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INTRODUCTION 

L'existence dans le moût de raisins d'activités enzymatiques est depuis 
longtemps connue. L'invertase, découverte en 1833 par PERSOZ, est cer­
tainement la mieux étudiée; elle est liée aux débris cellulaires de la pulpe. 
Très stable, on la retrouve dans les vins dans lesquels elle se maintient 
au cours de la conservation (USSEGLIO-TOMASSET, 1983). Les enzymes 
pectolytiques hydrolases et Iyases, jouent un rôle techniquement impor­
tant dans la clarification des moûts et des vins (VILLETTAZ, 1983). Les 
carbohydrolases, amylases, arabinosidases, galactosidases, glucosidases, 
xylosidases, glucanases interviennent notamment dans les modifications 
préfermentaires de la composition du moût. C'est ainsi que des glucosida­
ses de type ()-D-glycosidases sont responsables de la libération de terpé­
nols à partir d'hétérosides auxquels ils sont liés dans les moûts de muscat 
(CORDONNIER et BAYONOVE, 1974, BAYONOVE et al., 1983 : WIL­
LIAMS et al., 1982). Les catécholoxydases ont fait l'objet de nombreux 
travaux depuis la fin du siècle dernier (LABORDE, 1896, MAYER, 1978). 
Les protéases du raisin se retrouvent dans le moût, actives à ces pH, loca­
lisées dans les débris de pulpe (CORDONNIER, 1968, 1970 ; FEUILLAT 
et BERGERET, 1967). 

Les enzymes des moûts de raisins parasités par Botrytis cinerea ont 
été particulièrement étudiées par l'école bordelaise. Ceux-ci contiennent, 
outre une tyrosinase, une laccase entièrement soluble, résistante à l'action 
des tanins et de l'anhydride sulfureux, responsable des phénomènes oxy­
datifs dans les vins issus de raisins pourris (DUBERNET, 1974). Botrytis 
cinerea secrète, en outre, une ()-(D - 3) glucanase capable d'hydrolyser 
le cinéréane, substance de réserve exocellulaire de ce champignon 
(DUBOURDIEU, 1982). Il synthétise également une estérase exocellulaire, 
particulièrement stable dans les conditions de la vinification (20 oC, pH 3,4) 
capable d'hydrolyser les esters formés par la levure au cours de la fermen­
tation (DUBOURDIEU et RIBEREAU-GAYON, 1983). Une activité N-acetyl-
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RESUME 
La composition macromoléculaire des extraits alcooliques de moûts parasités par cer­

tains champignons filamenteux est variable, également certaines activités enzymatiques qu.i 
leur sont associées. Tandis que l'extrait de Botrytis cinerea se caractérise par une forte acti­
vité N-acétyl-i3-glucoseaminidase, ceux de Penicillium et de Mucor auront respectivement 
une activité-i3-glucuronidase et a-galactosidase importantes. 

SUMMARY 
Macromolecular composition of alcoholic extracts from certains filamentous fungi infec­

ted musts is variable. It is the sa me for certains enzymatic activities associated to them. Even 
the extract of Botrytis cinerea is characterized by a strong N-acetyl-i3-glucosaminidase acti­
vit y, those of Penicillium and Mucor will have respectively an activity i3-glucuronidase and 
a-galactosidase important. 

ZUSAMMENFASSUNG 
Die makromoleküliire Zusammensetzung der alkoholischen Auszüge der Moste, die von 

bestimmten faserigen Pilzen besetzt, ist veriinderlich. Genauso wie bestimmte enzymatis­
che Vorgiinge, die damit verbunden sind. Wiihrend der Auszug Botrytis cinerea si ch durch 
eine starke N-azetyl-i3-glukosaminidase Aktivitiit auszeichnet, besitzen der des Penezilins und 
der des Mukors beiderseitig eine wichtige i3-glukuronidase und a-galaktosidase Aktivitiit. 

RESUMEN 
Se encuentran diferencias de compositi6n en las macromoléculas extrafdas por el alco­

hol, a partir de mostes contaminados por mohos identificados. Las mismas diferencias inter­
vienen a nivel encimâtico. En casos de contaminaci6n debida al Botrytis cinerea, se nota una 
fuerte acci6n N-acetilo, beta glucosaminasa. Con el Penicillium la acci6n es de typo beta glu­
curonosidâsico, mientras con el Mucor es de tipo alfa galactosidâsico. Estas encimas desa­
rollan un papel importante. 

RIASSUNTO 
La composizione macromolecolare degli estratti alcolici di mosti parassitati da certi 

funghi filamentosi é mutevole ed anche certe attivitâ enzimaticheche sono associate a questi 
funghi. Mentre l'estratto di Botrytis Cinerea é caratterizzato da una forte attivitâ N-acetyl-­
i3-glucosaminidase, gli estratti di Penicillium e di Mucor avranno rispettivamente un'attivitâ­
i3-glucuronidase e a-galactonidase importanti. 
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