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INTRODUCTION 

Les polyosides posent en œnologie un certain nombre de problèmes plus ou 
moins bien résolus tant au niveau de la clarification des moûts et des vins (colmatage 

des surfaces filtrantes, prévention de la sédimentation des bourbes, etc ... ), que de la 
stabilité physico-chimique des vins (rôle vis-à-vis de la précipitation des sels peu solu­
bles, colloïdes protecteurs ... ). De plus ils pourraient jouer un rôle favorable dans les 
qualités organoleptiques des produits finis (VILLETTAl, 1988). Les travaux consacrés 
à ces substances (pour revue bibliographique USSEGLIO-TOMASSET, 1978; MOUR­
GUES, 1979) ont permis de préciser leur origine endogène (raisin) ou exogène (Botry­

tis, levures) dans les moûts et les vins. Ainsi on connaît bien le p-glucane sécrété par 
Botrytis cinerea et son influence négative sur la filtration (DUBOURDIEU, 1982); de 
même les mannanes cédés par les levures au cours de la fermentation ont été étudiés 
(VILLETT Al et al., 1980: LLAUBERES et al., 1987). 

Par contre les polyosides provenant du raisin sont mal connus en dépit de leur 
importance pondérale (de l'ordre de 50 p. 100 à 60 p. 100 des polyosides totaux) dans 
les vins. Ceux-ci sont exclusivement issus de la paroi pecto-cellulosique ou paroi pri­

maire, que l'on observe dans les fruits, et qui est constituée à 90 p. 100 de polyosides, 
les 10 p. 100 restants étant des protéines (Mc NEIL et al., 1984). Ce sont principale­
ment les substances pectiques, qui représentent au moins 35 p. 100 des polyosides 
totaux, qui vont être solubilisées au cours des opérations technologiques, la cellulose 

et les hémicelluloses restant pratiquement insolubles dans les conditions utilisées. Il 
apparaît donc intéressant d'étudier l'ensemble des substances pectiques du raisin et 
de connaître leur structure, afin de mieux comprendre l'influence des différents procé­
dés technologiques sur leur solubilisation et leur devenir au cours de l'élaboration des 

vins. 

Toutefois avant de présenter les nouveaux résultats acquis sur la structure des 
substances pectiques du raisin, il nous paraît indispensable dans un premier temps de 
définir le terme de substances pectiques, et dans un second temps de préciser la 

méthodologie utilisée dans ce type d'étude. 
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nestérase et endopolygalacturonase) vont pouvoir dégrader très rapidement les frac­
tions acides, d'où la présence dans les moûts de zones hérissées résiduelles et 
d'arabinogalactane-protéines (VILLETIAZ et AMADO, 1981; BRILLOUET, 1987). 

Au cours de l'élaboration des vins, pendant les phases de macération, les formes 
insolubles des polyosides pectiques vont être extraites à partir des parois de la pulpe 
et de la pellicule; cette solubilisation va toutefois dépendre du procédé utilisé, ainsi la 
macération carbonique conduit à une augmentation de la proportion d'arabinanes et 
de rhamnogalacturonanes dans les vins par rapport à une vinification classique ou une 
thermovinification. 

La quantité de polyosides cédée par les pellicules est difficile à préciser mais aug­
mente avec la dilacération de celles-ci (MOURGUES, 1979); en tout état de cause les 
polyosides pectiques de la pellicule présentent vraisemblablement les mêmes structu­
res que ceux de la pulpe, des variations de leurs proportions respectives n'étant pas à 
exclure. 

Ce travail a permis de mieux connaître la structure des substances pectiques du 
raisin. Un important travail de caractérisation reste cependant à accomplir, au niveau 

des liaisons protéines-polyosides mais aussi des propriétés physico-chimiques de ces 
molécules, avant de préciser leur rôle dans les vins. 

Manuscrit reçu le 28 mars 1988; accepté pour publication le 2"1 avril 1988. 

RÉSUMÉ 

Après un!') mise au point rapide sur les connaissances actuelles des polyosides pectiques 
dans les végétaux, les résultats acquis sur la structure des substances pectiques de la pulpe de 
raisin sont exposés, avec un rappel de la méthodologie utilisée. 

Un matériel insoluble à l'alcool (MIA) a été préparé à partir de pulpe de raisin. Quatre frac­
tions pectiques en ont été isolées après traitements successifs par l'eau (25°C; PSE), l'oxalate 
(25°C; PSOX, l'acide (HCI 0.05M, 80°C; PSH) et la soude (O,05M, 4°C; PSOH). Les PSE (35 p. 
100) et PSH (55 p. 100) représentent l'essentiel du matériel pectique extrait. 

Les PSE sont séparées par chromatographie d'échange d'ions en fractions neutre (PSEn 
-13 p. 100) et acide (PSEa - 87 p. 100). Les PSEa et les PSH sont constituées principalement 
d'acide galacturonique (PSEa 63 p. 100, PSH 53 p. 100), fortement estérifié par du méthanol 
(degré d'estérification: PSEa 77 p. 100, PSH 68 p. 100), tandis que des quantités faibles d'acide 
glucuronique sont détectées dans les PSEn (2 p. 100). Les oses neutres (PSEn 65 p. 100, PSEa 
28 p. 100, PSH 19 p. 100) sont principalement de l'arabinose et du galactose suivis dans un 
ordre décroissant du rhamnose, glucose, xylose, mannose et fucose. Des protéines sont égaIe­
ment détectées en association avec les polyosides. 

L'action d'une endopolygalacturonase et d'une endopectine-Iyase sur PSEa et PSH met en 
évidence des zones «lisses» homogalacturoniques dégradées par les enzymes et des zones 
«hérissées» rhamnogalacturoniques riches en chaînes latérales d'oses neutres, insensibles à 
l'attaque enzymatique. Le traitement du MIA par une endopectine-Iyase solubilise un matériel 
pectique (ZH-MIA) riche en oses neutres (56 p. 100) particulièrement en arabinose, et contenant 
de l'acide galacturonique (23 p. 100) et des protéines (11 p. 100). 

La perméthylation associée à l'hydrolyse spécifique de l'arabinose par une a-L­
arabinofuranosidase et à la RMN du 13C a permis d'établir la structure des chaînes latérales. Des 
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