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Résumé 
Description du sujet : Les raisins produits en Algérie constitués une richesse, à intérêts alimentaires, très intéressante. La 
connaissance des caractéristiques pomologique, physico-chimique et biochimique est plus qu’indispensable pour 
développer la viticulture en Algérie et exploiter bénéfique ment le fruit.  
Objectifs : Une caractérisation pomologique, physico-chimique et biochimique de quarante-cinq échantillons de raisins 
collectés dans la région de Tipaza ; dans une perspective de valorisation dans le domaine alimentaire. 
Méthodes :Huit  variétés ; Cardinal, Muscat, Italia, Gros noir et Red globe pour les raisins de table ; Cinsault, Merlot et 
Syrah pour les raisins de cuve ont fait l’objet ; d’une détermination des descripteurs pomologiques (dimensions, poids, du 
fruit, des graines et pellicules) et d’une évaluation des paramètres physicochimiques et biochimiques des jus extraits  
(rendement en jus, teneurs en eau, cendres, Fer, conductivité électrique, densité, acidité, pH, teneurs en sucres totaux, taux 
de solides solubles, indice de maturité et teneur en pulpes).  
Résultats : Deux grandes ensembles de raisins et jus extraits se distinguent ; ceux de cuve caractérisés par ; les masses et 
dimensions des baies les plus faibles, des niveaux élevés en poids pelliculaire notamment pour les cépages Merlot et Syrah 
avec respectivement 12,35 et 13,18 g/100g de baie, des rapports ST/A et teneur en cendres et Fer faibles. Dans le second 
groupe concernant les raisins de table ; le Red globe est qualifié par ses niveaux en descripteurs pomologiques les plus 
élevés, des valeurs faibles en extrait secs solubles (14,75°Brix) et sucres (12,75%) et ce qui le rapproche d’avantage des 
autres jus de fruit.  
Conclusion : Chacun des raisins et jus extraits, possèdent ses propres caractéristiques ; parfois similaires ou très proches 
entre plusieurs variétés. Cette diversité et variabilité peut construire une alternative prometteuse pour la filière viticole 
notamment sa contribution dans l’industrie alimentaire. 
Mots clés : Cépages ; caractérisation ; rapport L/l ; Glucose ; Fructose ; TSS/A. 

 
TPOMOLOGICAL, PHYSICOCHEMICAL AND BIOCHEICAL CHARACTERIZATION 
OF GRAPES AND JUICES EXTRACTED FROM SOME VINE VARIETIES GROWN IN 

THE REGION OF TIPAZA ALGERIA 
 

Abstract 
Topic description:This study aimed to develop high-quality agricultural and agrifood products. In order to develop 
viticulture and reconsider the place of local agricultural resources, it’s essential to understand the characteristics of different 
grapes produced in Algeria. 
Objectives:Pomological and physicochemical characterization of 45 grape samples collected in the region of Tipaza were 
investigated.   
Methods:The varieties included in the study were Cardinal, Muscat, Italia, Gros noir and Red globe for table grapes; 
Cinsault, Merlot and Syrah for wine grapes. Pomological descriptors (sizes, weight of the fruit, seeds and skins) and 
physico-chemical parameters (sugar dosage, acidity, pH, TSS, index of maturity, the contents of water, ashes, iron and 
pulps) were determined.  
Results:There were two large groups of grapes and extracted juices identidied; the first group concerning wine grapes 
characterized by the smallest weight and sizes of berries, largest dandruff weight particularly for the Merlot and Syrah 
grape varieties with respectively 12, 35 and 13, 18 g/100g for berry and low ST/A ratios, content of ashes and iron; which 
justified their use in wine making. In the second group concerning the table grapes, the Red Globe is qualified by the 
highest levels of pomological descriptors, low values of soluble dry extract and sugars with respectively 14.75° Brix and 
12.75%, which make it similar to the other fruit juices.  
Conclusion:Each grape and extracted juice has its own characteristics, sometimes similar or very close between several 
varieties. This diversity and variability can build a promising alternative for the wine field in Algeria in particular its 
incorporation in food field. 
Key words: grape varieties, characterization, L/w ratio, Glucose, Fructose, SSR/A 
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INTRODUCTION 
 

La vigne est l'une des plus vieilles cultures qui a pris 
naissance il y a quatre mille ans environ ; elle 
possède de grandes facultés d'adaptation aux 
conditions pédoclimatiques. Elle est cultivée dans 
les régions chaudes et également sous des climats 
relativement froids [1, 2]. Son importance 
économique considérable se situe au niveau de la 
production des fruits, le raisin, commercialisé 
comme raisin de table, jus de fruits, mais surtout 
utilisé pour la production du vin. Selon 
l’Organisation Internationale de la Vigne et du Vin 
[3], la culture de la vigne (Vitis vinifera) couvre 
environ 7,4 millions ha sur l’ensemble des cinq 
continents avec une production de 78 millions 
tonnes de raisins dont 27,3 millions de tonnes de 
raisins de table, 1,3 millions de tonnes de raisins 
secs et de 292 millions d’Hl de vin. En Algérie, la 
viticulture a connu un important développement 
notamment la dernière décennie ; en effet la 
superficie de vignoble Algérien est passée de 50000 
ha en 2000 à plus de 69642 ha en 2018 ; dont 67% 
occupée par la vigne de table et 33% par la vigne de 
transformation, la production totale des raisins est 
de 5665787 Qx (88% pour les raisins de table et 
12% pour les raisins de transformation) et le total 
des variétés homologuées s’élève à 96 dont ; 55 
variétés de tables, 33 de transformation, 5 de 
séchage et 10 variétés de portes greffes [4]. En 
matière de raisin, un certain nombre de facteurs sont 
admis, par certains pays, comme critères de qualité : 
la fraicheur de la rafle et qui doit être verte et 
turgescente, la forme de la  grappe et des baies, leurs 
poids, l’aspect général, la couleur de la peau, 
l’uniformité des baies, la structure de la pellicule 
qui doit être mince et ferme, la teneur en sucres et 
acides des baies, en plus des critères hygiéniques 
(résidus ; dont les doses dans les baies doivent être 
nulles  ou inférieures aux limites légales) [5] ; il est 
donc devenu impératif de développer et appliquer 
les normes de qualité dans le but de valoriser les 
produits vitivinicoles Algérien, en fait une 
meilleure connaissance des ressources 
phénotypiques et physico-chimiques des raisins est 
nécessaire pour leur gestion optimisée et leur 
utilisation appropriée dans de nouveaux 

programmes d’amélioration et de diversification 
des produits pour une viticulture durable. Dans ce 
contexte huit variétés de raisin d’une région viticole 
par excellence « la région de Tipaza » ont fait 
l’objet de l’étude. En effet, dans un premier temps 
en s’est intéressé à la caractérisation pomologiques 
des raisins, en second temps le profile physico-
chimique et biochimique des jus extraits en vue 
d’une éventuelle valorisation dans le domaine 
alimentaire a été étudié.  
 
MATÉRIEL ET MÉTHODES 

 

1. Matériel biologique et origine des échantillons 
Les échantillons, objet d’étude, ont été prélevés de 
la région de Tipaza (Latitude : 36°36',0''N 
Longitude : 2°27',0''E). La wilaya de Tipaza se situe 
sur la côte au pied du mont Chenoua, à l’extrémité 
des collines du Sahel. Elle est limitée au nord par la 
mer méditerranée, à l’ouest par la wilaya de Chlef, 
au sud-ouest par la wilaya d’Ain-Defla, au sud par 
la wilaya de Blida et   à l'est par la wilaya d'Alger 
(Fig. 1). Le territoire de la wilaya de Tipaza 
constituait un espace idéal pour développer la 
viticulture, compte tenu de la disponibilité de 
plusieurs paramètres. Cette spéculation jouait un 
rôle prépondérant dans l’épanouissement 
économique et social dans cette bordure de la rive 
sud du bassin méditerranéen. La wilaya de Tipaza 
produit du raisin blanc (dattier- muscat-Victoria en 
pergola) et du raisin noir (gros noir- Cardinal- Red 
globe en pergola) (Tableau 1). Outre le muscat de 
Cherchell, la vigne de table demeure sans aucun 
doute l’une des solutions de l’avenir pour 
augmenter la production viticole de la wilaya, de 
surcroît une création de richesses, notamment après 
la mise en valeur des espaces agricoles situés sur les 
reliefs aux accès difficiles. La vigne de cuve, dans 
la wilaya de Tipaza constitue un élément important 
du développement agricole. Les mesures de relance 
du potentiel de production qui ont été prises dans le 
cadre des orientations du Ministère de l'Agriculture 
et de développement rural s'appuient sur un 
programme de rajeunissement et de développement 
des cépages de cuve de qualité tels que la Syrah, le 
Merlots, le Pinot noir etc.... 
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Figure 1: Sites de prélèvement en taches bleutées 

 

Tableau 1 : Bilan de production (compagne vitivinicole 2019/ 2020 wilaya de Tipaza) [6]. 
 

Cépages 
Vigne de table 

Sup totale (ha) Sup en rapport (ha) Sup récoltée (ha) Production (qx) 
Dattier 897,22 880 880 108434 
Cardinal 369,67 347,5 347,5 43253 
Gros noir 215 210,5 210,5 27405 
Sabelle 25,5 3 3 360 
Valencier 5,3 2 2 330 
Muscat 278,4 227 227 28303 
Italia 106,75 60,5 60,5 16435 
Red Globe 249,75 68,5 68,5 31077 
Victoria 61,62 35 35 15144 
Matilda 29 21 21 8965 
Michel Palieri 8,4 00 00 00 
Total 2246,61 1855 1855 279676 

Cépages 
Vigne de cuve  

Sup totale (ha) Sup en rapport (ha) Sup récoltée (ha) Production (qx) 
Cinsault 79,07 79,07 79,07 896 
Grenache 15 15 15 195 
Carignon 9 9 9 99 
Cabernet 88,7 88,7 88,7 1714 
Merlot 51,54 51,54 51,54 1585 
Syrah 59,34 59,34 59,34 1562 
Pinot noir 22,27 22,27 22,27 425 
Chardonay 2 2 2 26 
San giovesé 2,45 2,45 2,45 73 
Sauvignon 18,95 18,95 18,95 176 
Total 348,32 348,32 348,32 6751 

 

 
Durant cette étude, quarante-cinq « 45 » 
échantillons de raisins issus de cinq variétés de 
raisin de table et de trois variétés de raisin de cuves 
(Fig. 2) ont été sélectionnés afin de déterminer les 
caractéristiques pomologiques des raisins, les 
caractéristiques physico-chimiques et biochimiques 
des jus extraits. 

