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Résumé: On étudie la stabilité de la couleur de ditlérentes œnocyanines, provenant de marcs de raisin frais et 
concentrés sous vide, par ultrafiltration et par osmose inverse, en fonction de la durée et de la température de 
stockage ainsi que du pH des préparations. Les produits obtenus sous vide présentent une couleur moins intense 
mais plus stable à des pH plus élevés que ceux concentrés à l'aide de membranes; la dégradation de la couleur en 
fonction du temps et de la température semble indépendante de la méthode de concentration. La stabilité de la cou­
leur peut être appréciée, à l'aide de certains paramètres colorimétriques, facile et rapide à déterminer. 

Abstract : Probably the oldest naturaI food colorant was « enocyanin ». It is produced from grape skins as a by­
product of the wine industry in a number of countries, particularly Italy. The recovery of pigments from grape 
by-products has received considerable attention. Since wine grape skins are waste disposaI problem, obviously the 
source material is available at very low cost. The pigments in the Vitis vinifera group are 3-monoglucosides of cya­
nidin, peonidin, mal vidin, petunidin, plus the same compounds acylated with acetic, coumaric or caffeic acid. 
The hybrids may aIso contain the 3-5-diglucosides of the same aglycones and acylated compounds. Colorants from 
grapes may be expected to contain a number of other tlavonoids, tannin, organic acids, etc. The anthocyanins show 
greatest stability under acidic conditions, but are generally unstable and degrade easily according to various reac­
tion mechanisms. The degradation is intluenced by oxygen, ascorbic acid, light, pH and temperature. Processing 
conditions used for the extraction and purification of pigments from wine grape skins can intluence color stability. 
The present work was undertaken to study how pH (pH 2, 3,4,5), time (15 days, 30 days, 60 days, 90 days) and 
temperature (4 oC, 24 oC, 36°C) intluence the color stability of enocyanins concentrated by ultrafiltration, inverse 
osmosis and under vacuum. The color of the different samples has been measured both by spectrophotometry 
and by Hunter L *, a*, b* values. The spectrophotometric (A420 ; AS20 ; T ; 1 ) and colorimetrie (L *, a*, b*) data 
resulted correlated significantly. Therefore colorimetrie parameters which can be obtained by using a simple, rapid 
and easy method were used in order to study the color changes of the different enocyanins in the storage conditions. 
The obtained results have shown that the concentration techniques by ultrafiltration and inverse osmosis produced 
enocyanins characterized by a distinct red color, which was intense, but unstable in relation to pH variation. On the 
contrary, the enocyanins concentrated under vacuum resulted characterized by a poor red color, which was stable 
in relation to pH changes. In our experimental conditions, the results obtained showed that the degradation of the 
red col or, in relation to time and temperature, proved to be independent of the concentration technique used. A 
ready visuaIization of the chromatic evolution of the different enocyanins, with reference to the stability parame­
ters studied, was obtained using the color diagrams. 
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INTRODUCTION 

Les anthocyanes font partie des additifs alimentaires 
comme colorants rouges. Dans le cadre de la règle­
mentation communautaire, ils sont désignés sous le 
sigle E 163 (JOURNAL OFFICIEL de la CEE, 1962). 
Leur utilisation dans les aliments et les boissons est 
actuellement limitée. En effet, elles sont sensibles à 
l'anhydride sulfureux et leur pouvoir colorant est faible 
à des pH supérieurs à 3,5 (TIMBERLAKE, 1980). 
Cependant, du fait que ce sont des colorants naturels, 

1 : correspondance: foodsci @dsa.uniud.it - 153-

considérés comme sans danger pour l' homme, leur 
emploi a tendance à s'accroître tant dans les industries 
alimentaires, que pharmaceutiques et cosmétiques. 
BAKKER et TIMBERLAKE (1997) ont récemment 
isolé et identifié, dans quelques vins rouges, quatre nou­
velles anthocyanes, résistantes à l'anhydride sulfureux 
et à des pH voisins de la neutralité. Les anthocyanes 
peuvent être extraites des differents fruits et baies 
(JOURNAL OFFICIEL de la CEE, 1962). Le raisin 
représente, du moins en Europe, la matière première la 
plus utilisée. L' cenocyanine commerciale est défini par 
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