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Solarizing table grape vineyards. 
lts qualitative impact and the influence of the grape orientation. 
Abstract - Introduction. The technique of vine solarization, which consists in covering 
the soi! with reflective materials, reflects a minimum of 20% of solar radiation onto the plant 
and its fruit. This technique bas been field testecl on two varieties of table grapes trainecl 
to the 'lyre ' system: the Hamburg muscat grapes and the ltalia. Materials and methods . A 
specially clesignecl reflective material was placecl so as to caver the soi! in between each 
row of stocks, when the berries were not bigger chan peas. The parameters analyzecl in situ 
for this experiment were the surface temperature and the colour of the berries in the sys­
tem L a''' b*. Moreover the firmness of the berries and ail the usual oenological parameters 
such as pH, sugars, aciclity were measurecl in the laboratory as well as the concentration in 
polyphenols, anthocyanins, free amino acicls and aromatic compouncls. These measures 
were followecl by grape casting and statistical analyses performecl accorcling to the Stuclent 
test. Results. The berries of the solarizecl grapes are generally larger and their content in 
sugars and free amino acicls is highe r. They are also not as aciclic. Also, solarization modi­
fies the pigmentation of the berries and the color seems more homogeneous. The compo­
sition of the grapes in free aromatic compouncls reinforces the grapes 'muscat' typicity 
which can be easily cletectecl when tastecl. Significant cl ifferences were noticecl due to the 
grapes natural orientation which in turn clepencls on the row orientation. These clifferences, 
however, clic! not affect the tenclency of improvecl quality for the solarizecl grapes. 
Conclusion. Vine solarization appears to be a sim ple technique for improving the pro­
cluctivity and the quality of table grapes. (© Elsevier, Paris) 

dessert grapes / soil solarization / row orientation / light / qualitative analysis / 
organoleptic analysis 

La solarisation de la vigne en production de raisin de table. 
Impact qualitatif et influence de l'orientation des grappes. 
Résumé - Introductio n . La techn ique de solarisation de la vigne par usage de revête­
ments de sol ré fl échissants, qui permet de renvoyer au minimum 20 % du rayonnement 
solaire sur la plante et ses fruits, a é té essayée en plein champ sur deux variétés de raisins 
de table conduits en lyre : le muscat de Hambourg et l'Italia . Matériel et méthodes. Un 
tissu réfléchissant spécialement conçu a été installé au sol, de part et d 'autre des rangs de 
souches, les baies se trouvant au stade " petit pois "· Les paramètres analysés ont été la tem­
pérature de surface et la couleur clans le système L a·•· b* pour les baies in situ ; par ailleurs, 
les mesures de la fe rmeté et des paramètres œnologiq ues classiques (pH, sucres, acidité), 
ainsi que l'estimation des concentrations en polyphénols et anthocyanes, en acides aminés 
et en composés aromatiques libres ont été effectuées en laboratoire. Ces mesures ont été 
complétées par une dégustation des raisins et des analyses statistiques par test de Stuclent. 
Résultats. Les baies des raisins solarisés ont été en général plus grosses et plus riches en 
sucres et en acides aminés libres. Elles ont aussi été moins acides. La solarisation modifie la 
pigmentation des baies et la couleur apparaît plus homogène. La composition en arômes 
libres indique que la typicité muscat se trouve renforcée, ce qui est significativement détecté 
par dégustation. Des différences liées à l'exposition naturelle des grappes, exposition qui 
dépend elle-même de l'orientation des rangs, ont été significativement observées. Cepen­
dant, celles-ci ne modifient pas la tendance vers une amélioration de la qualité des raisins 
solarisés. Conclusion. La technique de solarisation apparaît être une technique simple pour 
améliorer la productivité et la qualité du raisin de table . (© Elsevier, Paris) 

raisin de table / solarisatio n du sol / orientatio n des rangs / lumière / analyse 
qualitative / analyse organoleptique 
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1. introduction 

