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INFLUENCE DE LA CONSERVATION AU FROID 
DES SARMENTS DE Vitis vinifera L. VAR. UGNI BLANC 
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Résumé: La température de conservation des sarments a une influence importante sur le 
métabolisme et sur la reprise des boutures préparées à partir de ces mêmes sarments. Si la tem­
pérature de conservation des sarments est très basse (- 15 ° C) les boutures demeurent vivan­
tes, mais elle ne débourrent pas, elles sont incapables d'émettre des racines et leur métabolisme 
lipidique est fortement perturbé. En revanche, si la température de conservation n'est pas trop 
basse (- 5 ° C) les boutures débourrent et émettent des racines, leur teneur en lipides polaires 
diminue et des lipides neutres sont synthétisés. 

La conservation des sarments par le froid est une technique utilisée actuellement 
par les pépiniéristes. On sait qu'elle entraîne des modifications de certains constituants 

des sarments et que ces modifications dépendent à la fois de la durée et de la tempé­
rature de cçlnservation (DARNÉ et al., 1982). Il était donc intéressant de savoir si le fait 
de conserver les sarments par le froid entraînait, par la suite, au cours de la rhizoge­

nèse, des modifications dans le métabolisme lipidique des boutures préparées à partir 
de ces sarments. 

MATÉRIEL ET MÉTHODES 

Des sarments de Vitis vinifera L. var. Ugni blanc ont été prélevés le 30 janvier 
1980, pendant la période de repos de la Vigne, les bourgeons étant dans la phase de 

post-dormance. Trois lots identiques comprenant chacun 65 sarments et permettant 
d'obtenir plus de 200 boutures ont été constitués. 

L'un de ces lots, le lot P, a été utilisé 113 jour même du prélèvement. Les deux 
autres lots ont été placés dans des poches en matière plastique et conservés au froid à 

deux températures très différentes, - 5° C et - 15° C, pendant une même durée, 90 
jours. Ce n'est qu'au bout de ce laps de temps que les boutures ont été préparées, 
puis placées pendant 30 jours dans de l'eau déminéralisée et aérée, à l'obscurité et à 
température constante, 25° C. 

Toutes les boutures utilisées étaient de même longueur et pourvues d'un œil de 
type No, c'est-à-dire situé au niveau d'un nœud dépourvu de vrille, de façon à avoir un 
ensemble aussi homogène que possible (BOUARD, 1966). 
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