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Dans les pépins de raisin les lipides constituent d'importantes ré­
serves et nous avons montré que ieurs teneurs augmentaient au cours de 
la phase de stratification nécessaire à leur germination (LAVAUD, 1986). 
Dans le présent travail, nous allons suivre l'évolution de ces lipides au 
cours de la phase suivante qui débute lors de la mise en germination des 
pépins et se termine au moment où la radicule de l'embryon devient visi­
ble. 

MATERIEL ET METHODES 

Les pépins ont été récoltés à maturité en 1980 et 1982 à partir de 
grappes de rang 1 et 2 préievées sur des rameaux principaux de Vitis vini­
fera L. var. Ugni blanc. L'analyse a porté uniquement sur des pépins pro­
venant de baies qui n'en contenaient qu'un. 

Après une phase de réhydratation de 3 jours (stade A3) puis une 
phase de stratification de 60 jours (stade A63) les pépins ont été mis en 
germination dans des boîtes de Petri, sur du papier. filtre imbibé d'eau 
déminéralisée pendant toute la durée de l'expérimentation. Les boîtes 
de Petri étaient placées dans une pièce climatisée dont la température 
était maintenue à 25° ± 2°C. Dès l'apparition de la radicule sous forme 
d'une petite pointe blanche (stade B), les pépins destinés à l'analyse ont 
été lyophilisés. 

Après extraction des lipides totaux, les lipides neutres ont été séparés 
des lipides polaires. Le dosage des acides gras saponifiés et méthylés 
a été réalisé par chromatographie en phase gazeuse selon le protocole 
décrit dans le travail précédent (LAVAUD, 1986). 

RÉSULTATS 

1. - EVOLUTION DES ACIDES GRAS DES PEPINS PENDANT LEUR GER­
MINATION. 

Les teneurs en acides gras totaux des pépins diminuent quand la 
radicule apparaît (Figure 1). Cette baisse est beaucoup plus importante 
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DISCUSSION 

Les lipides de réserves des graines oléagineuses sont essentiellement 
des triglycérides. Au cours de la germination de ces graines, les réserves 
lipidiques, localisées dans l'albumen, diminuent, comme cela a été signalé 
chez des plantes très différentes telles que le ricin (DESVAUX et al., 1952) 
et le blé, Triticum aestivum (BAHL et al., 1983). Dans le cas des pépins 
d'Ugni blanc nous avons observé une telle baisse des lipides totaux, mais 
nous avons montré en outre qu'elle était due seulement à une diminution 
des lipides neutres et qu'il se produisait en même temps une augmentation 
des lipides polaires. 

Pendant la germination aucun des cinq principaux acides gras des pé­
pins n'a disparu et aucun des autres acides gras présents en très faible 
pourcentage dans ces organes n'a vu sa teneur augmenter de façon signi­
ficative. On retrouve donc là quelque chose de comparable à ce qu'avaient 
signalé CROMBIE et COMBER (1956) à propos de la germination des 
graines de Citrul/us qui contiennent, comme les pépins d'Ugni blanc, prin­
cipalement des acides insaturés et saturés en C16 et en C18. 

L'influence du rang de la grappe se retrouve chez l'Ugni blanc, puisque 
les pépins de la grappe 2 sont plus riches en acides gras que ceux de 
la grappe 1. Une telle différence entre les deux grappes avait déjà été 
signalée pour un cépage, le Meriot (LAVAUD et BOUARD, 1985). Elle n'est 
d'ailleurs pas particuiière aux lipides, car elle existe aussi (MAFHOUZ, 1976 ; 
BOUARD, 1978) en ce qui concerne la composition minérale des grappes 
ainsi que celle des feuilles en fonction de leur position sur le sarment. 
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RESUME 
La diminution des lipides de réserve qui se produit dans les pepInS de raisin 

au cours de la germination est due uniquement aux lipides neutres. Les lipides 
polaires, au contraire, tendent à augmenter. On n'observe aucune modification 

dans ie nombre des acides gras présents. 

SUMMARY 

The le,vel of totallipids is modified during grape seeds germinating. The level 
of neutral decrease, however polar lipids increase. The fatty acids composition 
of neutral polar lip'Ïds is similar during germination. 

ZUSAMMENFASSUNG 

Die Abnahme der Lipi'dreserven in den Kernen der Weintraube wahrend des 
Keimens bezieht sich ausschlie~Ji,ch auf neutrale Fettstoffe. Andere Lipide 
dagegen neigen eher dazu, sich zu erh6hen. Bei der Anzahl an vorliegender 
Fettsauren kann keine Anderung festgestellt werden. 
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