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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, & la constitution des structures membranaires.

On sait, par ailleurs, que la qualité des pépins est liée a 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, 28, 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 méme loge
(pépins 2 A) ou dans deux loges différentes (pépins 2 S).

Etant donné I'importance des lipides dans les pépins et les différences
d'ordre physiologique et biochimique déja 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) &
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 catégories 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.

Aprés 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 organes de la Vigne (DARNE et MADERO, 1979). Les
lipides neutres ont été séparés des lipides polaires par chromatographie
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sur colonne d'acide silicique selon la technique décrite par VORBECK et
MARINETTI (1965) modifiée par CHAVANT et SANCHOLLE (1977). L'étude
des acides gras a été réalisée suivant la technique décrite par METCALFE
et al. (1966) modifiée par ATALAY (1975).

RESULTATS
lls sont rassemblés dans les tableaux | et Il.
a) Les acides gras des catégories lipidiques des pépins de type 1 :

Les pépins de type 1 sont les plus abondants et I'on sait que ce sont
eux qui peuvent le mieux exprimer leurs potentialités. lls peuvent donc
servir de référence.

Le fait qui ressort immédiatement du Tableau | est que la majeure
partie (97 p. 100 environ) des acides gras totaux de ces pépins sont conte-
nus dans les lipides neutres. Les lipides polaires n'en possédent donc que
3 p. 100 environ par rapport a la matiére séche, et ils se répartissent en
proportions sensiblement égales entre les glycolipides et les phospho-
lipides.

TABLEAU 1

Proportions relatives des acides gras totaux des lipides neutres,
des glycolipides et des phospholipides des pépins de Cabernet Sauvignon
de types : 1, 2S, 2A, 3 et 4 a la véraison

Catégories lipidiques 1 2S 2A 3 4
Lipides neutres 96,8 97,0 “79;,:‘ . ;1;5;— ‘#9‘6734_
Glycolipides B 1,8 AV1,;~ ) w37,9; 7 _H_4.4977 “N‘2.7ﬁ ‘
Phospholipides 1,4 1,3 1 ,7— 1,2 1,0

Les lipides neutres sont particulierement riches en acides gras insa-
turés (Tableau Il). Les lipides polaires en renferment beaucoup aussi, mais
moins, et parmi eux ce sont les glycolipides qui en contiennent le plus
(70 p. 100). Les différences enire les acides gras insaturés et les acides
gras saturés sont beaucoup moins accentuées pour les phospholipides. Il
s'ensuit que, proportionnellement, ce sont les phospholipides qui contien-
nent le plus d'acides gras saturés et les lipides neutres le moins.

Quelle que soit la catégorie lipidique considérée, I'acide linoléique est
toujours I'acide gras le plus fortement représenté, mais la encore il y a



des différences importantes entre les lipides neutres, les glycolipides et
les phospholipides. Par contre, les proportions relatives des autres acides
gras sont plus ou moins élevées selon la catégorie de lipides a laquelle
on s'adresse. Dans le cas des lipides neutres par exemple, on note que
I'acide oléique est l'acide gras le plus fortement représenté et l'acide
stéarique le moins, l'acide palmitique se trouvant donc entre les deux,
alors que chez les phospholipides c'est I'acide palmitique qui est le plus
abondant, les proportions relatives d'acide oléique et d’acide stéarique
étant peu différentes.

TABLEAU I

Proportions relatives des acides gras des lipides neutres,
des glycolipides et des phospholipides des pépins de Cabernet Sauvignon
de types : 1, 2S, 2A, 3 et 4 a la véraison

Catégories Lipidiques Acides 1 25 | 2A 3 4

gras

Ci16:0 7,7 7,6 75 6,8 7.4

C18:0 5,0 44 49 57 4,7

Ci18:1 11,9 12,4 12,1 13,4 12,6

Lipides neutres C18:2 754 75,6 75,5 74,1 75,3

AGlI 87,4 88,1 87,6 87,5 87,9

AGS 12,6 11,9 12,4 12,5 12,1

AGI/AGS 6,9 7,7 71 7,0 7,2

Ci16:0 19,6 19,5 17,7 22,0 16,5

C18:0 10,3 8,6 8,4 8,9 11,3

C18:1 14,8 21,0 12,6 23,4 9,7

Glycolipides C18:2 553 | 509 | 613 | 476 | 625

AGI 70,3 719 73.9 71,0 72,2

AGS 29,7 28,1 26,1 29,0 27,8

AGI/AGS 2,4 2,6 2,8 2,4 2,6

C16:0 33,3 27,1 31,3 29,9 31,3

C18:0 12,9 16,6 7.8 8,9 11,0

C18:1 13,1 16,9 12,3 11,6 9,1

Phospholipides Ci18:2 407 | 394 | 486 | 496 | 486

AGI 53,9 56,3 60,9 61,2 57,7

AGS 46,1 43,7 39,1 38,8 42,3

AGI/AGS 1,2 1,3 1,6 1,6 1,4

Dans le Tableau Il on remarque que la teneur en acide linolénique
n'est pas mentionnée. C'est que cet acide n'est présent qu'en quantité
négligeable, aussi bien dans les lipides neutres que dans les lipides polai-
res. Par ailleurs, il y a lieu de noter encore que les lipides polaires contien-
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nent toujours une trés faible quantité d'acides gras en C20, alors que les
lipides neutres paraissent en é&tre totalement dépourvus.