L’étude est menée sur deux Daïra ; Cherchell 
(Latitude : 36.6085, Longitude: 2.19718 36° 36′ 31″ 
Nord, 2° 11′ 50″ Est) et Ahmer El Aïn (Latitude: 
36.4782, Longitude: 2.56393 36° 28′ 42″ Nord, 2° 
33′ 50″ Est) ; localisées dans la région de Tipaza 
(Fig. 1). Les caractéristiques des échantillons 
prélevés sont portées sur le tableau 2 : 
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Figure 2: Variétés de raisin étudiées « photos originales » 
 

Tableau 2: Caractéristiques des échantillons analysés  
 

Sites Dates de récolte Cépages Nbr (Ech) Type de conduite versant Irrigation 

Cherchell 
(Sidi Ghiles) 

03/8/ 2019 Cardinal 03 Cordon Royat N ; p 30% Non 

19/8/2019 
Gros noir 03 Guyot double N ; p 30% Non 
Muscat 03 libre N ; p 30% Non 

Ahmer El Aïn 
(Sidi Rached) 

03/ 8/ 2019 Cardinal 03 Cordon Royat S ; p 0% Non 

19/8/2019 
Gros noir 03 Cordon Royat S ; p 0% Non 
Red Glob 03 Pergola S ; p 0% Oui 

Ahmer El Aïn 
(Bourkika) 

03/8/ 2019 
 

Cardinal 03 Cordon Royat S.O ; p 
 

Non 
Italia 03 Pergola S.O ; p 

 
Oui 

18/8/2019 
Cinsault 03 Guyot simple N ; p 40% Non 
Merlot 03 Guyot simple N ; p 40% Non 
Syrah 03 Guyot simple N p 40% Non 

19/8/2019 

Italia 03 Pergola N ; p 0% Oui 
Red Glob 03 Pergola N ; p 0% Oui 
Muscat 03 Pergola N ; p 0% Oui 
Grosnoir 03 Cordon Royat N ; p 15% Non 
 45    

 

2. Méthodes d’analyse 
 

2.1. Caractéristiques Pomologiques des raisins 
Le raisin est une baie charnue constituée d’un 
péricarpe et de graines appelées pépins. Le 
péricarpe se compose d’un exocarpe appelé 
pellicule et d’un mésocarpe appelé pulpe [7]. Les 
échantillons objet de l’étude sont caractérisés sur la 
base des descripteurs pomologiques. Ainsi, les 
variables mesurées sont: (i) Les dimensions des 
grappes et baies (Longueur et largeur) au moyen 
d’un pied à coulisse numérique ; 

(ii) Le poids des grappes, des baies, des graines et 
des pellicules au moyen d’une balance analytique ± 
0,001 de marque Orma ; (iii)  Pour mieux apprécier 
l’apport en pellicule et en grain dans la baie entière 
on a procédé à la détermination des poids secs ainsi 
que des teneurs en eau seront déduites ; après avoir 
évaporée l’eau contenue au moyen d’une étuve 
dessiccateur, à une température de 40°C jusqu’ à 
l’obtention d’un poids stable. 
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2.2. Caractéristiques physicochimiques et 
biochimiques des jus extraits  
Après avoir été pressés et séparés par filtration, les 
jus de huit variétés de raisin, ont subi des analyses 
physicochimiques correspondant aux critères de 
qualité selon les méthodes décrites par la norme 
Algérienne du journal officiel NA 301 : Jus de raisin 
: spécification – 1989 [8].  
 

-Rendement en jus : Les baies de raisin 
débarrassées de leurs pépins sont pesées puis 
introduites dans un broyeur de laboratoire à panier 
cylindrique (Retsch GM 200), muni d'un disque 
abrasif au centre pour extraire le jus. Un petit 
pressoir métallique à vis et ressort, muni d'assiettes 
de répartition et d'un récipient pour le jus extrait, 
fournissant une pression unitaire de l'ordre de 2 
kg/cm2 [9]. Une opération de filtration est réalisée 
pour séparer les jus produits des pulpes et pellicules. 
Le rendement en jus est calculé selon la formule : 
Rendement (%)= 𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚 𝑑𝑑𝑚𝑚 𝑗𝑗𝑗𝑗𝑚𝑚 𝑜𝑜𝑜𝑜𝑜𝑜𝑚𝑚𝑜𝑜𝑗𝑗𝑚𝑚

𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚 𝑑𝑑𝑚𝑚 𝑝𝑝𝑗𝑗𝑝𝑝𝑝𝑝𝑚𝑚 𝑜𝑜𝑡𝑡𝑚𝑚𝑡𝑡𝑜𝑜é𝑚𝑚
x 100 

 

-pH : La détermination du pH est réalisée à l’aide 
d’un pH-mètre (Hanna, pH-210) [10]. L’électrode 
en verre est introduite dans un volume suffisant en 
jus suivi d’une lecture directe du pH après 
stabilisation de la valeur affichée. 
 

-Acidité : Un volume de jus est titré par la solution 
d’hydroxyde de sodium (0.1N), en présence de 
quelques gouttes de phénolphtaléine, jusqu’à un 
virage de la couleur au rose.  L’acidité est exprimée 
en % d’acide tartrique [11]. 
 

-Densité : Un densitomètre approprié a été immergé 
dans une éprouvette contenant le jus de raisin puis 
une lecture directe de la densité a été faite [12].  
 

-Teneur en eau : Une prise d’essai de 10 g placé 
dans un creuset (m0) est introduite dans une étuve 
réglée à 103°C durant 1h30 minutes. Le résidu 
obtenu est pesé à 0,001g prés (m1) après avoir été 
refroidi au dessiccateur. La différence entre la prise 
d’essai et le résidu obtenu après évaporation 
constitue la teneur en eau [13].  Humidité (%)= 𝑚𝑚1

𝑚𝑚0
 x 

100 
 

-Teneur en Cendres : Le dosage des cendres est 
basé sur la destruction de toute matière organique 
sous l’effet de température élevée (500±25°C). 
Un creuset de masse m0, contenant la prise d’essai 
(10 g) est introduit dans un four à moufle pendant 
3-5h à 550°C. Le résidu obtenu constitué de 
cendres, est pesé à 0,001g prés (m2) après avoir été 
refroidi au dessiccateur [14]. 
 

-Conductivité électrique : La détermination de la 
conductivité est réalisée à l’aide d’un conductimètre 
(Hanna).Elle est déterminée après rinçage plusieurs 
fois de l’électrode, d’abord avec de l’eau distillée 
puis en la plongeant dans un récipient contenant de 

jus à analyser. Le résultat de la conductivité est 
donné directement en µs/cm [15]. 
 

-Teneur en Fer : Le principe de la méthode 
consiste à oxyder la totalité des ions ferreux Fer (II) 
présents dans le jus de raisin en ions ferrique Fer 
(III) par l’eau oxygénée en milieu acide. Les ions 
Fer (III) formés sont révélés par une solution de 
thiocyanate de potassium qui permet la formation 
du complexe Fe [(SCN)] +2 de couleur rouge. La 
concentration massique de ce complexe est 
déterminée grâce à un dosage spectrophotométrique 
à l’aide d’un spectrophotomètre (Shimadzu UV-
1280). Le dosage s’effectué à une longueur d’onde 
de 470 nm pour les jus blanc et de 500 nm pour les 
jus rouge [16].  
 

-Taux de solide soluble : Quelques gouttes de 
l’échantillon sont étalées sur le prisme du 
refractomètre « Réfractomètre d’Abbé modèle 
325 », puis le taux de résidu sec soluble exprimé en 
degré Brix est lu sur l’échelle de cet appareil à 
l’intersection des zones claires et sombres [17]. 
 

-Teneur en sucres totaux : En outre, le glucose et 
fructose le jus de raisin contient également du 
saccharose C12H22O11 que l’on peut hydrolyser en 
milieu acide : C12H22O11  + H2O → C6H12O6 
(glucose) + C6H12O6    
Les sucres totaux seront ensuite déterminés par 
titrage indirecte par iodometrie [18].  
 

-Teneur en sucres réducteurs  
Les sucres réducteurs ont la propriété de réduire à 
chaud et en milieu alcalin le sulfate de cuivre de 
couleur bleue en oxyde cuivreux qui donne un 
précipité rouge brique. 2Cu+2 + 2H+ + 2e-→Cu2 + 
H2O 
Il s’agit de connaître le volume de solution sucrée 
nécessaire pour décolorer une solution de liqueur de 
Fehling, à laquelle on a ajouté deux à trois gouttes 
de bleu de bromothymol, et qui est constamment 
maintenue à l’ébullition. Ce volume est inversement 
proportionnel à sa richesse en sucre [19, 20]. 
 

-Teneur en sucres non réducteurs : La différence 
entre la teneur en sucres totaux et les sucres 
réducteurs présents dans l’échantillon. 
-Teneur en glucose : Le glucose est dosé par une 
solution de diiode en milieu basique et en excès 
(dosage en retour). Le diiode en excès est dosé par 
une solution d’ions thiosulfate. Le diiode en excès 
réapparaît si l’on acidifie le milieu réactionnel. 
L’oxydation du glucose est réalisée dans l’obscurité 
pour éviter l’oxydation d’un autre sucre, le fructose, 
aussi présent dans le jus [18]. 
 

-Teneur en fructose : Constitue la différence entre 
la teneur en glucose libre et les sucres réducteurs 
présents dans l’échantillon. 
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-Teneur en pulpes : Le principe de la méthode 
consiste en la centrifugation d’un certain volume de 
jus et la pesée de la pulpe précipitée après égouttage 
de surnageant. Le résultat est exprimé en % de 
matières fraîches [21]. 
 

-Indice de maturité : Correspond au rapport entre 
le taux de solides solubles et l’acidité. 
 

