentant la feneur en anthocyanes
. ef les niveaux d'acéfate d'isoamyle, en particulier avec lo souche TdP.
. lors de I'évaluation sensorielle, différents arémes ont été percus : les vins
. TdV présentant des notes plus prononcées de fruits rouges, de banane et
: d'herbe fraiche.

: Concernant la FML, T. delbrueckii a amélioré les performances des LAB,
: notamment en FML sponfanée, commencant plus 16t et nécessitant moins
: de temps. L'inoculation avec OoVP41 a entrainé une réduction significative
- de deux jours de la durée de la FML. Ces résultats mettent en évidence
: les avantages potentiels de I'utilisation de souches de T. delbrueckii pour
: améliorer T'efficacité de la FML et les attributs sensoriels des vins de
: macération carbonique.

. Cefte approche est particuliérement utile dans les régions viticoles des
. lafitudes septentrionales, caractérisées par des climats plus froids et
des niveaux d'acidité plus élevés. Par conséquent, la FML peut devenir
nécessaire dans ces régions pour obtfenir les caractéristiques souhaitées.
De plus, la proposition d'inoculation de T. delbrueckii contribuerait &
enrichir le profil sensoriel de ces vins, garantissant une plus grande qualité
- et des caractéristiques organoleptiques différentes. m

© généraux soient restés constants, la
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