Des essa is menés sur le raisin de cuve 
[1 , 2] o nt mo ntré que la techniqu e cl e 
so la risa ti o n a rtifi cie ll e cl e la vigne, qui 
consiste à renvoye r une fr actio n du 
rayonnement sola ire sur les parties infé­
ri eures de la cano pée à l'a ide de revête­
me nts ré fl échissa nts insta ll és sous les 
sou ches , se tradui sa it géné ra leme nt pa r 
une amé lio rati o n sens ibl e de la qualité 
des moûts et des vins qui en étaient issus. 
La technique aurait notamment un impact 
pos itif s ur la producti vité , la te ne ur e n 
sucres e t la compos ition en po lyphéno ls 
des baies à la vendange. Le présent article 
rappo rte les résultats obte nus à la suite 
d 'essa is de ce tte technique, réa li sés 
durant la campagne 1997, sur cieux varié­
tés de raisin cle table . 

2. mise en œuvre expérimentale 

Les essa is ont porté sur cieux va riétés : 
le mu sca t de Hambourg e t l'Ita li a . Les 
plants, installés sur une même parcelle du 
domaine expérimental de la Sica La Tapy, 
près de Carpentras (France) , sont conduits 
en lyre o uverte (distance entre souches : 
1 ,30 m ; éca rtement entre rangs : 3 m) sur 
des rangs o rientés nord-sud. 

Le 25 juin , les grappes éta nt , se lo n la 
te rmino logie cl e Bagg io lini , au s tade dit 
,, grappe fe rmée ", un rang de 46 souches 
de chac une des de ux va ri é tés a é té 
éq uipé du revê te me nt d e so la risa ti o n 
Vitexsol® (MDB Texinov, 38358, Sa int­
Diclier-cle-l a-Tour, France) . Pour cela, des 
la is de 50 cm de la rge o nt é té d é roul és 
sur le sol, cle chaque côté du rang. Grâce 
à sa stru cture e n minifacettes ré fl échi s­
sa ntes (1 cm x 3 mm) , ce ma té ria u a la 
rro prié té de ré fl échir le rayonneme nt 
solaire , depuis l'ultrav io le t jusqu 'à l'infra­
ro uge the rmique , d 'une maniè re multicli­
recti o nne ll e. Dans le cas présent , o ù les 
plants sont conduits en lyre, le bord inté­
ri eur cle chaque la i a été disposé à envi­
ro n 40 cm de la ligne fo rmée pa r les 
tro ncs des souches . Le revête me nt a é té 
fi xé très fa cil e me nt a u so l pa r de pe tits 
croche ts mé ta lliques e t a é té démo nté 
après la vendange. 
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Sur la mê me parce lle et po ur chac un 
des cieux cépages, le rang parallèle décalé 
d e 1 à droite o u à ga uche (rang n ± 2), 
comportant le même nombre de souches, 
a été considé ré comme rang témoin. 

2.1. dates de récolte 
et échantillonnage 

Po ur le musca t cl e Hambo urg, des 
mesures in situ accompagnées d 'un pré lè­
ve me nt o nt é té réa li sées le 19 ao ût , au 
moment de la maturité commerciale déci­
dée pa r la Sica s ur la base d 'ana lyses 
effectuées sur raisins témoins. 

Pour le raisin Italia, des mesures in situ 
et un pré lèvement ont éga lement été réa­
lisés à cette même date mais, cette variété 
étant plus tardive, ils ont été renouvelés le 
4 septembre lo rsque le raisin s'est trou vé ,'i 
maturité . 

Chaque écha ntill o nnage a po rté sur 
une centaine de ba ies qui o nt é té analy­
sées au labo rato ire de Mo ntpe llie r. Les 
ba ies o nt é té pré levées, par cise lage au 
ni vea u du bo urre le t, clans la zone 
moyenne d 'enviro n 100 grappes réparties 
sur to ute la longue ur des rangs solarisés 
e t té mo ins e t s ur chac un d es côtés de 
ceux-ci pour tenir compte de l'expos itio n 
des de ux bran ches de la lyre . L'o rie nta­
tio n des rangs éta nt no rd -s ud , les faces 
est e t o uest o nt é té considé rées séparé­
me nt , tant po ur le rang ,, so la ri sé ,, q ue 
pour le rang témoin . 