3.1. Analyse statistiques 
Durant cette étude, nous avons pu qualifier et/ou 
quantifier un grand nombre de facteurs, c’est 
pourquoi nous avons opté pour l’Analyse en 
Composantes Principales « ACP ». En effet, cette 
technique d’analyse statistique permet de 
déterminer la variabilité d’un grand nombre de 
facteurs, mais également d’établir l’ensemble des 
corrélations mathématiques existantes entre les 
différents facteurs, ainsi l’obtention des 
représentations graphiques (répartition des 
différents facteurs et des individus au sein de deux 
axes orthonormés). L’interprétation des résultats est 
basée sur une analyse statistique par l’utilisation 
d’un logiciel XLSTAT professionnel 1.1.1089 
2021. L’analyse statistique consiste : (i) En une 
analyse de la variance à un seul facteur au seuil de 
5% ; (ii) En une analyse par corrélation entre les 
différents paramètres physicochimiques étudiés au 
seuil de 5% ; (iii) En une analyse par composant 
principales ACP au seuil de 5% ; (iv) Et en 
classification ascendante hiérarchique (CAH)  
 
RÉSULTATS  
 

1. Caractéristiques pomologiques des raisins  
Les résultats des caractéristiques physiques des 
raisins de différentes variétés de vigne étudiées sont 
résumés dans le tableau 3.  
 

1.1. Dimensions et poids des grappes  
Les caractéristiques pomologiques (longueur, 
largeur et poids des grappes), manifestent pour 
l’ensemble des variétés de raisin étudiées ; 

des valeurs significativement différentes au seuil de 
5%. La longueur est comprise entre (18,7 cm ± 
2,46) et (24,17 cm ± 0,17) ; la largeur ou diamètre 
varie de (9,37cm ±1,48) à (14,89 cm ± 1,02) ; le 
poids oscille entre (258 g ± 46,52) et (1074,33 g 
±126,33) (Tableau 3).  
 

1.2. Dimensions et poids des baies  
Les caractéristiques des baies (longueur, 
largeur,   poids d’une baie, poids de 100 baies) pour 
l’ensemble des variétés de raisin, présentent des 
différences significatives au seuil de 5%. Elles sont 
comprises entre (1,37 cm ± 0,06) et (2,79 cm ± 0,11) 
pour la longueur ; entre (1,23 cm ± 0,01) et (2,53 
cm ± 0,08) pour la largeur ; entre (1,35g ± 0,06) et 
(10,81 g ± 1,1) pour le poids d’une baie et entre, 
(134,02 ± 10,16) et (1025,66 g ± 131) pour le poids 
de 100 baies (Tableau 3).  
 

1.3. Poids des graines et pellicules  
Les pourcentages en poids frais des trois 
compartiments composant une baie de raisin à 
savoir la graine, la pellicule et la pulpe sont 
représentés en annexe (Data supplémentaire) ; ainsi 
ces derniers présentent des différences 
significatives et elles sont comprises 
respectivement entre (4,67% ± 0,58) et (7,17% ± 
0,39) pour la graine ; entre (13,18% ± 0,52) et 
(7,99% ± 0,95) pour la pellicule et entre (80,35% ± 
0,03) et (87,35 % ± 1,86) pour la pulpe. Les poids 
secs des graines et pellicules obtenus ainsi que les 
teneurs en eau associées présentent des différences 
significatives au seuil de 5%. Elles sont comprises 
respectivement entre (1,77 g ± 0,38) et (5,6 g ± 
0,47) pour le poids sec des graines ; entre (2,03 g ± 
0,1) et (5,13 g ± 0,29) pour le poids sec des 
pellicules ; entre (21,88 % ± 1,48) et (41,27% ± 
0,43) ; pour la teneur en eau des graines et entre 
(59,04 % ± 2,44) et (75,35 % ± 0,18) pour la teneur 
en eau des pellicules (Tableau 3). 

 
Tableau 3 : caractéristiques pomologiques des raisins étudiés 
 

Cépages 
Caractères physiques « Grappes et Baies » 

Longueur des 
grappes (cm) 

Diamètre des grappes 
(cm) Poids des grappes en g Poids de 100 

baies en g 
Cardinal 23,25 ± 0,87 AB 14,55 ± 0,78A 636,34 ± 53,4C 799,22 ± 55,99 B 
Gros noir 22,23 ± 2,18 AB 14,66 ± 1,54 A 616,66 ± 77,13 C 775,66 ± 57,17 B 
Italia 24,00 ± 0,57 A 14,89 ± 1,02 A 818,25 ± 74,95 B 810,76 ± 65,79 B 
Muscat 20,50 ±1,80 AB 12,61 ± 1,62 AB 532,77 ± 2,17 C 653,55 ± 51,92 B 
Red Globe 24,17 ± 0,17 A 14,33 ± 0,33 A 1074,33 ±126,33A 1025,66 ± 131 A 
Cinsault 18,70 ± 2,46 B 10,70 ± 1,47 BC 339,00 ± 54,06 D 272,96 ± 29,39 C 
Merlot 21,00 ± 2,64 AB 13,00 ± 1,00 AB 386,00 ± 89,42D 163,78 ± 18,55 C 
Syrah 19,7 0 ± 2,46 AB 09,37 ±1,48 C 258,00 ± 46,52 D 134,02 ± 10,16 C 
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Cépages 
Caractères physiques « Grappes et Baies » 

Longueur des baies 
en Cm 

Largeur des baies en 
Cm 

Rapport 
longueur/Largeur 

Poids des baies 
en g 

Cardinal 2,45 ± 0,08 B 2,35 ± 0,03 A 1,05 ± 0,02 CD 8,45 ± 0,47 B 
Gros noir 2,46 ± 0,06 B 2,34 ± 0,05 A 1,05 ± 0,02 CD 8,36 ± 0,72 B 
Italia 2,74 ± 0,08 A 2,19 ± 0,02 A 1,25 ± 0,05 AB 8,48 ± 0,26 B 
Muscat 2,68 ± 0,19 A 2,05 ± 0,16 AB 1,32 ± 0,21 A 6,94 ± 0,85 C 
Red Globe 2,79 ± 0,11 A 2,53 ± 0,08 A 1,10 ± 0,01 CD 10,81 ± 1,1 A 
Cinsault 1,92 ± 0,11 C 1,65 ± 0,08 B 1,16 ± 0,01 BC 3,24 ± 0,5 D 
Merlot 1,39 ± 0,06 D 1,42 ± 0,06 B 0,98 ± 0,02 D 1,77 ± 0,14 E 
Syrah 1,37 ± 0,06 D 1,23 ± 0,01 B 1,11 ± 0,04 CD 1,35 ± 0,06 E 

Cépages 
Caractères physiques « Graines et Pellicules » 

Poids frais ; graines 
(g/100g de baies) 

Poids sec ; graines 
(g/100g de baies) 

Poids frais ; pellicules 
(g/100g de baies) 

Poids sec ; 
pellicules (g/100g 

  Cardinal 7,03 ± 0,87A 5,48 ±0,69 A 8,24 ± 0,47 C 2,03 ± 0,1 C 
Gros noir 6,56 ± 1,15 A 4,99 ±0,87 AB 11,32 ± 0,15 AB 3,33 ± 0,22 B 
Italia 4,66 ± 0,95 B 3,51 ± 0,79 B 7,99 ± 0,95 C 2,13 ± 0,16 C 
Muscat 2,51 ± 0,61 C 1,77 ± 0,38 C 10,51 ± 0,28 B 3,24 ± 0,09 B 
Red Globe 7,17 ± 0,39 A 4,20 ± 0,26 AB 12,50 ± 0,42 A 3,22 ±0,3 B 
Cinsault 7,35 ± 0,61 A 5,60 ± 0,47 A 9,00 ± 0,34C 3,02 ± 0,22 B 
Merlot 4,67 ± 0,58 B 3,56 ± 0,5 B 12,35 ± 1,81 A 5,07 ± 0,92 A 
Syrah 4,72 ± 0,36 B 3,54 ±0,27 B 13,18±0,52 A 5,13 ± 0,29 A 

 

2. Caractéristiques physico-chimiques et 
biochimiques des jus de raisin 
Les résultats des analyses physico-chimiques des 
jus de raisins de différentes variétés de vigne 
étudiées sont résumés dans le tableau 4. 
 

2.1. Teneur en eau et rendement en jus 
Les valeurs moyennes de l’humidité et du 
rendement en jus   des échantillons analysés varient 
respectivement de (78,83% ± 1,71) à (85,72% ± 
0,01) pour la teneur en eau et de (59,83% ± 1,63) à 
(67,05% ± 0,85) pour le rendement en jus. En effet, 
une différence significative (p≤0,05) a été constatée 
et les tests de comparaison entres les moyennes 
permettent de distinguer différents groupes 
homogènes (Tableau 4). 
 

2.2. Teneur en cendres, conductivité électrique et 
teneur en Fer  
Les valeurs moyennes des cendres, conductivités 
électriques et teneur en Fer, des jus analysés sont 
comprises respectivement entre (0,073% ± 0,018) et 
(0,38% ± 0,051) pour les cendres, entre (1605 
µs/Cm ± 160) et (2500 µs/Cm ±145) pour les 
valeurs de la conductivité électrique et entre (2,55 
mg/kg ± 0,35) et (6,93 mg/kg ± 0,63) pour la teneur 
en Fer. 

L’analyse de la variance (p≤0,05) pour les trois 
paramètres révèle l’existence d’une différence 
significative entre les variétés de jus de raisin 
étudiées ; les tests de comparaison des moyennes 
permettent de distinguer différents groupes 
homogènes (Tableau 4). 
2.3. Taux de solides solubles, densité et teneur en 
pulpes  
Le total des solides solubles ou le Brix des 
différents jus de raisin analysés varie de manière 
significative et oscille entre (14,75% ± 0,25) et 
(21,75% ± 1,39).De même pour les densités et les 
teneurs en pulpe sont significativement différentes 
(p < 0,05) ; elles varient respectivement de (1066 ± 
4) à (1092 ± 4) pour les densités et de (9,71% ± 
0,03) à (14,07% ± 0,27) pour les pulpes (tableau 4). 
 

