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INTRODUCTION 

De nombreux travaux ont mis en évidence le fait que l'arôme des Muscats est 
constitué d'une partie libre, volatile, odorante (USSEGLIO-TOMASSET, 1966; 
USSEGLIO-TOMASSET et al., 1966; USSEGLIO-TOMASSET, 1969; BAYONOVE et 
CORDONNIER, 1971a et b; TERRIER, 1972; DIAZ-CERVANTES, 1979; WILLIAMS et 

al., 1981) et d'une partie non volatile, non odorante qui constitue la partie liée. Celle-ci 
a été identifiée à des glycosides disaccharidiques dans lesquels la partie aglycone, for­
mée principalement d'alcools terpéniques, de phényl-2 éthanol et d'alcool benzylique, 
est liée à une partie glucidique constituée d'un mélange complexe d'a-L­
rhamnopyranosyl p-D-glucopyranose et d' a-L-arabinofuranosyl P-D-glucopyranose 
(CORDONNIER et BAYONOVE, 1974: WILLIAMS et al., 1982,1983: GUNATA, 1984: 

GUNATA et al., 1985). Les travaux de GUNATA (1984) ont montré la forte proportion 
de la fraction liée par rapport à la fraction libre. Pour libérer cette fraction liée et assurer 
ainsi la révélation d'un important potentiel aromatique masqué, l'hydrolyse acide à 
chaud au pH du jus, peut être utilisée (CORDONNIER et BAYONOVE, 1974; 
USSEGLIO-TOMASSET et DI STEFANO, 1979, 1980; DI STEFANO, 1981; WILLIAMS 
et al., 1981, 1982a et b); une voie enzymatique d'hydrolyse, moins destructive que 
l'hydrolyse acide a cependant été suggérée (CORDONNIER et BAYONOVE, 1974), 
mettant en œuvre des complexes enzymatiques à l'activité p-glycosidasique naturelle­
ment présents dans le raisin. Ces activités, qui ont fait l'objet de travaux préliminaires 

(GU NAT A, 1984), restent cependant encore mal connues. C'est pourquoi nous nous 
sommes intéressés à la poursuite de leur étude. 

MATÉRIELS ET MÉTHODES 

1 - MATÉRIEL VÉGÉTAL 

Les raisins utilisés proviennent soit du vignoble de la Compagnie des Salins du 
Midi (Domaine de Jarras, Aigues-Mortes, Gard) pour le Muscat d'Alexandrie, soit du 

vignoble INRA (Domaine du Chapitre, Villeneuve-les-Maguelonne, Hérault) pour les 
autres cépages. La plupart des essais ont été réalisés successivement pendant deux 
années, 1985 et 1986, sur des raisins provenant des mêmes cépages issus des 

-125 -















faible dans le pétiole. D'une façon générale il n'apparail pas de relation entre les 
niveaux d'activité mesurés et les teneurs correspondantes en terpénols libres. 

Au cours de la maturation, l'activité p-glucosidase, faible aux stades verts du rai­
sin, augmente rapidement à partir de la véraison jusqu'à la maturité où elle marque 
son niveau le plus élevé. 

A maturité, l'activité p-glucosidase est présente aussi bien dans les cépages aro­
matiques que dans ceux non aromatiques. Elle varie selon les cépages et, fréquem­
ment, pour un cépage donné, selon les millésimes. 

Les études complémentaires poursuivies au laboratoire permettront de préciser 
les caractéristiques biochimiques de cette enzyme. De plus, outre l'activité p­
glucosidase, un inventaire plus complet des autres activités glycosidasiques du raisin 
susceptibles d'intervenir dans l'hydrolyse de ses glycosides est actuellement en cours 
et fera l'objet d'une prochaine publication. 

Manuscrit reçu le 26 mars 1988; accepté pour publication le 25 avril 1988. 

RÉSUMÉ 

Dans ce travail, on étudie l'activité p-glucosidase du raisin. Une méthode d'extraction de 
l'enzyme à partir du matériel végétal a été mise au point et optimisée. L'activité enzymatique est 
mesurée spectrophotométriquement avec le paranitrophénylglucopyranoside comme substrat. 
Dans la baie de raisin, la p-glucosidase est concentrée dans les parties solides, pellicule et 
pulpe. Dans le jus, elle est en faible quantité. Dans la feuille de vigne, l'activité est élevée dans le 
limbe, faible dans le pétiole. Au cours de la maturation du raisin l'activité p-glucosidase aug­
mente jusqu'à la maturité. Au-delà, jusqu'au stade de surmaturation, elle reste constante. Dans 
les raisins mars, la p-glucosidase est présente dans toutes les variétés étudiées, aussi bien dans 
les variétés aromatiques (Muscat d'Alexandrie, Muscat de Frontignan, Muscat de Hambourg) 
que dans celles non aromatiques (Carignan, Grenache, Cinsaut, Baroque, Cabernet-Sauvignon, 
Syrah, Meriot). Pour un millésime donné, l'activité p-glucosidase varie selon la variété. Les activi­
tés les plus élevées ont été rencontrées dans les Muscats, le Carignan, la Syrah et le Meriot. Elles 
sont environ 2,8 fois plus élevées que les activités les plus faibles. Pour une variété donnée, les 
niveaux d'activité varient fréquemment selon le millésime. 

SUMMARY 

p-glucosidase activity in grape was studied. A method of extraction of the enzyme from plant 
material was optimized and glucosidase activity measured spectrophotometrically using para­
nitrophenylglucopyranoside as substrate. High concentrations of p-glucosidase were found in 
grape berry solids (skin and pulp) and low concentrations in the juice. This distribution is similar 
to that of free terpenols in the same parts of the berry. The p-glucosidase content were very high 
in grape leaf blades and low in stems. Activity of the enzyme increased during maturation of the 
fruit. It was found in mature fruit of both aromatic (Muscat of Alexandria, Muscat of Frontignan, 
Muscat of Hamburg) and non-aromatic (Carignane, Grenache, Cinsaut, Baroque, Cabernet­
Sauvignon, Sirah, Meriot) varieties. p-glucosidase activity varied according to variety for a given 
vintage. The highest activities (approximately 2.8 times higher than the lowest observed) were 
found in the differents Muscats and also in non-aromatic varieties such as Sirah, Meriot and Cari­
gnane. p-glucosidase activity in a given variety was frequently found to vary considerably from 
one vintage to another. 
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