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Résumé: la cinétique de diffusion des composés phénoliques de la baie de raisin varie selon l'ori­
gine de ces pigments; Ceux des pellicules diffusent plus rapidement que ceux des pépins. En plus, au 
sein même des pellicules, les tanins diffusent plus lentement que les anthocyanes. Il apparaÎt, contrai­
rement aux tanins, que la diffusion des anthocyanes en milieu aqueux ne varie pas au cours de la matu­
ration. Ceci est dû à la nature des pigments et à leur localisation. Ainsi, la maturation du raisin est 
accompagnée par la diminution des teneurs en pectines pariétales des pellicules et par la fragilisation 
des parois cellulaires déterminée par des traitements aux ultra-sons. Un indice de maturité cellulaire et 
des indices de diffusion des pigments sont alors déterminés. Ces indices montrent que la diffusion des 
tanins est influencée par la fragilité des parois cellulaires alors que celle des anthocyanes est indépen­
dante de cette fragilité. Les phénomènes de diffusion des composés phénoliques lors de la vinification 
sont alors mis en évidence. 

INTRODUCTION 

Pendant la vinification en rouge, la macération est une des étapes essentielles pour 
l'obtention d'un vin coloré puisque c'est au cours de cette période que les composés phé­
noliques qui proviennent des pellicules et des pépins sont extraits (VIVAS et al., 1992)). 

Les pépins sont riches en procyanidines plus ou moins polymérisés (PRIEUR et al., 1994) 

qui participent aux caractères organoleptiques du vin. Les pellicules présentent des antho­
cyanes et des tanins de natures différentes puisque moins réactifs vis-à-vis des protéines 
(RIBÉREAU-GAYON, 1971, GUILLOUX, 1981). Plusieurs points concernant l'extraction 
de ces composés ont été étudiés au laboratoire, en particulier l'influence de la nature du sol­
vant, de la durée de macération et de certains facteurs chimiques et enzymatiques parfois 
utilisés en vinification. SEGUIN et FUNEL (1973) ont constaté que plus la baie est mûre, 
moins elle résiste à l'éclatement, ceci étant dû à la plus grande fragilité de la pellicule et donc 
à la plus grande capacité des parois cellulaires à laisser passer la matière colorante. En effet, 
les parois cellulaires, dont la composition chimique est détenninée par LECAS et BRILLOUET 
(1994), jouent le rôle de support physique pour la cellule végétale quand celle-ci se diffé­
rencie et représentent une protection d'une part contre les pressions osmotiques, et d'autre 
part contre certains agents pathogènes; elles constituent également une barrière à: la 
migration de certaines molécules. 

'Novo Nordisk Ferment (Suisse), détaché à l'Institut d'Œnologie de Bordeaux 
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