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Résumé: Les caractéristiques mécaniques des baies de Syrah et de Gamay ont été étudiées au cours de leur 
maturation, à l'aide du rhéomètre PénélaupTM. L'analyse des contraintes enregistrées au cours de leur écrasement 
permet de définir différents paramètres rhéologiques et de caractériser le comportement mécanique du raisin et son 
évolution. En particulier, des paramètres qui expriment l'intensité et le sens de la courbure des courbes de défor­
mation sont considérés comme reflètant la turgescence des baies, propriété qui est dépendante du cépage, du mil-
1ésime et des conditions environnementales. 

Abstract : Mechanical properties of Shiraz and Gamay grape bernes were studied in relation with their maturity 
state using the PenelaupTM rheometer. The analysis of the cOllstrains registered during berry crushing with the flat 
tool of the device, up to the pellicular tearing, allowed the definition of different rheological parameters and the 
characterisation of mechanical behaviour of grape and its evolutioll with the degree of ripening. The analysis of the 
deformability curves shows, independently of the cultivar, that berry behaviour is not elastical except for sorne ber­
ries at the beginning and at the end of the ripening. This behaviour can be characterised by two indexes expres­
sing the curvature sense of deformability curves, the curvature degree in a way reflecting the turgescence state of 
the grape. Berry firmness was also considered in two different ways: the initial firmness which represents the elas­
ticity coefficient of the fruit at the beginning of the deformation, and the bursting firmness wich can be conside­
red as the pellicular elasticity ceofficient. Others parameters, as the pellicular strength which can be expressed from 
the value of the displacement at berry bursting and the energy used for the deformation were also defined. The evo­
lution of these different parameters during ripening confirms that berry softening at the véraison time depends on 
the cultivar and on environmental conditions as the vintage. The analysis of the evolutions also indicates that pel­
licular strength is maximum at this crucial period of berry development. 
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INTRODUCTION 

La résistance mécanique ou la fermeté d'un fruit 
est considérée comme un paramètre important de carac­
térisation de son état de maturité ou de conservation, 
au même titre que son taux de sucres ou sa couleur. La 
mesure objective de ce paramètre physique est souvent 
indispensable, notamment aux plans économique et 
technologique, pour décider de la destination d'une 
production fruitière donnée. Parmi les méthodes sus­
ceptibles de rendre compte des caractéristiques méca­
niques des fruits, les méthodes reposant sur la 
pénétrométrie sont les plus fréquemment utilisées. Les 
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tests mettent généralement en œuvre un dispositif per­
mettant la compression destructrice ou non, ou la péné­
tration du fruit, la fermeté étant calculée à partir de la 
contrainte ou du déplacement enregistré. Les divers 
rhéomètres ou pénétromètres utilisés ont permis par 
exemple, la caractérisation de la fermeté du kiwi au 
cours de sa conservation (NICOLAS et al., 1987), celle 
de diverses variétés d'abricots (SOUTY et al., 1991), 
ou encore celles de tomates, de cerises et de pommes 
(DUPRAT et al., 1995). En ce qui concerne le raisin, 
un nombre limité d'études prennent en compte les pro­
priétés mécaniques de la baie et leur modifications 
en fonction de la maturation ou des conditions envi­
ronnementales. On peut cependant citer les travaux réa-
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