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INTRODUCTION 

L'azote du moût de raisin se présente dans sa majeure partie sous forme organi
que et dans des proportions moindre sous forme minérale. La fraction organique est 
constituée par des acides aminés, des amides, des peptides, des polypeptides, des 
protéines et de petites quantités de vitamines. 

De toutes ces fractions, la plus connue, aussi bien pour le moût que pour le vin, 
est celle des acides aminés libres qui a fait l'objet de nombreuses publications dont 
certaines de notre groupe de travail (MARTIN et al.1984, POLO et al. 1985, CACERES 
et al. 1986 et 1987, etc.). En revanche, la fraction protéique, cause de bien des problè

mes techniques, est encore peu connue. En raison de leur nature colloïdale, les protéi
nes font obstacles à des opérations essentielles comme la filtration~ Aussi a-t-on d'ordi

naire recours à des clarifications pour réduire leur effet au minimum. En même temps, 
elles peuvent être responsables de l'apparition en bouteille de turbidités (casses protéi
ques) et on leur attribue un rôle important dans le ralentissement de la précipitation du 
bitartrate de potassium lors de la stabilisation des vins par le froid. La répercussion 
économique de ces problèmes est grande, compte terlU de la nécessité de présenter 
au consommateur un produit agréable à l'œil donc limpide voire brillant. 

Il n'a pas été trouvé de corrélation positive entre la quantité de protéines et les pro
blèmes qui peuvent surgir avec le vin. On sait par contre que la nature des protéines a 
une influence. Leur caractérisation est donc d'un grand intérêt. 

En outre, l'étude de la fraction protéique est intéressante en tant que critère de 

caractérisation variétale (WOLFE, 1976), ce qui a été démontré pour d'autres espèces 
végétales (COOKE, 1984). 

Le présent travail analyse, au moyen de techniques électrophorétiques (électro
phorèse sans agents dénaturants, électrophorèse sur SOS et focalisation 
isoélectrique), la fraction protéinique de moûts de différentes variétés de raisin de 
cuve, à divers degrés de maturité et en provenance de différentes vendanges. 

Une partie de ce travail a été présentée au Ile Congrès Mondial de Technologie des Aliments, à 
Barcelone (1987). 
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chromatographie liquide haute performance de tamisage moléculaire fractionnent des 
protéines d'un vin blanc sec. Les pics majoritaires qu'ils obtiennent correspond à des 
protéines de poids moléculaires voisins de 29.000 et 25.000 daltons. 

Les points isoélectriques des protéines des moûts analysés par focalisation isoé
lectrique sont compris entre 3,5 et 6,0, les bandes à point isoélectrique inférieur étant 
majoritaires. Le grand nombre des bandes observées, dans une gamme étroite de pH, 
rend l'interprétation des résultats difficile et, au stad Et actuel de l'expérimentation, il ne 
permet pas d'en tirer des résultats concluants. Ce qu'on peut néanmoins affirmer au 
vu des résultats, c'est que dans les bandes apparues dans les diagrammes électro
phorétiques des tableaux Il et III, qui correspondent à des protéines dont le poids 
moléculaire et la mobilité électrophorétique coïncident, il pourrait y avoir regroupement 
de protéines de nature différente. 
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RÉSUMÉ 

En recourant à des techniques électrophorétiques (électrophorèse sans agents dénaturants, 
électrophorèse sur SOS et focalisation isoélectrique), on étudie la fraction protéique de moûts de 
raisins des variétés Garnacha, Tempranillo, Airén, Pardillo, Jaén, Macabeo et Xarel-Io. On 
observe des différences entre I~s moûts des différentes variétés de raisin et entre les moûts de la 
même variété à divers degrés de maturité. 

SUMMARY 

The study of the proteic component in grape-musts, based upon Grenache, Tempranillo, 
Airén, Pardillo, Jaén, Macabeo and Xarel-Io grapes using electrophoretic methods of investiga
tion (electrophoresis without denaturants, SOS electrophoresis and isoelectric focalization) shows 
some differences between the musts depending on the grape variety, but also within the musts 
of the same grape variety at different stages of maturation. 
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