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Considérations sur la maturation du raisin

La figure 1 propose une lecture fonctionnelle de la maturation de la baie de raisin,
depuis le début de la véraison, caractérisé notamment par le ramollissement du fruit,
jusqu’a la vendange. Cette période peut étre subdivisée en deux sous-phases, définies
en fonction de la dynamique de chargement en sucres de la baie.

Phase 1-Pré-plateau de chargement en sucres.

Apres le début de la véraison, Uimportation et 'accumulation des sucres dans la baie
sont tres actives (par exemple, jusqu’a environ 12 mg de sucres par baie et par jour chez
le Merlot ou la Syrah). La quantité de sucres par baie augmente rapidement, en relation
notamment avec Uactivité photosynthétique de la vigne, elle-méme dépendante, entre
autres facteurs, de son état hydrique et de la température foliaire.

Cette augmentation de la quantité de sucres par baie s’accompagne d’une
augmentation du volume et/ou du poids frais de la baie, selon une relation qui n’est pas
nécessairement linéaire. Cette phase est également caractérisée par une forte
diminution de la teneur en acide malique. Le malate participe au métabolisme
énergétique de la baie et son utilisation augmente au cours de la maturation. Des
températures élevées, notamment = 30 °C, contribuent également a accélérer sa
dégradation.

Chez les cépages rouges, 'accumulation des anthocyanes débute également a la
véraison (figures 2, 3), a la suite de leur biosynthése dans les cellules de la pellicule des
baies.

Phase 2 - Post-plateau de chargement en sucres.

Cette phase débute lorsque la quantité de sucres accumulée par baie atteint un
plateau, traduisant un ralentissement marqué, voire un arrét, de 'importation nette de
sucres depuis la plante. A partir de ce stade, une augmentation éventuelle de la
concentration en sucres, exprimée en °Brix, peut principalement résulter d’'une perte
d’eau de la baie, et non d’un apport supplémentaire de sucres.

Le poids frais ou le volume de la baie peut alors diminuer, notamment sous Ueffet des
pertes d’eau par transpiration et, dans certaines situations, d’un flux de retour de U’eau
de la baie vers la plante (« backflow »). Uacide malique atteint des teneurs faibles et
son évolution devient ensuite plus lente. Les anthocyanes peuvent continuer a
s’accumuler pendant un certain temps, atteindre un maximum, puis se stabiliser ou
diminuer en fonction du cépage et des conditions environnementales.

La distinction entre les phases pré- et post-plateau du chargement en sucres est
particulierement utile pour raisonner la date de vendange. Elle permet notamment de ne
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pas assimiler systématiquement une augmentation tardive du °Brix a la poursuite du

chargement de la baie en sucres.

Apres l'atteinte du plateau, l’évolution de la composition de la baie est davantage
influencée par les pertes d’eau et les phénomenes de concentration, tandis que se
poursuivent des modifications de la structure des tanins, de la composition et de la

teneur en autres composés phénoliques, ainsi que de certains précurseurs

aromatiques.

La date optimale de récolte résulte donc d’'un compromis entre les différentes

dimensions de la maturité du raisin, technologique, phénolique et aromatique, ainsi
gu’entre ’état hydrique et l’état sanitaire des baies. Les relations entre ces différentes

composantes de la maturité sont variables et non linéaires.
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Figure 1 : Représentation théorique de l’évolution de certains métabolites primaires et

secondaires d’une baie de raisin.
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Baie de raisin au début de la véraison
Grape berry at the beginning of veraison
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Figure 2 : (a) Exemple d’une baie de Syrah (Vitis vinifera L.) au début de la véraison ; (b)
section longitudinale de la baie montrant son organisation tissulaire et la présence des
pépins.
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Figure 3 : Exemple de grappes au stade de début a mi-véraison pour un cépage
rouge (a) et un cépage blanc (b).
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