2.4. Acidité, pH et indice de maturité  
Les valeurs de l’acidité, du pH et de l’indice de 
maturité des jus de raisin étudiés présentent des 
différences significatives au seuil de 5% ; elles sont 
comprises entre ; (3,06 g/l ± 0,14) et (6,44 g/l ± 
0,16) pour l’acidité, entre (3,30 ± 0,01) et (4,14 ± 
0,05) pour le pH, et entre (30,68 ± 1,02) et (57,22 ± 
0,99) pour l’indice de maturité (tableau 4).
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Tableau 4 : caractéristiques physico-chimiques des jus de raisin de différentes variétés étudiées  
 

Cépages 

Caractéristiques physico-chimiques 

Rendement en jus 
Jus % 

Teneur en eau 
eau % 

Teneur en 
cendres % 

Conductivité 
électrique µs/Cm 

Cardinal 61,89± 1,76 B 83,50 ± 1,36 AB 0,14 ± 0,024 C 1762 ± 181 BC 
Gros noir 67,05 ± 0,85A 83,37 ± 0,67 AB 0,26 ± 0,026 B 2199 ± 80 AB 
Italia 64,92 ± 1,71 A 83,19 ± 0,93 AB 0,25 ± 0,03 B 1665 ± 160 C 
Muscat 64,94 ± 0,82 A 79,74 ± 3,35 C 0,38 ± 0,051 A 2500 ± 145 A 
Red Globe 66,83 ± 0,5A 85,72 ± 0,01 A 0,23 ± 0,033 B 1870 ± 185 BC 
Cinsault 59,83 ± 1,63B 78,83 ± 1,71 C 0,073 ± 0,018 D 1645 ± 160 C 
Merlot 61,33 ± 1,15 B 79,64 ± 0,15 C 0,097 ± 0,018 D 1625 ± 140 C 
Syrah 62,28 ± 1,64 B 81,70 ± 1,04 BC 0,075 ± 0,002 D 1605 ± 160 C 

Cépages 
Caractéristiques physico-chimiques 
Teneur en Fer 

 
Densité Teneur en 

  
pH 

Cardinal 6,93 ± 0,63 A 1070 ± 1 D 13,41 ± 0,23AB 3,53 ± 0,35 CD 
Gros noir 5,71 ± 0,31 B 1080 ± 4 BC 10,89 ± 0,46 D 3,85 ± 0,08 B 
Italia 3,70 ± 0,54 C 1074 ± 4 CD 12,12 ± 0,22 C 4,14 ± 0,05 A 
Muscat 5,75 ± 0,53 B 1092 ± 4 A 14,07 ± 0,27 A 3,71 ± 0,03 BC 
Red Globe 5,21 ± 0,61 B 1066 ± 4 D 9,71 ± 0,03 E 3,81 ± 0,21 B 
Cinsault 3,72 ± 0,14 C 1089 ± 2 AB 13,92 ± 0,64 A 3,53 ± 0,09 CD 
Merlot 2,58 ± 0,37 D 1088 ± 4,3 AB 13,44 ± 0,48AB 3,40 ± 0,06 D 
Syrah 2,55 ± 0,35 D 1082 ± 5 BC 12,83 ± 0,40BC 3,30 ± 0,01 D 

Cépages 
Caractéristiques physico-chimiques 

Acidité titrable g/L Taux de solide 
solubles °Brix 

Indice de maturité 
(TTS/A) 

Cardinal 3,90 ± 0,26 BC 16,50 ± 1,00 B 42,51 ± 4,92 B 
Gros noir 3,76 ± 0,22BC 17,00 ± 0,50 B 45,30 ± 2,62 B 
Italia 3,06 ± 0,14 C 17,50 ± 0,50 B 57,22 ± 0,99A 
Muscat 3,76 ± 0,2 BC 20,50 ± 1,50 A 54,69 ± 5,83 A 
Red Globe 3,36 ± 0,2 C 14,75 ± 0,25 C 44,02 ± 3,24 B 
Cinsault 4,68 ± 0,12 B 20,30 ± 1,13 A 43,43 ± 3,54B 
Merlot 6,00 ± 0,2 A 21,75 ± 1,39 A 36,22±1,13 BC 
Syrah 6,44 ± 0,16 A 19,75 ± 0,25 A 30,68±1,02 C 

 

 
 
2.5. Teneur en sucres des jus extraits  
Les résultats des teneurs en sucres des jus de raisins 
étudiées sont résumés dans le tableau 6. Le total des 
sucres solubles des différents jus de raisin analysés 
varie de manière significative (p≤0,05) et oscille 
entre (12,72% ± 0,01) et (16,79% ± 0, 11). Tout 
comme les teneurs en sucres totaux, celles des 
sucres réducteurs et non réducteurs présentent quant 
à elles des différences significatives au seuil de 5% ; 
elles varient respectivement de (12,31% ± 0,26) à 
(15,11% ± 0,82) pour le premier paramètre et de 

(0,42% ± 0,23) et (2,73% ± 0,38) pour le second 
paramètre (tableau 5, Fig. 3). 
Les résultats des teneurs en glucose et fructose ; 
varient de manière significative au seuil de 5% et 
oscillent respectivement de (6,09% ± 0,13) à (7,45 
% ± 0,57) et de (6,21 % ± 0,14) à (7,66 % ± 0,24), 
pour un rapport glucose/fructose de l’ordre 0,98 et 
0,97 % (tableau 5, Fig. 3). En outre Les rapports 
sucres totaux (ST) et acidité (A) sont 
significativement différents ; ils sont compris entre 
(23,77 ± 1,29) et (49,21 ± 0,42) (tableau 5).
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Tableau 5: Teneur en sucres des jus de raisin de différentes variétés étudiées 
 

Cépages 
Teneur en sucres 

Teneur en Sucres totaux 
% 

Teneur en Sucres 
réducteurs % 

Teneur en Sucres non 
réducteurs % 

Cardinal 14,04 ± 0,68 C 13,27 ± 00 BC 0,77 ± 0,36 DE 
Gros noir 14,93 ± 0,37 B 13,42 ± 0,47 BC 1,51 ± 0,36 BC 
Italia 15,06 ± 0,56 B 14,18 ± 0,27AB 0,88 ± 0,29 DE 
Muscat 16,36 ± 0,76 A 15,11 ± 0,82 A 1,25 ± 0,11 CD 
Red Glob 12,72 ± 0,01 D 12,31 ± 0,26 C 0,42 ± 0,23E 
Cinsault 16,79 ± 0, 11A 14,06 ± 0,57AB 2,73 ± 0,38 A 
Merlot 16,01 ± 0,32 AB 14,38 ± 0,07 AB 1,63 ± 0,25 BC 
Syrah 15,31 ± 0,45 B 13,20 ±0,79 BC 2,10 ± 0,34 B 

Cépages 
Teneur en sucres 

Teneur en Glucose % Teneur en Fructose % ST g.l-1 / A g.l-1 

Cardinal 6,63 ± 00 BC 6,64 ± 0,01 BC 36,00 ± 3,98C 
Gros noir 6,64 ± 0,24 BC 6,77 ± 0, 23BC 39,70 ± 3,34 BC 
Italia 6,64 ± 0,38 BC 7,55 ± 0,65 A 49,21 ± 0,42A 
Muscat 7,45 ± 0,57 A 7,66 ± 0,24 A 43,51 ± 3,75B 
Red Glob 6,09 ± 0,13 C 6,21 ± 0,14 C 37,85 ± 2,16 C 
Cinsault 6,97 ± 0,28 AB 7,08 ± 0,30 AB 35,88 ± 1,14 C 
Merlot 7,14 ± 0,03 AB 7,24 ± 0,08 AB 26,68 ± 0,37 D 
Syrah 6,55 ± 0,41 BC 6,67 ± 0,39 BC 23,77 ± 1,29D 

 

 
 

Figure 3 : Teneur en sucres des jus de raisin de différentes variétés étudiées 
 

3. Corrélations  
 

3.1. Caractéristiques pomologiques des raisins 
 

• Analyse en composantes pr incipales (ACP)  
Une analyse par composante principale (ACP) est 
réalisée en considérant les différents paramètres 
pomologiques étudiés et les variétés de raisins en 
question. L’ACP montre que 74,94 % de la variance 
totale est représentée sur les axes F1 et F2, avec 
52,09 % pour l’axe F1 et 22,86% pour l’axe F2 (Fig. 
4 et Fig. 5).  

Le premier cercle d’ACP caractérise les variables 
étudiées (Fig. 4) ; en effet 52,09% de l’information 
est portée sur l’axe F1 expliquant les corrélations 
positives ; regroupant les descripteurs 
pomologiques caractérisant le poids, dimensions 
des grappes et baies de raisin. Sur le même axe une 
deuxième corrélation positive est enregistrée entre 
la teneur en pulpe et le rapport longueur (L) et 
largeur (l) des baies de raisin avec un coefficient de 
corrélation « r² » de 0,624 (tableau 6). 
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Ce groupe de corrélation positive s’oppose à un 
paramètre ; le poids sec des pellicules, porté sur 
l’axe F2 représentant 22,86% de l’information. Ce 
paramètre présente une corrélation négative avec 
les descripteurs pomologiques caractérisant les 
grappes, baies de raisin et la teneur en pulpe ; en cite 
; la longueur, largeur et poids des baies en premier 
degré suivie par ceux des grappes en deuxième 
degré, avec des coefficients de corrélation respectifs 
« r² » de -0,780, -0,734, -0,714, -0,469, -0,554, -
0,552 et -0,499. Une autre corrélation négative 
s’opère entre le poids des graines et le rapport L/l 
des baies de raisin avec un coefficient de corrélation 
« r² » de -0,477 (tableau 6). 

Le second cercle d’ACP caractérisant les 
observations (Fig. 5 et Fig. 6), classe les variétés de 
raisin étudiées en trois groupes distincts d’où moins 
pour les paramètres étudiés ; deux groupes sont 
répartis sur l’axe F1 qui porte 52,09% de 
l’information, ses deux derniers appartiennent aux 
cépages de table ; composés des variétés Gros noir, 
Cardinal et Red globe pour le premier groupe et des 
cépages Muscat et Italia pour le second groupe. Le 
troisième groupe est composé des variétés de raisin 
de cuve ; Cinsault, Merlot et Syrah, se trouve sur le 
deuxième axe F2 portant 22,86% de total de 
l’information.

   

 

Figure 4 : Cercle des corrélations entre les paramètres pomologiques étudiés 

 
Figure 5 : Carte factorielle de l’ensemble des observations. 
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Figure 6 : Carte factorielle des valeurs moyennes en descripteurs pomologiques des observations.  

