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- Collaboration depuis 3 ans avec la société Leroy-Biotech pour développer un pilote-de CEP a
| 6 ®c hetlilndusseamii el l e (2/5 t/h) pour 1T éextract.i
microbienne des vins i Programme Electrowine 1 et 2 financé par la région Occitanie (2015-2020)

- Quedstecsetiu’gruChaumm El€hraamp’ul&El?ect ri que Pul s® ?

C 6 euwnd technique de traitement des produits agro-alimentaires utilisant de courtes impulsions (de
| 6 o dedla neicro ou milliseconde) et de haute tension (0,3 a 80 kV/cm) sur le produit circulant entre
deux électrodes (chambred 6 i mpul si ons)
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- Champ Electrique Pulsé et micro-organismes

L6appl daé ahampalectriqgue a une membrane cellulaire induit un potentiel transmembranaire
plus élevé que le potentiel naturel de la cellule. Si le potentiel atteint une valeur critique, des
phénomeénes de répulsion entre les molécules chargées de la membrane, entrainent la formation de
pores et accroissent ainsi la perméabilité de la membrane, voire sa rupture
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- Destruction des Bactéries

UFC en Log/ml
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) Effet des CEP sur les mieanganismes du vin
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Efficacité certaine des CEP sur la destruction des levures de fermentation mais pas de stérilisation totale en 2016

Population en Bactéries Acétiques
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Faible efficacité sur les bactéries a cause d 6 basoin énergétique plus important pour les détruire
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- CollaborationAvec | a soci ® ® SUREPURE (Afrique-CoswlaSud)
destruction des micro-organismes du vin I Programme financé par France AgriMer (2009-2013)

- Qu'edstece que les UV-C ?
Dénaturation de | 6 Adedimicro-organismes par les UV-C, ce qui entraine leur mort

LAMP OUTPUT vs. EFFECTIVENESS Before Alfter
|

Peak Output Line of Light Sources
Germicidal Lamp at 283.7nm

e GOMICIca] Effoctivonoss

Curve with Peak at 265nm
Incoming

UV Photon

Thymine dimer

2 3 3 8 8§ 8 ¢ ¢

Wavelong®h in Nanometors (nm)

.-

- Principe du traitement des vins aux UV-C

Spiral Form
(setting in turbulence)
Low Pressure Mercury Lamp

Tube quartz

Treatment chamber
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Tous les essais sont réalisés avec des
contaminations naturelles

Bonneefficacitésur les levures : UEG2,5 to-
5,5Log/ml

Influencede la turbidité

Bonne efficacité de désinfection
microbienne (levures et bactéries) sur vin
préfiltré avant mise en bouteilles
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Effet des UMC sur les micr@rganismes du vin
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A faible dose le traitement des vins aux UV-Cn 6 e n t au@men e
modification organoleptique

A haute dose, les UV-C peuvent conduire a des notes de réduction (gout de Iumiére)6



e B L, Extrait antimicrobienBiosourcé

- Programme de recherche initié par le groupe Vinovalie-en collaboration avecle LCA-CATAR,| 6 F RD

IBME - Programme Vinosulfite financeé par la région Occitanie (2013-2015)

- Evaluation d 6 u oirquantaine d 0 e x t vegétatixsbiosourcés sur leur propriétes
anti-bactérienne (Bacteries lactique et acétique)

Production d'acide Lactique
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Praduction d'acide Acétique

Tests avec développement de la flore indigéne
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