
Connaissance Vigne Vin, 1980, 14, W 1, 19-28. 

RELATION ENTRE LE TAUX DE POURRITURE 
DE LA VENDANGE, L'ACTIVITE LACCASE ET 

L'APTITUDE A LA CASSE OXYDASIQUE DES MOUTS 
ET DES VINS ("<) 

R. CORDONNIER, J. HURTREL et C. BIRON 

Station de Technologie Végétale 
Centre de Recherches Agronomiques de Montpellier 

Institut National de la Recherche Agronomique 
34060 Montpellier Cedex [France) 

INTRODUCTION 

On connaît bien les conséquences du développement de Botrytis 
cinerea sur la baie de raisin. Celles-ci se traduisent par des effets qui peu­
vent être tout à fait dommageables vis-à-vis de la qualité des produits dans 
ses différentes composantes : couleur, flaveur, stabilité physicochimique, 
aptitude à la clarification notamment par filtration. Ces effets varient en 
particulier avec l'importance de la contamination du raisin par le champi­
gnon. On conçoit dès lors l'intérêt qu'il y aurait à posséder une méthode 
qui permette d'apprécier le taux de pourriture de la vendange et de relier 
celui-ci à la qualité. 

Nous nous sommes fixés un tel objectif et avons tenté de voir si la 
laccase, secrétée spécifiquement par Botrytis cinerea, pouvait servir de 
critère quantitatif et qualitatif à l'envahissement du parasite. 

Dans ce but nous avons étudié la relation entre d'une part le taux de 
pourriture de la vendange et l'activité laccase des moûts et d'autre part 
l'activité laccase des moûts et des vins et leur aptitude à la casse 
oxydasique. 

MATERIELS ET METHODES 

1. - Préparation des échantillons 

- Les grains de raisins sains ou pourris destinés à l'appréciation 
de l'activité laccase sont écrasés dans un mortier et une partie du broyat 
centrifugée à 12000 g pendant 10 minutes. Les activités sont mesurées 
sur les jus obtenus, dilués avec du tampon acétate 0,1 N pH 4,0 à des taux 
variables suivant leur teneur en enzyme. 

(0) Communication présentée aux Journées Internationales d'Etude du Groupe 
Polyphénols, 2-4 mai 1979 Logroiio (Espagne). 

















Sans doute la nature du substrat et sa concentration dans le milieu 
ont-ils une importance qu'il serait intéressant de préciser. Cette obser­
vation pose le problème de l'intervention du cépage dans l'aptitude des 
vins à la casse oxydasique. 

Il résulte de l'ensemble de ces résultats que l'activité laccase d'un 
moût est un critère très incertain pour chiffrer - ou même donner une 
indication - sur la proportion de pourriture d'une vendange. 

l'activité laccase du moût et parfois du vin est aussi un moyen bien 
incertain de mesurer les effets de la pourriture. Sur ce dernier point cepen­
dant il serait intéressant de compléter nos observations expérimentales 
par unl~ enquête étendue au plus grand nombre de cas correspondants à 
la réalité de la pratique des caves. 

Par ailleurs ces résultats ont montré l'intérêt qu'il y aurait à preciser 
les facteurs biologiques, autres que Botrytis cinerea, de l'aptitude des 
vins à la casse oxydasique et parmi eux la nature et la concentration en 
substrats polyphénoliques du raisin et donc le cépage. 

Manuscrit reçu le 18 octobre 1979. 

RESUMÉ 

L'objet du travail décrit était de voir s'il pouvait être établi une relation entre 
le- taux de pourriture de la vendange, l'activité laccase et l'aptitude à la casse 
oxydasique des moûts et des vins. L'activité laccase d'un moût est un critère 
très incertain pour chiffrer la proportion de pourriture d'une vendange ou pour 
donner une indication sur l'aptitude à la casse oxydasique du vin correspondant 
à cette vendange. Il est apparu en effet que l'aptitude à la casse oxydasique 
dépendait aussi d'autres facteurs biochimiques que la laccase. Parmi eux, sont 
évoqués la nature et la concentration en substrat phénolique du raisin qu'il serait 
intéressant de préciser en fonction des cépages. 

SUMMARY 

ln this work, a potential relation between roten grapes level, laccase activity 
and tendency to oxidation of musts and wines is studied. Laccase activity of a 
must kEleps uncertain to determine the level of roten grapes as to give an indi­
cation about capacity of oxidation of correspondant wines. Oxidation is in connec­
tion with other biochemical factors such as type and level of grape phenolics 
and varietles. 

ZUSAMMENFASSUNG 
Das Ziel dieser Arbeit war es, herauszustellen ob es ein Verhaltnis gibt 

zwischen dem Faulnisgehalt des Lesegutes, der Laccaseaktivitat un der braunen 
Bruchfahigkeit in Most und Wein. 

Die Laccaseaktivitat eines Mostes ist ein unsicherer Wertmesser, um den 
Faulnisglehalt zu bestimmen oder um eine Angabe zu machen, ob der Wein dieses 
Lesegut1es bruchstabil ist oder nicht. Es wurde bewiesen, daf3 ddie Bruchstabilitat 






