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L'importance des lipides contenus dans les pépins de raisin est bien 
connue puisqu'ils constituent la quasi-totalité des substances de réserve 
de ces graines. Mais il ne faut pas oublier cependant que les lipides sont 
aussi des constituants cellulaires essentiels et participent, pour une large 
part, à la constitution des structures membranaires. 

On sait, par ailleurs, que la qualité des pépins est liée à leur localisa­
tion dans une seule des deux loges ovariennes ou dans les deux (BOUARD, 
1978). A cet égard, 5 catégories de pépins ont été distinguées : pépins 
de type 1, 2 S, 2 A, 3 et 4 suivant que les baies renferment 1, 2, 3, ou 4 
pépins et que les pépins de type 2 sont localisés dans une même loge 
(pépins 2 A) ou dans deux loges différentes (pépins 2 S). 

Etant donné l'importance des lipides dans les pépins et les différences 
d'ordre physiologique et biochimique déjà mises en évidence entre les 
différentes catégories de pépins (BOUARD et al., 1980; BROQUEDIS et 
BOUARD, 1980), il nous a paru intéressant d'étudier les acides gras conte­
nus dans les lipides neutres et polaires (glycolipides et phospholipides) à 
une époque capitale de la vie des pépins, la véraison. 

METHODES D'ETUDE 

Les pépins ont été extraits de grappes de rang 1 prélevées au stade 
véraison dans une vigne de Cabernet Sauvignon. Une fois séparés, les 
pépins des différentes caltégories ont été lyophilisés, puis finement broyés 
au moyen d'un broyeur A.H. THOMAS type" WILEY » en utilisant le tamis 
n° 40. La poudre végétale obtenue a été bien homogénéisée et conservée 
dans un flacon en plastique bouché et placé au congélateur. 

Après extraction, les différentes catégories de lipides ont été séparées 
sur colonne et analysées par chromatographie en phase gazeuse. L'extrac­
tion des lipides totaux a été réalisée selon la technique de BLIGH et DYER 
(1959) adaptée aux orgam~s de la Vigne (DARNÉ et MADERO, 1979). Les 
lipides neutres ont été séparés des lipides polaires par chromatographie 
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CONCLUSION 

Dès la véraison, l'importance des lipides neutres dans les pépins de 
raisin est considérable et cela est en relation avec le rôle de substances 
de réserves joué par cette catégorie lipidique. 

L'acide linoléique est toujours l'acide gras le plus fortement représenté 
mais son importance est beaucoup plus grande dans les lipides neutres que 
dans les glycolipides et les phospholipides. 

La différence de composition la plus remarquable en acides gras entre 
les catégories de pépins concerne les pépins de type 25 et 2A, car elle 
montre que la localisation de ces pépins dans une seule loge ou dans 
deux loges séparées a une importance, mais que cette importance est limi­
tée à la seule synthèse des acides gras des lipides polaires. 

La différence observée se situe essentiellement au niveau de la syn­
thèse des acides oléique et linoléique et il semble que la présence de 
deux pépins dans une même loge ait pour conséquence une modification 
du fonctionnement des désaturases dans le sens d'une activation, alors 
que c'est une inhibition qui se produit lorsque les pépins sont dans deux 
loges séparées. 

Manuscrit reçu le 6 octobre 1980. 

RESUME 
Cinq catégories de pépins de Cabernet Sauvignon ont été séparées à la véréli­

son. Plus de 95 p. 100 des acides gras sont contenus dans les lipides neutres. 
La différence de composition en acides gras des lipides polaires montre que la 
localisation des pépins dans une seule loge ou dans deux loges séparées a pour 
conséquence une modification du fonctionnement des désaturases. 

SUMMARY 
Five categories of Cabernet-Sauvignon seeds were separatied at the begin­

ning of ripening. The neutr.al lipids contain move than 95 per cent of the fatty 
acids. The difference in the fatty acid content of polar lipids shows that seeds 
localized in just one section or in two separate sections results in a modification 
of the « desaturase " functioning. 

ZUSAMMENFASSUNG 
Flinf Kategorien von Kernen der Rebsorte Cabernet Sauvignon wurden zur 

Zeit der Beerenfarbeveranderung untersucht. Mehr ais 95 % der Fettsauren gehoren 
neuralen Fettkorpern an. Die unterschiedliche Zusammensetzung von Siiuren der 
polaren Fettkorper zeigt, dass die Lokalisierung der Kerne in einer Nische oder 
in zwei getrennten Nischen ais ursache -für die Veranderung der Desaturasen­
tatigkeit angesehen werden muss. 

- 151 -