Une dégustation a été réa lisée le 6 sep­
te mbre, s ur les ra isins Ita li a, à pa rtir de 
10 g rappes pré levées sur chac un des 
rangs sola ri sé et témo in (5 grappes pour 
chac une des o ri e nta ti o ns) . Les échan­
tillons mis en dégustatio n o nt été prépa­
rés au laborato ire se lo n le mo de préco­
nisé par Flanzy et al. [3]. 

2.2. paramètres mesurés 
et analyse statistique 

Dive rses mesures o u ana lyses o nt é té 
e ffectuées po ur di sc rimine r, pa r rappo rt 
aux témo ins, les e ffe ts de la so lari sa tio n 
sur les ca rac té ris ti q ues des rais ins. La 



signification s tatistique des résultats, 
lo rsque les mesures ont porté sur tous les 
individus des échantillons (mesures in 
situ en particulie r), a été examinée pa r le 
test de Stuclent, à l'aide du logicie l Statis­
tica sous Windows. 

2.2.1. paramètres physiques 

La températu re de surface d 'une cen­
taine de ba ies sola risées e t té mo ins d u 
musca t de Hambo urg prises chacune 
clans la zone médiane de 100 grappes 
réparties tout le long des rangs, côté est 
et côté ouest, a été mesurée in situ le 
19 aoüt, à l'aide d 'un radio thermomètre 
IR (Cole-Parme r Instrument Company, 
Vernon IIIs, III, États-Unis) clans les condi­
tions utilisées par Igounet et al. [4]. 

La coule ur des baies a é té mesurée à 
l'aide d'un chromamètre Mino!taTM CR 200. 
Par flashage à l'aide d 'une lampe xénon, 
cet appare il permet la mesure de la cou­
leur des baies dans tout le spectre visible, 
dans un système de couleur non linéaire 
dont les variables L, a''' e t b''' décrivent un 
espace à trois dimensions. L'axe vertical 
représente la clarté L (luminance) depuis 
l'opaque (0) jusqu 'à la transparence com­
plète ( + 100), tandis que, sur le cercle des 
te intes, a''' e t b''' caracté risent respective­
ment la coule ur entre le vert (- 60) e t le 
rouge ( + 60), et entre le ble u (- 60) e t le 
jaune ( + 60). La saturation de la couleur C 
(Chroma) est donnée par --J a•:•2 + b'''2 ; elle 
varie du lumineux (100) au te rne (0). La 
te inte est ca racté risée par son angle Ho 
(Hue) donné par arctan (b'''/a''') e t 
exprimé en degrés ; cet angle varie clone 
clans le cercle des te intes entre - 180° et 
+ 180°. Les trois variables L, a·'· et b''' sont 
directement liées à la perception visuelle 
des couleurs e t le ur usage est recom­
mandé par la commissio n inte rnatio nale 
de l'éclairage. Dans le cas du raisin Syrah, 
Robin et al. (5) ont démontré que la matu­
rité était d 'autant plus avancée que l'angle 
de te in te (H) éta it p lus faible ; par 
ailleurs, l'analyse du sens d 'évolution des 
paramètres a* et b* (a e t b clans la suite 
du texte) après véraison peut renseigne r 
s ur le sens de variation de la concentra­
tio n en pigments et copigments anthocya­
niques, la valeur de la clarté étant consi­
dérée comme inversement proportionne lle 
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à leur concentration totale [6]. Il en est de 
même pour la sa turatio n qui évolue de 
faço n très voisine à la cla rté pendant la 
maturation (5). 