 
Tableau 6 : Matrice des corrélations entre les descripteurs pomologiques étudiés  
 

Variables LG lG PG LB l B L/l PB P100B PFGr PSGr PFPel PSPel P% 
L G 1 0,799 0,760 0,530 0,621 -0,083 0,662 0,674 0,157 0,039 -0,228 -0,469 0,079 
l G 0,799 1 0,757 0,646 0,766 -0,103 0,749 0,743 0,200 0,129 -0,321 -0,554 0,126 
P G 0,760 0,757 1 0,799 0,844 0,114 0,893 0,897 0,298 0,067 -0,157 -0,552 -0,077 
L B 0,530 0,646 0,799 1 0,917 0,484 0,938 0,936 0,078 -0,055 -0,435 -0,780 0,303 
l B 0,621 0,766 0,844 0,917 1 0,100 0,985 0,976 0,339 0,191 -0,344 -0,734 0,049 
L/l -0,083 -0,103 0,114 0,484 0,100 1 0,177 0,191 -0,497 -0,495 -0,343 -0,354 0,624 
P B 0,662 0,749 0,893 0,938 0,985 0,177 1 0,997 0,271 0,100 -0,305 -0,714 0,064 

P 100 B 0,674 0,743 0,897 0,936 0,976 0,191 0,997 1 0,247 0,074 -0,295 -0,702 0,072 
PF Gr 0,157 0,200 0,298 0,078 0,339 -0,497 0,271 0,247 1 0,945 -0,132 -0,297 -0,582 
P S Gr 0,039 0,129 0,067 -0,055 0,191 -0,495 0,100 0,074 0,945 1 -0,278 -0,306 -0,424 
P F Pel -0,228 -0,321 -0,157 -0,435 -0,344 -0,343 -0,305 -0,295 -0,132 -0,278 1 0,859 -0,729 
P S Pel -0,469 -0,554 -0,552 -0,780 -0,734 -0,354 -0,714 -0,702 -0,297 -0,306 0,859 1 -0,499 

Pu 0,079 0,126 -0,077 0,303 0,049 0,624 0,064 0,072 -0,582 -0,424 -0,729 -0,499 1 
Les valeurs en gras sont différentes de 0 à un niveau de signification alpha=0,05 

LG : Longueur des grappes, lG : Largeur des grappes, PG : Poids des grappes, LB : Longueur des baies, lB : Largeur des baies, PB : 
Poids des baies, PFGr : Poids frais des graines, PSGr: Poids secs des graines, PFPel : Poids frais des pellicules, PSPel : Poids secs des 
pellicules, Pu : Pulpes 

 
• Classification hiérarchique ascendante 

(CAH)  
La classification hiérarchique ascendante (Fig. 7 et 
Fig. 8) des variétés de raisin étudiées suivant les 
paramètres pomologiques, nous a permis de 
confirmer les remarques soulevée par l’ACP; ainsi 
on a distingué  deux grand ensembles de variétés ; 

le premier regroupe les cépages de cuve ; Cinsault, 
Merlot et Syrah et le second regroupe les cépages 
de table ; Red globe, Muscat, Gros noir, Italia et 
Cardinal. Contrairement à l’ACP ; dans le second 
ensemble regroupant les raisins de table en qualifié 
la variété Red globe en tant que groupe à part et en 
rassemble les autres ; Cardinal, Gros noir, Italia et 
Muscat en un autre groupe.
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Figure 7 : Classification hiérarchique ascendante de l’ensemble des observations 

 

 
Figure 8 : Classification hiérarchique ascendante des valeurs moyenne en descripteurs  

pomologiques des observations.  
 
3.2. Caractéristiques physico-chimiques et 

biochimiques des jus de raisin analysés  
 

• Analyse en composantes pr incipales (ACP) 
Une Analyse par Composante Principale (ACP) est 
réalisée en considérant les différents paramètres 

physico-chimiques et biochimiques étudiés et les 
variétés de jus en question. L’ACP montre que 
76,52% de la variance totale est représentée sur les 
axes F1 et F2, avec 46,52% pour l’axe 1 et 30,00% 
pour l’axe F2 (Fig. 10 et Fig. 11). 
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Figure 10: ACP ; Cercle des corrélations entre les paramètres physico-chimiques étudiés. 
 
 

 
 

Figure 11 : Carte factorielle de l’ensemble des observations.  
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Figure 12 : Carte factorielle des valeurs moyennes en paramètres physico-chimiques des observations.  
 

Le premier cercle d’ACP caractérise les variables 
étudiées (Fig. 10) ; en effet 46,52% de l’information 
est portée sur l’axe F1 expliquant les corrélations, 
ainsi deux principales corrélations positives ont été 
remarquées ; la première rassemblant ; les pulpes, 
les densités, les sucres et les taux de solides solubles 
TTS, tandis que la seconde regroupe ; la 
conductivité électrique, le fer, les cendres, le pH et 
les ratios TSS/A et ST/A. Ses deux groupes de 
corrélations positives s’opposent respectivement à 
deux paramètres ; la teneur en eau et l’acidité portés 
sur l’axe F2 représentant 30% de l’information ; 
avec des coefficients de corrélation « r2 » 
respectivement de l’ordre de -698, -863, -893 et -
900 pour le premier paramètre,

et de -0,415, -0,661, -0,781, - 0,826, -0,832 et -
0,920 pour le second paramètre (tableau 7). Le 
second cercle d’ACP caractérisant les observations 
(Fig. 11 et Fig. 12), classe les variétés de jus de 
raisin étudiées en quatre groupes distincts d’où 
moins pour les paramètres étudiés ;  
-Le groupe A en marron rassemble les jus extraits 
de raisins de cuve ; Syrah, Merlot et Cinsault ;  
-Le groupe B en vert s’oppose au groupe A ; 
rassemble les jus extraits de cépages de table ; Italia, 
Gros noir et Cardinal ;  
-Le groupe C en violet regroupe les échantillons de 
jus de raisins appartenant au cépage Red globe ;  
-Le groupe D en rouge concerne les échantillons de 
jus de raisin appartenant à la variété Muscat ; 

  
 

Tableau 7 : Matrice des corrélations entre les paramètres physico-chimiques étudiés  
 

 
H : Humidité, CE : Conductivité électrique, TSS : Taux de solide soluble, A : Acidité, ST : Sucres totaux, SR : Sucres réducteurs, SNR : Sucres non 

réducteurs, Glu : Glucose, Fru :Fructose, R : Rendement en jus 
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• Classification hiérarchique ascendante 
(CAH) : 

La classification hiérarchique ascendante (Fig. 13 et 
Fig. 14) des jus des variétés de raisin étudiées 
suivant les paramètres physico-chimiques, nous a 
permis de confirmer les remarques soulevée par 
l’ACP ; ainsi ont distingué deux grand ensembles 
de variétés ; le premier regroupe les cépages de 
cuve ; 

Cinsault, Merlot et Syrah avec la possibilité de 
rassembler  les deux cépages Syrah et Merlot en un 
seul groupe (Fig. 13 et Fig. 14).  
Dans le second ensemble regroupant les raisins de 
table en qualifié les jus des variétés ; Red globe, 
Muscat et Italia en tant que trois sous-groupes à part 
et en rassemble les jus des cépages ; Cardinal et 
Gros noir, en un autre sous-groupe (Fig. 13 et Fig. 
14).

  
 

 
Figure 13 : Classification hiérarchique ascendante de l’ensemble des observations 

 

 
Figure 14 : Classification hiérarchique ascendante des valeurs moyenne en paramètres  

physico-chimiques des observations.  
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DISCUSSION 
 
1. Caractéristiques pomologiques des raisins 
étudiés 
  

1.1. Dimensions et poids des grappes  
Les variétés étudiées possèdent des grappes dont la 
longueur variée de 18,7 à 24,17 cm, la largeur ou 
diamètre varie de 9,37 à 14,89 et le poids oscille 
entre 258 g et 1074,33 (tableau 3). Ribereau-Gayon 
& Peynaude [22] évoquent que les grappes de raisin 
sont toujours petites chez les espèces sauvages et 
plus ou moins grandes chez les variétés cultivées. 
Selon Joly [23], la longueur varie de 6 à 24 cm et le 
poids de 100 à 500g. Notons que parfois, chez 
quelques raisins de table (Dattier de Beyrouth, 
Dabouki, Sabelle etc...), le poids de la grappe peut 
largement dépasser 1 kg [24]. Selon Agrolib [25], 
une variété, peut être définie souvent à la base des 
caractéristiques d'une grappe. Ainsi en fonction du 
type de raisin, sa longueur peut atteindre 10 cm et 
moins (petit), jusqu'à 18 cm (moyen), jusqu'à 26 cm 
(grand) et au-dessus de cette taille - très grande [25]. 
Sur cette base nous déduisons que nos variétés 
possèdent des grappes grandes. Agouazi & Amir 
[26], dans la caractérisation pomologique et 
physico-chimique de cépages de Vitis vinifera ssp 
vinifera autochtones d’Algérie enregistre des poids 
variant de119.86 g (Chaouche) et 696,42 g (Valenci 
Noire). 
Selon Reynier [1], Ribereau-Gayon & Peynaude 
[22] et Santiago et al. [27] ; il est très difficile de 
dresser la description d'une grappe-type pour 
chaque cépage, ce qui rend pratiquement impossible 
l'établissement d'une classification des cépages à 
partir des caractères provenant uniquement de 
grappes. Néanmoins, on peut retenir les éléments 
suivants : la dimension, la forme (cylindrique, 
tronconique) et la compacité des grappes (lâche, 
compacte, boudinée). Shellie [28], note que le stress 
hydrique affecte certains paramètres agronomiques 
du raisin tels que le poids des grappes, le poids des 
baies et le rendement. 
 

