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INTRODUCTION 

Une des principales conséquences du développement du champignon Botrytis cinerea 
sur le raisin est l'altération des composés phénoliques par une p - di phénol : oxygène oxy­
doréductase, communément appelée laccase (EC 1.10.3.2). Dans le cas de raisins atteints 
de pourriture grise, la gravité des phénomènes oxydatifs rend difficile la vinification (RIBÉREAU­
GAYON, 1982). Inversement, ces difficultés technologiques sont moins importantes avec 
des raisins blancs de pourriture noble qui sont pourtant riches en laccase. 

De nombreux travaux ont montré que, lorsque B. cinerea sécrète la laccase dans un 
milieu de culture, la nature et les propriétés des isoenzymes produits dépendent des induc­
teurs phénoliques présents dans le milieu (MARBACH et al., 1983 et 1984). La production 
de cette enzyme est également liée au processus de pathogénèse (MAYER ET HAREL, 
1979); les résidus pectiques provenant de l'action des enzymes fongiques sur les parois cel­
lulaires du raisin agissent comme sE~cond inducteur de la synthèse de laccase (MARBACH 
et al., 1985). 

Les cépages blancs sont moins sensibles à l'action de la laccase que les cépages 
rouges (FREGONI et é~/., 1986; CORDONIER, 1987). Ils renferment cependant des sub­
stances phénoliques utilisées comme substrat par la laccase (GUNATA et al., 1987). Même 
si la couleur des vins blancs liquoreux, issus de raisins pourris nobles, ne dépend que par­
tiellement de leur contenu phénolique (VOYATZIS, 1984), certaines substances comme 
les dérivés de l'acide hydroxycinnamique sont susceptibles de provoquer le brunissement 
du vin en présence de laccase (SAL.GUES et al., 1986). 

Une différence importante entre la pourriture noble et la pourriture grise réside dans l'in­
tensité du phénomène de concentration résultant de la déshydratation de la baie de raisin 
(DONECHE, 1987). Ainsi les raisins pourris nobles parvenus au stade « confit" peuvent pré-
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