b) Les acides gras des catégories lipidiques des pépins de types 2A, 2S,
3etd:

Quel que soit le type de pépins, ce sont les lipides neutres qui renfer-
ment la plus forte proportion d’acides gras totaux, les lipides polaires ne
représentant que de 3 a 6 p. 100 du total (Tableau I). Ces résultats sont
comparables a ceux des pépins de type 1. Il en est de méme pour les
proportions relatives des acides gras insaturés qui sont également plus
importantes que celles des acides gras saturés (Tableau IlI). On peut
ajouter enfin que c'est I'acide linoléique qui, {a encore, est I'acide gras le
plus abondamment représenté, mais toujours de facon inégale suivant
les catégories lipidiques.

Les différents acides gras entrant dans la constitution des lipides
neutres sont représentés d'une maniére sensiblement identique dans les
différentes catégories de pépins. Par conséquent, le fait qu'il y ait un ou
plusieurs pépins par loge ne semble pas influer sur |'accumulation en
lipides neutres.

En ce qui concerne les lipides polaires, un cas intéressant a examiner
est celui des baies contenant 2 pépins, car ces pépins, on le sait, peuvent
étre situés dans une méme loge (pépins 2A) ou dans deux loges séparées
(pépins 2S). On constate alors que la proportion d'acide palmitique dans
les glycolipides et les phospholipides des pépins de types 2S et 2A est
comparable et qu'il existe une différence pour l'acide stéarique. En effet,
alors que cet acide est représenté par des pourcentages identiques dans
les glycolipides des deux sortes de pépins il prédomine nettement dans
les phospholipides des pépins de type 2S, situés dans deux loges séparées.

Les proportions des acides oléique et linoléique présentent des diffé-
rences notables dans les lipides polaires selon le type de localisation des
pépins dans la baie. En effet, dans les deux catégories de lipides polaires
I'acide oléique est plus abondant dans les pépins provenant de deux loges
séparées que dans ceux qui sont issus d'une méme loge. Le phénoméne
inverse s'observe dans le cas de l'acide linoléique. Ainsi, lorsque deux
pépins sont présents dans une méme loge ils ont tendance a accumuler
de l'acide linoléique au détriment de I'acide oléique : le processus de désa-
turation serait activé ; au contraire, lorsqu'ils proviennent de deux loges
séparées, c'est l'acide oléique qui prédomine : le processus de désatura-
tion subirait alors une inhibition.

Comme dans le cas des pépins de type 1, I'acide linolénique est tou-
jours -faiblement représenté dans toutes les autres catégories de pépins
et des acides gras en C20 ont pu étre identifiés uniquement dans les
lipides polaires.
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CONCLUSION

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

L'acide linoléique est toujours I'acide gras le plus fortement représenté
mais son importance est beaucoup pius 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 2S 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 a la seule synthése des acides gras des lipides polaires.

La différence observée se situe essentiellement au niveau de la syn-
thése des acides oléique et linoléique et il semble que la présence de
deux pépins dans une méme 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 recu le 6 octobre 1980.

RESUME

Cing catégories de pépins de Cabernet Sauvignon ont été séparées a la vérai-
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 neutral 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

Fiinf Kategorien von Kernen der Rebsorte Cabernet Sauvignon wurden zur
Zeit der Beerenfarbeverdnderung untersucht. Mehr als 95 % der Fettsduren gehoren
neuralen Fettkérpern an. Die unterschiedliche Zusammensetzung von S#uren der
polaren Fettkérper zeigt, dass die Lokalisierung der Kerne in einer Nische oder
in zwei getrennten Nischen als ursache fir die Veridnderung der Desaturasen-
tatigkeit angesehen werden muss.



RESUMEN

Cinco categorias de pepitas de Cabernet-Sauvignon fueron separadas al
envero. Mas de 95 por ciento de los acidos grasos estan contenidos en los ljpidos
neutros. La diferencia de composicion en acidos grasos de los lipidos polares
demuestra que la localisacion de las pepitas en una sola celdilla o en dos celdillas
separadas tiene por consecuencia una modificacion del funcionamiento de las
desaturasas.

RIASSUNTO

Cinque categorie di vinaccioli di Cabernet Sauvignon sono stati separati
durante l'invaiatura. Piu di 95 % degli acidi grassi sono contenuti nei lipidi neutri.
La differenza di composizione in acidi grassi dei lipidi polari, mostra che la
localizzazione dei vinaccioli in un unico luogo o in due luoghi separati, ha per
conseguenza una modificazione del funzionamento delle desaturase.
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