La couleur de 40 à 75 baies prises cha­
cune clans la zone médiane de 40 à 
75 grappes réparties tout le long des 
rangs solarisé e t témoin , côté est e t 
côté ouest, a ainsi été mesurée le 19 aoüt 
à la fois pour le muscat de Hambourg et 
l'Ita lia e t le 4 septembre pour l'Italia uni­
quement. 

Les caractéristiques mécaniques d 'envi­
ron 100 baies de muscat de Hambo urg 
prélevées le 19 aoüt ont é té déterminées 
au laboratoire à l'a ide du rhéomètre 
Pé né la up® (Séris ucl , Sa int-Clément-de 
Rivière, 34 980, France). L'incidence de la 
so larisation e t d e l'expositio n a notam­
ment été examinée vis-à-vis du paramètre 
FlO/ XlO qu i caractérise la fermeté d es 
baies au début de leur déformation [7). 

2.2.2. paramètres biochimiques 

Les paramètres œ no logiques o nt é té 
déterminés de manière classique sur les 
moûts obtenus par broyage des baies au 
mixeur e t centrifugation [8]. La concentra­
tion en sucres a été mesurée par réfracto­
mé trie et exprimée e n g-L-1 de mo üt. 
L'acidité totale mesurée par titration jus­
q u 'à pH 7 - ou jusqu 'à pH 8 pour les 
baies ayant été congelées - a été expri­
mée en g cl 'H2S04 par litre de moüt. 

La composition en p igments polyphé­
noliques a été estimée à partir des densi­
tés optiques (DO) des mo üts, mesurées 
par spectrophotométrie à 280, 420, 520 et 
620 nm. La DO à 280 nm (sur moüt dilué 
100 fois) est considé rée (9) comme un 
indice reflétant le pool po lyphéno lique 
to tal (IPT). La va le ur de cette DO permet 
d 'estimer la teneur en polyphénols totaux 
(PT) exprimée en g d 'acide gallique par 
litre de mo üt. La somme d es DO à 420 
(jaune), 520 (rouge) e t 620 nm (mauve) 
caractérise la couleur des moüts (IC) (10]. 
Les contributions respectives des d iffé­
rentes DO à la couleur sont exprimées en 
pourcentage de la somme des DO. La 
te inte des moüts est représentée par le 
rapport D0 420 11111 / D0520 11111 [11). 
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La concentration en anthocyanes et en 
polymères associés [12] a é té mesurée sur 
les moüts obtenus par broyage des baies 
épépinées, par la méthode de décolo ra­
tion au bisulfite [1 3], et exprimée en g·L-1. 

Les concentratio ns en ac ides aminés 
libres des mo üts o nt été mesurées par 
chromatographie liq uide à haute pe rfo r­
mance (CLHP) d 'échange d 'io ns CBio­
chrom 20, Pharmacia) [1 4 , 15] ; e lles sont 
exprimées en µm ol·L-1. 

Les composés d 'arômes des baies ont 
é té préa lab le ment extra its e t fi xés s ur 
rés ine Amberlite XAD-2 [1 6]. Il s o nt été 
ensuite analysés par chromatographie en 
phase gazeuse (CPG) clans les conditions 
décrites par Voirin et al. [17]. 

2.2.3. dégustation des raisins 

Pour simplifi e r la dégustation , chaq ue 
échantillon a été réalisé de façon à conte­
nir autant d e baies issues des côtés est 
que de baies issues des côtés o uest des 
rangs. Un échantil lo n sola risé e t un 
échantillon témoin des raisins Italia récol­
tés le 4 septembre ont été présentés à un 
jury composé de 38 personnes non spé­
cialement formées à ce type de dégusta­
tion. Tro is paramètres physiques (ho mo­
généité de couleur, homogéné ité de taille, 
aspect visue l g lo bal) , trois paramètres 
gustatifs (sucros ité, acidité , intensité mus­
cat) et une note d'ensemble ont été no tés 
sur une éche lle de O à 5. Les fi ches d e 
dégustat io n o nt été tra itées à l'a ide du 
système ULISI® (Sérisud , 34980 Saint-Clé­
ment-de-Rivière , France) qui pe rmet leur 
sa isie automatique et le tra itement statis­
tique des résultats de dégustation. 