1.2. Dimensions et poids des baies  
Le poids de 100 baies est une composante de 
production à partir de laquelle nous pouvons 
évaluer les performances d’un cépage aussi bien sur 
le plan quantitatif que qualitatif. Selon Galet [24], 
on peut apprécier la dimension des baies par le 
poids de 100 baies, ce qui permet de faire 5 classes 
: 
Baies très petites : Le poids des 100 baies est moins 
de 35 g ; 
Baies petites : Le poids des 100 baies est de 36 g à 
111 g ; 
Baies moyennes : Le poids des 100 baies est de 111 
g à 300 g ; 

Baies grosses : Le poids des 100 baies est de 331g 
à 700g. 
Baies très grosses : Le poids des 100 baies dépasse 
les 700 g. 
On s'appuyant sur cette classification et les résultats 
obtenus pour ce paramètre, nous avons pu établir 3 
groupes de cépages distincts : (i) Un premier 
groupe, à baies moyennes ; rassemble les cépages 
de cuves à savoir ; la Syrah, le Merlot et le Cinsault, 
enregistrant respectivement des poids moyens de 
100 baies de (134,02 g± 10,16), (163,78 g ± 18,55)  
et  (272,96 g ± 29,39) ; (ii) Un deuxième groupe à 
grosse baies était la caractéristique d’un seul cépage 
de table ; le Muscat avec un poids moyen de 100 
baies de l’ordre de (653,55 g ± 51,92) ; (iii) Un  
troisième groupe, qualifié de baies très grosses ; 
rassemblant le reste des cépages de table étudiés à 
savoir ; Le Gros noir, le Cardinal, l’Italia et le Red 
globe, enregistrant respectivement des poids 
moyens de 100 baies  de (775,66 g ± 57,17), (799,22 
g ± 55,99), (810,76 g ± 65,79) et (1025,66 g ± 131) 
(Tableau 3). 
Le poids moyen d’une baie à maturité est un facteur 
important de la qualité de la vendange puisqu’il 
intervient dans le rapport surface/volume des grains 
: plus le poids (et donc le volume) de la baie est 
faible, plus la contribution des pellicules dans le 
poids de la baie est élevé [29]. Cela est important 
pour la vinification car les pellicules contiennent 
une partie importante des composés phénoliques 
(notamment la totalité des anthocyanes) ainsi 
qu’une partie non négligeable des composés 
aromatiques. 
Agouazi & Amir [26] ; enregistrent respectivement 
pour les deux paramètres poids d’une baie et de 100 
baies des valeurs variant de 1,16 (Ferrana) à 5,30 g 
(Aberkan) et de 129,03 (Valenci blanc) à 529,71 g 
(Ahmar de Mascara). Ezzahouani [5], dans l’étude 
de l’effet de certaines pratiques culturales sur la 
qualité des raisins de table marocain note pour la 
variété Cardinale un poids des baies de 5,1 à 6,4 g, 
légèrement inférieur à nos résultats avec un poids 
moyen de 8,45 g. Comme pour le poids nous 
retiendrons quelques éléments descriptifs : la 
dimension est un élément important que l'on peut 
apprécier de plusieurs façons ; par le diamètre ou 
largeur des baies ; (Petite - jusqu'à 13 mm, 
Moyenne - de 13 à 18 mm, Large - de 18 à 23 mm 
et excessivement grand - à partir de 23 mm), le 
volume ou encore le rapport longueur/largeur. La 
forme des baies est un caractère intéressant pour 
distinguer les cépages entre eux (sphérique, 
arrondie, oblate, aplatie, ellipsoïde, ovoïde, ovale, 
ovale allongé, obovoïde, cylindroïde…). On peut 
également noter aussi la couleur (uniforme, nuancée 
depuis le blanc clair jusqu'au noir foncé), la 
consistance et la saveur des baies (neutre, musquée) 
[2, 25] 
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Suivant la classification des cépages de raisins par 
le biais de la taille des baies et les résultats obtenus 
pour ce paramètre, on peut distinguer quatre 
groupes de cépage qui sont : 
-Le premier groupe avec un diamètre ≤ 1,3 cm ; 
caractérisé par un seul cépage de cuve la Syrah avec 
un diamètre de (1,23 cm ± 0,01), 
-Le deuxième groupe dont le diamètre est compris 
entre 1,3 et 1,8 cm ; regroupe les deux cépages de 
cuve restant à savoir le Merlot et le Cinsault avec 
des diamètres moyens respectifs de (1,42 ± 0,06) et 
(1,65 cm ± 0,08). 
-Le troisième groupe dont le diamètre est compris 
entre 1,8 et 2,3 cm ; concerne deux cépages de raisin 
de table ; le Muscat et l’Italia avec des diamètres 
moyens respectifs de (2,05 ± 0,16) et (2,19 cm ± 
0,02). 
-Le quatrième groupe avec un diamètre > 2,3 cm ; 
caractérise les trois cépages de table restant ; le 
Gros noir, le Cardinal et Red globe avec des 
diamètres moyens respectifs de (2,34 ± 0,05), (2,35 
± 0,03) et (2,53 cm ± 0,08) (Tableau 3). 
En s’appuyant sur les résultats de paramètre 
longueur/ largeur et la classification des cépages de 
raisin suivant leur forme [2], en qualifié quatre 
classes qui sont : 
-Première classe de forme aplatée ou oblate : 
concerne un seul cépage de cuve ; le merlot avec un 
rapport L/l de (0,98 ± 0,02). 
-Deuxième classe de forme arrondie légèrement 
aplatie ; caractérise deux cépage de raisin de table ; 
Cardinale et Gros noir avec un rapport moyen de 
(1,05 ± 0,02) pour les deux cépages. 
-Troisième classe de forme arrondie légèrement 
ovale ; regroupe un cépage de table et deux cépages 
de cuve ; le Red globe, la Syrah et Cinsault avec des 
rapports moyens respectifs de (1,11 ± 0,04), (1,1 ± 
0,01) et (1,16 ± 0,01). 
-Quatrième classe de forme ovale : concerne les 
deux cépages de table restant ; Italia et Muscat avec 
des rapports moyens respectifs de (1,25 ± 0,05) et 
(1,32 ± 0,21) (Tableau 3).  

 

1.3. Poids des graines et pellicules  
Nos résultats sont en accord ou légèrement différent 
par rapport aux données bibliographiques ; 
Lemoigne [30], note que la pellicule représente en 
moyenne 10 à 15 % du poids de la baie, les pépins 
représentent 0 à 6 % du poids total du raisin. Pascal-
Antoine & Olivier [31], évoquent que la pulpe, 
représente la plus grande partie du raisin. À sa 
maturité, elle représente 75 à 85 % du grain entier. 
La pellicule, quant à elle, représente 6 à 9% de la 
masse du raisin et les pépins représentent 3 à 6 % 
du poids total du raisin. A maturité, la pulpe 
représente 90 à 95% du poids du raisin, ses cellules 
possèdent des vacuoles représentant 99% de leur 
volume remplies majoritairement d’acides 
organiques et de sucres [32].  

La pulpe représente la plus grande partie de la baie. 
A sa maturité, elle peut atteindre jusqu’à 85 voire 
90 % du grain entier. Elle est généralement incolore 
sauf chez les cépages teinturiers. Les raisins de cuve 
contiennent beaucoup moins de pulpe que les 
raisins de table [33]. 
Agouazi & Amir [26], enregistrent pour le 
paramètre poids de 100 pépins des valeurs 
comprises entre 2,85 (SbaaTolba) et 5,11 g (Bezoul 
El khadem). 
Selon Hansse Gluszak [33], la teneur moyenne en 
eau dans la pellicule du raisin est de 72,92% alors 
que Lemoigne [30], note une teneur de l’ordre de 78 
à 80 %. Pascal-Antoine & Olivier [31], indiquent 
que les graines de raisin renferment une teneur en 
eau de l’ordre de 25 à 45% de poids totale de pépin. 
 

2. Caractéristiques physico-chimiques et 
biochimiques des jus de raisins étudiés  
 

2.1. Rendement en jus et teneur en eau  
Elles sont incluses dans l’intervalle indiqué 
par Lemoigne [30], (70  à 85%), pour la 
teneur en eau et supérieur à la limite fixée par 
la norme générale pour les jus de raisin et les 
nectars de fruits [35] de l’ordre de 50% pour 
le rendement en jus. Ainsi d’après la table de 
la composition nutritionnelle des aliments 
[36], la teneur en eau moyenne des raisins 
blancs est de 82,2% et celle des raisins noirs 
de 83,2% ; ceci corrobore parfaitement avec 
les résultats de la présente étude avec des 
valeurs respectives de 81,46 et 82,12%. La 
teneur en eau de pur jus de raisin oscille entre 
80,11 et 85,8 avec une valeur moyenne de 
82,4 [37, 38].  
D’après Athamena [39], les facteurs qui peuvent 
influencer sur la teneur en eau sont : l’âge de la 
plante, la période du cycle végétatif et même des 
facteurs génétiques. Cette variation de la teneur en 
eau peut être due aussi aux différentes conditions 
environnementales : Exposition aux différentes 
conditions pédoclimatiques et répartition 
géographique [40]. 
Selon Dupaigne [9], à l'intérieur d'une même 
espèce de fruits, on constate des différences 
importantes dans le rendement en jus suivant 
la variété, le terroir, l'état de maturité, la 
fraicheur, etc... L’état de fraicheur peut 
s'évaluer à la turgescence qui est elle-même 
fonction de la teneur en jus des fruits cueillies 
en début de saison sont plus fermes qu'en fin 
de saison ou après un stockage prolongé en 
silos aérés. On sait aussi que les conditions de 
culture ont une grande importance sur le 
rendement en jus des pommes cultivées en 
plaine irriguée sont plus aqueuses (et moins 
agréables) que des pommes de coteau. 
 

https://www.futura-sciences.com/sciences/definitions/physique-masse-15213/
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2.2. Teneur en cendres, conductivité électrique et 
teneur en fer  
D’après la table de la composition des aliments 
[36], la teneur moyenne en cendres des raisins noirs 
est de 0,2% et celle des raisins blanc est de 0,25% ; 
ceci corrobore parfaitement avec les résultats de la 
présente étude avec des valeurs respectives de 
0,15% et 0,31 % ; en outre Lemoigne [30], indique 
que  la teneur en cendres des jus de raisins varie de 
0,08 à 0,28%. Saxholt et al. [40], rapporté par le 
département de l’agriculteur et de la recherche 
agronomique [38], indique que la teneur en cendre 
de jus de raisins pur varié de 0,11 à 0,3 % avec une 
valeur moyenne de 0,15 %. 
La conductivité électrique est due aux différentes 
espèces ioniques présentes et notamment au 
potassium dans le cas des mouts de raisin. Elles 
varient en générale de 1500 à 5000 µs/Cm [42]. Al 
Askari et al. [43], dans leur étude sur les raisins secs 
ont trouvé des résultats entre 1233 et 1510 µs/cm.  
D’après la table de la composition des aliments 
[36], la teneur en fer des raisins noirs varie de 0,9 à 
4 mg/kg et celles des raisins blancs de 3 à 4 mg/kg ; 
en note que ses dernières sont légèrement 
inférieures aux résultats de la présente étude avec 
des teneurs respectives de 3,7 à 5,75 mg/kg pour les 
raisins blancs et de 2,55 à 6,93 mg/kg pour les 
raisins noirs. Selon Saxholt et al. [38] et USDA 
[41], la teneur en Fer de jus de raisin pur est 
comprise entre 0,9 et 10 mg/kg avec une valeur 
moyenne de 4,7 mg/kg. Ses variations peuvent être 
expliquées par la provenance géographique des 
échantillons, les conditions climatiques, les 
caractères édaphiques des sols et de leur 
amendement [44, 45]. 
 

