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Depuis BUCHI et DEUEL (1954) et PEYNAUD (1952), on distingue 
parmi les polysaccharides solubles du jus de raisin d'une part, les pectines 
dont la molécule est principalement constituée d'unités d'acide galactu­
ronique partiellement estérifiées par le méthanol, d'autre part, des poly­
saccharides non pectiques (gommes) dont les chaînes comportent, outre 
l'acide galacturonique, des pentoses (arabinose, rhamnose) et des hexoses 
(galactose, mannose). Les travaux plus récents d'USSEGLIO-TOMASSET 
(1976) montrent que les gommes sont constituées par un mélange complexe 
de macromolécules dont la composition en monomères varie selon le poids 
moléculaire. Il n'est cependant pas possible de les séparer car leurs gam­
mes des poids moléculaires présentent des recoupements. L'utilisation 
d'échangeurs d'ions du type D.EAE. Sephadex A 25 (DUBOURDIEU et 
RIBÉREAU-GAYON, 1980) permet une séparation en 4 fractions comprenant 
des gommes neutres ou osanes formées exclusivement d'oses neutres 
et de gommes acides dont les molécules contiennent en outre de l'acide 
galactuwoique. 

L'incidence des polysaccharides solubles du moût sur la vinification 
en blanc est encore mal connue'; mais on peut penser que ces substances 
interviennent, entre autres, dans les problèmes de pressurage et de débour­
bage. D'après ROBERTSON et al. (1980), une extraction aisée des jus de 
Riesling, Chasselas et Bacco 22 A suppose une teneur en pectine hydro­
soluble inférieure à 10 mg pour 100 g de raisin. Ces faits justifient l'intérêt 
d'une connaissance plus approfondie des polysaccharides du moût: teneurs, 
évolution au cours de la maturation, incidence sur la vinification. Mais une 
telle étude supposait au préalable la mise au point d'une méthode simple 
et suffisamment reproductible d'estimation des polysaccharides solubles 

du moût . 
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mum ; les conditions de travail du raisin (pressurage avec ou sans foulage) 
influent également d'autant plus que la maturité est insuffisante. 

Manuscrit reçu le 16 mars 1981. 

RÉSUMÉ 

Les polysaccharides solubles du jus de raisin sont dosés par les méthodes 
au phénol et au carbazol sulfuriques. Au cours de la maturation, la teneur en 
pectine soluble passe par un maximum, puis décroît. L'incidence de ces transfor­
mations sur les opérations préfermentaires de la vinification en blanc (pressurage 
et débourbage) est examinée. 

SUMMARY 

Soluble polysaccharides from grape juices are estimated with phenol-and 
carbazol-sulfuric methods. During the ripening, the soluble pectin content waches 
a maximum then decreases until maturity. The effect of these changes on the 
first steps of the white wine making (juice extraction and static settling) are 
examined. 

ZUSAMMENF ASSUNG 
Die Polysacchariden des Traubensaft sind mit der Phenolmethode und 

Schwefelcarbazolmethode dosiert. 

lm Laufe der Reifung, sleigt der Gehalt an loslichem Pectin bis zu einem 
Maximum und dann fal!t. 

Der Einfall dieser Umwandlungen über die erste Operationen der Garung 
(keltern und Vorblaren) ist untersucht. 

RESUMEN 
Los polisacaridos solubles dei jugo de uva se dosan por los metodos de 

fenol y de carbazol sulfurico. 

Durante la maduracfon al contenido en pectina pas a por un maximo y despues 
-clisminunye. 

El efecto de esta transformacfon sobre las operacionas prefermentarias de 
la vinificacfon en blanco (prensado y defangadoJ ha sido examinado. 

RIASSUNTO 
polysaccharidi solubili dei sugo d'uva sono dosati con metodi al fenolo 

ed al carburol solforico. 

Durante la maturazione, il tenore in pectina solubile raggiunge un massimo 
pei decresce. 

L'incidenza di queste trasformazioni dei vini bianchi (torchiatura e decan­
tazione) è stata esaminata. 
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