3. résultats 

3.1 . caractéristiques physiques 

3.1.1. température 

Pour une expositio n donnée, les tem­
pératures de surface des baies de grappes 
sola risées, mesurées lo rs d 'une jo urnée 
moyennemen t e nsole illée , ne sont pas 
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signifi cative ment différentes de celles des 
grappes témoins (tableau/). En revanche , 
l' expos itio n o uest o u est influ e sur les 
températures mesurées auss i bien sur les 
grappes solarisées que sur celles no n sola­
risées ; les diffé rences de 1,36 et 0,77 °C 
obtenues, respectivement , pour les baies 
solarisées e t pour les baies té mo ins sont 
très signifi ca ti ves , les baies exposées à 
l'o uest étant toujours les plus chaudes . 
Ces résultats peuvent êt re ext rapo lés à 
l'ensemble des jo urnées ensole ill ées de la 
période d e maturatio n . À no te r que les 
écarts de température journaliè re les plus 
importants (de 1,5 à 2 °C) e ntre baies 
solarisées et baies témo ins ont été obse r­
vés sans distinction liée à l'exposition [l]. 

3.1.2. coloration 

La solarisa tion modifie sensiblement la 
coule ur des baies du musca t de Ham­
bourg (tableau JI). En particu lie r, les 
va le urs plus faib les de l'angle de teinte 
CH) mesu rées clans le cas des baies sola ri­
sées indiquent une avance signifi cati ve de 
la maturatio n par rappo rt aux baies 
témoins , quelle que so it l'orientation des 
grappes. Par ailleurs, la va leur de la teinte 
est plus faible pour les baies du côté est, 
qu'elles so ie nt so la ri sées o u no n ; il y 
aurait cl one une ava nce de la maturation 
pour le bras de la lyre o ri e nté vers l'est. 
L'analyse statististique montre cependant 
que les écarts sur les va le urs moyennes 
de la teinte , liés à l'orientation des grappes, 
ne sont pas significatifs. Seul le paramètre 
saturati o n (C) permet de discrimine r de 
faço n significative, au seuil de 10 % , l'e f­
fet de ! 'orientatio n, unique ment pour les 
souches solarisées . 

L'exa me n des va leurs a e t b indique 
que , pour le muscat de Hambourg, la sola­
risa tion se traduit par mo ins de rouge e t 
plus de ble u po ur les baies o ri entées à 
l'ouest et par moins de rouge avec un peu 
moins de bleu pour celles o rientées à l'Est. 

Le fait que les éca rts types soient géné­
ral e me nt plus faibles s ur les moyennes 
co rrespondant aux baies so larisées sug­
gère que la technique de solarisation per­
met d 'obtenir des baies de colo ration plus 
homogène . 
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Tableau 1. 
Mesures in situ de la température de surface des baies de muscat de Hambourg 
à maturité (le 19 août), en fonction de la présence ou non d'un revêtement 
de solarisation placé sur le sol et de l'orientation, ouest ou est, des grappes. 
Vers 14 h, heure locale, la température ambiante sous abri était, ce jour là, 
de 33 °C et le rayonnement global de 2 413 J-cm-2. 

a) Moyennes et écarts types 

Traitement / exposition Nombre de mesures 

Solarisé / ouest 101 

Solarisé / est 11 O 

Témoin / ouest 104 

Témoin / est 99 

Température moyenne (°C) 

33,98 
(L'. = 0,39) 

32,62 
(L'. =-0,2)) 

33,59 

32,82 

Écart type (°C) 

1,65 

0,80 

2,55 

1,22 

L'. : écart de la moyenne en % par rapport au témoin ouest ou est correspondant. 

b) Signification des résultats 

Traitement / exposition Traitement / exposition 

Témoin/ ouest Solarisé / est 

Solarisé / ouest 
Témoin / est 

NS : non significatif au seuil de p = 0, 1. 
** : significatif à des seuils< 0,05. 