2.3. Taux de solides solubles, densité et teneur en 
pulpes  
Excepté les jus de la variété Red globe, tous les 
autres jus, enregistrent des taux de solides solubles 
supérieurs à la valeur minimale, qui est de 16%, 
fixée par la norme CODEX STAN 247 [35]. 
Néanmoins ; ses résultats sont en accord avec ceux 
trouvées par Derradji-benmeziane et al. [46], dans 
l’analyse de quelques variétés de raisins de table 
cultivées en Algérie ; avec des taux allant de 17,05 
(Gros noir) et 21,01% (Muscat) ; dans la présente 
ces mêmes variétés enregistrent respectivement 17 
et 20,5 %. Ezzahouani [5], enregistre pour la variété 
Cardinal un taux de sucres solubles de 15,9° Brix à 
16,4° Brix.  
Patricia et al. [47], notent des taux de solides 
solubles (en Brix) ; des variétés de vigne Brésiliens 
destinées pour la transformation en jus, variant de 
15° (Bordô) à 20° (BRS Violeta). Marcos Dos 
Santos et al. [48], dans l’étude de profil physico-
chimique et sensoriel, des jus de raisin brésiliens 
peuvent observer que la quantité de solides solubles 
(SS) présents dans les jus de mêmes variétés, est 
proche de 20° Brix, sauf pour le jus fabriqué dans la 

combinaison Isabelle Précoce/BRS Cora qui 
présente 19,4°Brix. Il s’agit du contenu naturel, 
sans aucune addition de sucres exogènes.           
Les valeurs moyennes des densités des jus 
analysés ; sont incluses dans la limite fixée par la 
Base de données [49], pour les jus de 
raisin ; préconisant une densité relative à 20° C soit 
supérieur à 1056. [46], révèle des densités 
comprises entre 1062 (Gros noir) et 1087 (Muscat) ; 
dans notre étude ses mêmes cépages enregistrent 
des valeurs légèrement supérieures soit 
respectivement de 1080 et 1092. 
Les pulpes sont des composés largement 
responsables de l’opalescence du jus et présentent 
un rôle nutritionnel et organoleptique important [50, 
51]. 
 

2.4. Acidité, pH et Indice de maturité  
Les résultats de la présente concernant ses 
paramètres sont en accord avec ceux trouvés par 
Agrolib [25] enregistrant, des valeurs respectives de 
1,45 g/L (Valenci noir) et 5,78 g/L (Aberkan), de 
3,31 (Aberkan) et 4,16 (Cherchali) et de 27,01 
(Aberkan) et 168,86 (Toutrisine). Egalement avec 
ceux trouvés par Derradji-benmeziane et al. [46], 
notant respectivement ; 2,17 g/L (Victoria) et 5,18 
g/L (Muscat noir), de 3,39 (Muscat) et 3,81 
(Cardinal) et de 38.78 (Cardinal) et 82,34 
(Victoria). Toutefois il y a lieu de signaler que les 
résultats de la présente sont différents à ceux 
trouvés par Marcos Dos Santos et al. [48], ainsi ses 
derniers enregistrent des acidités titrables soit le 
double des nôtres, avec des valeurs comprises entre 
6,8 (BRS Magna) et 10,06 g/l (BRS Cora), des pH 
et rapport TSS/A bas ; avec des valeurs respective 
de 3,24 (BRS Cora) à 3,62 (BRS Magna) et de 19,8 
et 29,9 pour les mêmes cépages. Patricia et al. [47], 
enregistrent pour les paramètres acidité et le rapport 
TSS/A des valeurs respective de 5,2 (BRS Violeta) 
et 9 g/l (BRS Magna) et de 20 et 38,46 pour les 
mêmes cépages. 
Selon Marsais [52], les raisins de tables sont mûrs 
s’ils ont atteint un rapport sucre/acidité supérieur à 
25. Si l’indice de maturation dépasse 45, les raisins 
acquis la sur maturation, d’après Galet [24]. On 
considère pour le rapport TSS/A que des valeurs 
comprises entre 35 et 50 représentent une excellente 
qualité de vendange [53]. Selon ce critère, toutes les 
variétés de raisins analysées dans la présente étude 
sont mûres. Ses variations peuvent être dues aux 
conditions climatiques et au processus de 
maturation des fruits [54]. 
 

2.5. Teneur en sucres des jus extraits  
Les résultats obtenus pour le paramètre sucres 
totaux, concordent bien avec ceux trouvés par 
Agouazi & Amir [26] ; notant des teneurs allant de 
12,50 g/100g (Ahmar de Mascara) à 21,53 g/100g 
(Muscat de Fondouk) ; en outre la table de la 
composition des aliments. 
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Ciqual [55], donne une teneur moyenne de 15,6 % 
pour les raisins noirs et de 16,4% pour les raisins 
balans, ce qui est vérifié par la présente étude avec 
des valeurs respectives de 14,95 et 15,71%. 
Escudier et al. [56], dans l’étude de la sélection des 
cépages, élaboration, stabilisation de jus de raisin ; 
les teneurs en sucre des millésimes 2012 à 2015 
hors créations variétales INRA, pour les variétés 
Iloa, Galibia, Farelia, Silara et Caralicante, autour 
d’un point moyen a 150 g/L et celles des créations 
variétale INRA (G18, G4 et G3) ; le jus Blanc de 
G18 est très intéressant pour sa faible  teneur en 
sucre, 130 à 150 g/L selon les millésimes. 
Elkhorchani et al. [57], dans l’étude de la 
composition en sucres totaux de deux cultivars de 
vigne avant et après séchage, du Sud-Est tunisien ; 
les teneurs en sucres réducteurs ont été analysés par 
HPLC et les résultats obtenus montrent que le raisin 
est constitué principalement des sucres réducteurs 
(Glucose et Fructose) alors que le Saccharose est 
non détecté. A l’état frais, les teneurs en sucres 
réducteurs varient de 4,30 g/100g (cultivar Miski) à 
14,54g/100g (cultivar Sawoudi). Ainsi Ansari [58], 
évoque que la teneur moyenne en sucres réducteurs 
des jus de raisin est de l’ordre de 13,56 g/100g. Le 
saccharose n'est présent dans le raisin qu'à l'état de 
traces. Par contre, il a été identifié de nombreux 
sucres tels l'arabinose, la xylose, le rhamnose, le 
maltose ou encore le raffinose [59]. 
Selon Delanoe et al. [60], les sucres réducteurs 
constituent la plus grande partie des sucres simples 
du moût ou du vin. On y trouve : de glucose et de 
fructose ; à la maturité, ces deux sucres sont en 
quantités sensiblement égales, avec toujours un 
excès de fructose et généralement le rapport 
glucose/fructose est proche de 0,95. En se basant sur 
les résultats obtenus concernant ses deux oses ; 
glucose et fructose en trouve que ses conditions sont 
largement vérifiées. Pavlowšek & Kumšta [61], ont 
mesuré dans les jus des baies de raisins de variétés 
tchèques ; des taux de glucose de 9,7 et 11,2%, des 
taux de fructose de 9,59 à 11,3% et des sucres totaux 
entre 19,79 et 22,57% avec un rapport G/F de 0,98 
à 1,01%. Dans une autre étude Ghrairi et al. [62], 
ont observé des variations de composition 
physiques et chimiques sur des variétés tunisiennes 
(Chriha, Meski, Razeki) ; les teneurs en glucose 
mesurées sont de 3,24% (Meski) à 3,73% (Chriha) 
alors que les teneurs en fructose sont 
respectivement de 2,61% (Meski) et de 3,12% pour 
la variété Chriha. L’institut professionnel pour la 
qualité de jus de fruit [37], indique pour le pur jus 
de raisin une teneur moyenne en sucres totaux de 
l’ordre de 16,3% et des teneurs respectives de 
glucose et fructose de 7,25 et 7,73%. 
Escudier et al. [56], rapportent que le ratio 
sucre/acide (exprimé en acide tartrique) se situe 
majoritairement entre 15 et 20 [63] ; 

le rapport sucre/acide élevé du jus de raisin qui soit 
supérieur à 21, ce qui est mal adapté au goût des 
consommateurs. Ceci est encore plus vrai à certains 
moments de consommation comme le petit déjeuner 
où l’on recherche une boisson rafraîchissante qui se 
caractérise par un rapport sucre/acide plus faible. 
D’où la prédominance des jus de certaines espèces 
fruitières à rapport mieux adapté, telle l’orange avec 
un ratio de l’ordre de 13 voir moins. Excepté les jus 
extraits des cépages Syrah et Merlot qui présentent 
des ratios proches de cette fourchette avec 
respectivement 23,77 et 26,68, les autres jus 
enregistrent des ratios relativement élevés et ce en 
dépit de leurs faible teneur en sucres totaux 
notamment le Red globe qui note uniquement 
12,72% de sucres totaux contre une acidité titrable 
basse de l’ordre de 3,36 g/l. 
D’après Sakamura & Suga [64], la majorité des 
sucres de fruit est représentée principalement par le 
glucose et le fructose. Selon Ayaz et al. [65], la 
variation des teneurs en sucre réducteurs peut être 
attribuée aux différents facteurs notamment le stade 
de maturation, la température, la durée d’exposition 
au soleil, et les conditions climatiques. 
 

