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Abstract : The anthoeyanins' variations in grape skins during the ripening of five vine varieties, cultivated in various 
vinegrowing areas of Greece were studied. The anthocyanins were separated and determined by HPLC. It was 
found that: 
- Dp-3-gluc and Cy-3-gluc contents decrease constantly for ,ùl varieties during ripening, 
- Pt-3-g1uc content is the same, early in the ripening but close to maturity it decreases significantly, 
- Pn-3-g1uc and Mv-3-g1uc contents are the highest ail over ripening and for ail the varieties studied, 
- Mv-3-g1uc-ac and Mv-3-g1uc-coum are the most important fromthe acylated derivates. 
It is therefore concluded that during grape maturation, anthocyanins' contents change in the same way, not depen­
ding on the vine variety. 
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INTRODUCTION 

Les anthocyanes avec les tanins constituent les prin­
cipaux composés phénoliques des vins rouges et contri­
buent à leurs caractères organoleptiques. Les 
anthocyanes se trouvent uniquement dans les pelli­
cules, à l'exception des cépages teinturiers dont la pulpe 
en contient. Elles apparaissent à la véraison, varient 
pendant la maturation et leur concentration dépend du 
cépage, des conditions pédoclimatiques et des tech­
niques culturales appliquées. 

L'étude de leur structure a démontré qu'il s'agit 
d'hétérosides dont la partie aglycone -les anthocyani­
dines - possèdent en commun le même squelette de 
type phényl-2-benzopyrilium, et se différencient sui­
vant la nature de la substitution du noyau latéral, le 
nombre des glucoses estérifiés, le taux d'acylation des 
glucoses et la nature des acides estérifiés. 

La complexité de leur structure posait des problèmes 
relatifs à leur isolement et à leur identification. Le déve­
loppement de la chromatographie liquide de haute pres­
sion (CLHP) a permis un dosage qualitatif et quantitatif 
des anthocyanes, rapide, sensible et fiable et a donné 
de nouvelles possibilités à une étude plus complète de 
ces substances (BAKKER et al., 1986 ; EBEL et 
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HAHLBROCK, 1982 ; EDER et al., 1990 ; RIVAS­
GONZALO et al., 1992 ; WULF et NAGEL, 1978). 

L'étude de la concentration des anthocyanes des 
raisins et des vins, ainsi que les conditions qui influen­
cent leur concentration, est d'un grand intérêt. Ainsi 
les travaux de BAKKER et TIMBERLAKE (1985a et 
1985b), HERBERO et al. (1988), HMAMOUCHI et 
al. (1995) se réfèrent à la distribution des anthocyanes 
dans les pellicules des raisins des différents cépages. 
CACHO et al. (1992) ont étudié les variations des 
anthocyanes pendant la maturation des raisins ainsi que 
l'influence des conditions climatiques, tandis que 
ROGGERO et al. (1986) ont suivi l'évolution des antho­
cyanes pendant la maturation des raisins. Finalement, 
MAYEN et al. (1994) ont suivi l'évolution des antho­
cyanes pendant et après la fermentation alcoolique. 

Quant aux cépages du vignoble hellénique, aucun 
travail n'a été réalisé dans ce sens jusqu'à présent; c'est 
pourquoi il a paru intéressant de conduire ce travail et 
d'étudier les variations des anthocyanes dans les pel­
licules des raisins au cours de la maturation de cinq 
cépages de cuve provenant de douze vignobles diffé­
rents. 
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