3. Corrélation  
 

3.1. Caractéristiques pomologique des raisins 
étudiés  
L’analyse par L’ACP montre deux grands 
ensembles de variétés ; Dans le premier en trouve 
les raisins de table ; caractérisées par leurs valeurs 
en descripteurs pomologiques les plus élevées, 
notamment le poids et dimensions des baies et 
grappes de raisin ; ainsi en notait respectivement 
pour le paramètre poids des baies 8,36, 8,45 et 
10,81g pour le premier groupe composé des variétés 
Gros noir, Cardinal et Red globe ; 6,94  et8,48g 
pour le second groupe composé des cépages Muscat 
et Italia. Toutefois il y a lieu de faire une distinction 
entre ses deux groupes par les rapports L/ l les plus 
élevés, enregistrées par le deuxième groupe avec 
respectivement 1,32 et 1,25. Dans le second 
ensemble en trouve les raisins de cuve ; caractérisés 
par des niveaux en descripteurs pomologiques les 
plus bas, notamment le poids et dimensions des 
baies et grappes de raisin. Ainsi en notait 
respectivement pour les cépages Cinsault, Merlot et 
Syrah 3,24, 1,77 et 1,35 g pour le paramètre poids 
des baies. 
La classification hiérarchique ascendante « CHA » 
donne la possibilité de rassembler les cépages Syrah 
et Merlot ; appartenant au second ensemble de 
variétés caractérisant les raisins de cuve ; en un seul 
groupe ; ayant comme particularités communes ; 
des niveaux élevés en poids pelliculaire avec des 
teneurs respective de 12,35 et 13,18 g/100g de baie 
à l’état frais, de 5,07 et 5,13 g/100g de baie à l’état 
sec. 

https://www.futura-sciences.com/sante/definitions/biologie-saccharose-817/
https://www.futura-sciences.com/sante/definitions/nutrition-maltose-777/
https://www.futura-sciences.com/sante/definitions/biologie-glucose-736/
https://www.futura-sciences.com/sante/definitions/medecine-fructose-5951/
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Le même test permet dans le cas de premier 
ensemble de variétés caractérisant les raisins de 
table ; de qualifier le cépage Red globe en tant que 
groupe a part entier ; ceci s’explique d’une part, par 
ses niveaux en descripteurs pomologiques les plus 
élevées, de l’autre part sa teneur en eau des graines 
la plus élevée qui soit le double de c’elle enregistrée 
par les autres cépages étudiés, soit 41,27 % de poids 
totale de pépins.   
Shellie [28], rapporte qu’il existe une relation 
inversement proportionnelle entre le poids de la 
baie et pellicule, ainsi plus le poids (et donc le 
volume) de la baie est faible, plus la contribution 
des pellicules dans le poids de la baie est élevé. Cela 
est important pour la vinification car les pellicules 
contiennent une partie importante des composés 
phénoliques (notamment la totalité des 
anthocyanes) ainsi qu’une partie non négligeable 
des composés aromatiques. Selon Ayaz et al. [65], 
il existe une relation étroite entre la taille des baies 
et le développement des pépins. 
 

3.2. Caractéristiques physico-chimiques et 
biochimiques des jus de raisins étudiés 
L’analyse par l’ACP montre la présence de quatre 
groupes différents ; le premier, renferme les raisins 
de cuve ; Syrah, Merlot et Cinsault ; caractérisés 
par ; des Acidités et extraits sec solubles élèves avec 
respectivement ; 6,44 ; 6 et 4,68 g/l pour l’acidité ; 
20,3 ; 21,75 et 19,75% pour l’extrait sec soluble, 
des teneurs en eau et en cendres basses avec 
respectivement ; 81,70 ; 79,64 et 78,83% pour les 
teneurs en eau ; 0,075 ; 0,097 et 0,073% pour les 
cendres. Le second groupe renferme les cépages ; 
Italia, Gros noir et Cardinal ; appartenant aux 
raisins de table, se trouve à l’opposé de premier 
groupe, donc caractérisés par ; des acidités et 
extraits sec soluble relativement basses avec 
respectivement ; 3,06 ; 3,76 et 3,9 g/l pour 
l’acidité  ; 17,5 ; 17 et 16,5% pour l’extrait sec 
soluble, des teneurs en eau et en cendres élevées 
avec respectivement ; 83,19 ; 83,37 et 83,50% pour 
l’eau  ; 0,26 ; 0,25 et 0,14% pour les cendres. Le 
troisième groupe renferme un seule cépage Red 
Globe ; appartenant au raisin de table ; caractérisé 
par sa forte teneur en eau avec 85,72%, une densité, 
acidité, extrait sec soluble, teneur en pulpes et 
sucres totaux faible avec respectivement ; 1066 ; 
3,36 g/l ; 14,75% ; 9,76 % et 12,72 g/100g. Le 
quatrième groupe renferme le dernier cépage des 
raisins de table ; le Muscat ; dont les pourcentages 
les plus élevés en sucres notamment les sucres 
réducteurs avec une moyenne de 15,11%. 
La classification hiérarchique ascendante « CHA » 
donne la possibilité de rassembler les cépages Syrah 
et Merlot ; appartenant au premier ensemble de 
variétés caractérisant les raisins de cuve ; en un seul 
groupe ayant comme particularités communes les 

faibles rapports ST/A et TSS/A avec des valeurs 
respectives de 23,77 et 26,68 pour le premier 
paramètre ; 30,68 et 36,22 pour le second 
paramètre. Le même teste dans le cas de second 
ensemble de variétés caractérisant les raisins de 
table permet de distinguer quatre sous-groupes, 
avec la possibilité de rassembler les cépages 
Cardinal et Gros noir en un seul sous-groupe. Les 
jus des variétés Muscat et Italia, se caractérisent par 
des rapports ST/A et TSS/A les plus élevées, avec 
respectivement 43,51 et 49,21 ; 54,69 et 57,22, 
toutefois il y a lieu de faire une distinction entre ses 
deux sous-groupes par le fait que les jus extraits des 
cépages Muscat sont légèrement plus sucrés, ainsi 
ses derniers enregistrent un taux de solides soluble, 
des teneurs en sucres totaux et réducteurs 
respectivement de l’ordre de 20,5° Brix, 16,36 et 
15,11% pour les jus extraient des cépages Muscat 
contre 17,5° Brix, 15,06 et 14,18% pour les jus 
extraient des cépages Italia. Quant aux jus extraient 
des raisins de la variété Red Globe notent les 
valeurs les plus faibles en extrait secs solubles et 
sucres avec respectivement 14,75° Brix et 12,75%.  
En fin les jus extraits des variétés Cardinal et Gros 
noir, présentent un profile physico-chimique 
intermédiaires d’où moins pour les paramètres 
étudiés. Selon Kone et al. [67], dans la 
caractérisation biochimique de la pulpe des fruits du 
prunier noir (Vitex Doniana) de la Côte d’Ivoire ont 
relevée des corrélations entre pH et acidité ainsi que 
le taux de solide soluble et la teneur en eau ; ainsi 
ils évoquent que, lorsque l’acidité libre et la teneur 
en eau augmentent, on note une diminution du pH 
et de taux de solide solubles. 
 
CONCLUSION  
 

Le but de cette étude est la caractérisation agro-
morphologique, physico-chimique et biochimique 
de quelques variétés de raisin et leurs jus extraits ; 
de la région de Tipaza (Nord-Ouest Algérien), 
dont ; trois cépages de cuve ; noir (Cinsault, Merlot 
et Syrah) et cinq cépages de table ; deux blanc 
(Muscat et Italia), deux rouge (Cardinal et Red 
globe) et un seul noir (Gros noir) ; en vue d’une 
éventuelle valorisation dans le domaine 
agroalimentaire notamment la fabrication 
industrielle de jus. 
En comparant les raisins et jus extraits étudiés ; on 
conclut que chacun d’eux possèdent ses propres 
caractéristiques ; parfois similaires ou très proches 
entre plusieurs variétés. En effet, on distingue 
surtout les cépages de cuve par ; les masses et 
dimensions des baies de raisins les plus faibles, des 
niveaux élevés en poids pelliculaire notamment 
pour les cépages Merlot et Syrah, acidité, teneurs en 
sucres et  solides solubles élevées et  des rapports 
ST/A et teneur en cendres et fer faibles , 



MEZIANE et al.       Revue Agrobiologia (2023) 13(2): 3606-3629 
 

3626 
 

ce qui justifié leurs utilisation en vinification bien 
que d’autres pistes de valorisation peuvent être 
envisageables, tels la combinaison avec d’autres 
fruits ayant une faible teneur en sucres. Ainsi la 
mise sur le marché d’une palette de saveurs et 
d’arômes distinctifs en fonction des fruits utilisés 
pour l’élaboration du jus de raisin, l’entrant  dans 
une gamme de valeur se rapprochant des autres jus 
de fruits au niveau de l’équilibre sucre/acide et de 
réduire sa teneur en sucre. Tout de même les raisins 
et jus issus de cépages de table présentent des 
similitudes, néanmoins  en qualifié le Red globe par 
ses niveaux en descripteurs pomologiques les plus 
élevées, sa teneur en eau des graines qui soit le 
double de celle enregistrée par les autres cépages et  
des valeurs faibles en extrait secs solubles et sucres 
ce qui le rapproche d’avantage des autres jus de 
fruit. De plus ce cépage ; Red globe ; introduit 
uniquement en 2004 est de plus en plus cultivé et 
très bien apprécié par les agriculteurs, pour sa 
robustesse et sa résistance après la cueillette, son 
fruit peut tenir plusieurs jours sans se détériorer de 
ce fait il peut construire une alternative prometteuse 
pour la filière viticole en Algérie notamment son 
incorporation dans le domaine alimentaire. 
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Data supplémentaire 

Les pourcentages en poids frais des trois compartiments composant une baie de raisin. 
 

 

Graines; 
7,03% Pellicule 

8,24%

Pulpe; 
84,73%

Cardinal

Graines; 
6,56% Pellicule 

11,32%

Pulpe; 
82,13%

Gros noir

Graines; 
4,66% Pellicule 

7,99%

Pulpe; 
87,35%

Italia

Graines; 
2,51%

Pellicule 
10,51%

Pulpe; 
86,98%

Muscat

Graines; 
7,15%

Pellicule 
12,5%

Pulpe; 
80,35%

Red Globe

Graines; 
7,17% Pellicule 

9%

Pulpe; 
83,83%

Cinsault

Graines; 
4,67%

Pellicule
12,35%

Pulpe; 
82,98%

Merlot

Graines; 
4,72%

Pellicule
13,18%

Pulpe; 
82,1% Syrah
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