NS 

Po ur le raisin Italia échantillonné le 
19 aoüt , la solarisa tion augmente signifi­
ca tivement l'angle de teinte (mais en res­
ta nt d ans le ve rt-jaune) po ur les ba ies 
orientées à l'ouest et elle le diminue, éga­
lement significa tivement , po ur les ba ies 
orientées à l'est (tableau III). L'évolution 
des paramètres chro matiques des ba ies 
de rais ins b lancs en fo nctio n de leur 
degré de mûrissement n'étant pas connue, 
il n 'est pas possible de dé te rminer, dans 
le cadre de ces mesures, s i, po ur une 
orientation ouest ou est donnée, les baies 
solarisées sont plus müres ou non que les 
baies témo ins. L'exa men des va le urs de 
cla rté (L) mo ntre que l'assombrissement 
(va leurs de L plus fa ibles) est plus impor­
tant pour les baies solarisées que pour les 
ba ies témoins, ce qui peut suggére r une 
pigmentati o n plus fo rte des baies so lari­
sées. Cette différenciation apparaît signifi-

NS 

ca tive po ur les ba ies témo ins. La satura­
tio n apparaît toujo urs plus fai ble pour le 
raisin solarisé , la différence étant significa­
tive dans le cas de la solarisation. Comme 
dans le cas du musca t de Hambourg , la 
valeur plus fa ible des écarts types mesu­
rés sur les moyennes d ans le cas des 
baies solarisées indique que celles-ci sont 
de co loration plus ho mogène . L'effe t de 
l'o rie nta tio n sur les raisins solari sés est, 
dans Je cas de ce tte va rié té , égale me nt 
significa tive , no tamment po ur les para­
mètres saturation et angle de teinte . 

Le 4 se pte mbre , au mo me nt de Ja 
maturité du raisin Ita lia , Ja te inte des rai­
sins solarisés est plus fa ible que celle des 
ra is ins témo ins , qu e les grappes soie nt 
orientées à l'o uest ou à l'est (tableau IV). 
La diffé re nce est seulement significa ti ve 
po ur le côté est. Si la cla rté est , comme 
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pour les mesures clu 19 aoCit , plus faible 
dans le cas cle la solarisa tio n (différence 
s ignifica ti ve se ul eme nt pour les g rapp es 
orie ntées à l'o uest), les éca rts des va le urs 
cle sa turatio n ap pa rai ssent ici inve rsés ; 
les va le urs sont plus fortes pour les rai ­
s ins so larisés, mais avec cles diffé re nces 
non significa tives . À cette cle uxième clate 
cle mesure , les effets cl e l'o rientation sont 
particuliè reme nt significa tifs sur les para­
mè tres sa turati o n e t teinte, qu'i l s'ag isse 
cles souches so la risées o u cl es souches 
témoins. 

L'assombrisseme nt de la coule ur obser­
vée par la diminution cle la clarté L e ntre 
les ci e ux dates cl e mesure suggè re une 
augmentation de la pigmentation [6]. L'évo-

lution de l'angle de te inte e ntre les deux 
dates cl épend de l'o rie ntation : cet angle 
diminue pour les baies exposées à l'ouest 
e t augmente pour les baies exposées à 
l'est. 

3.1.3. fermeté 

Afin cle déte rmine r s i la so larisa ti on se 
traduisa it par une modificatio n des carac­
téristiques méca ni q ues cl es ba ies, une 
sé rie de mesures a été effectuée, à l'a icl e 
du rhéomètre Pé né laup , sur le muscat de 
Hambourg lo rs du premier passage de 
récolte, le 19 aoCit. Quel que soit le para­
mè tre exa miné [7] peu de différences 
significati ves apparaissent e ntre les baies 
solarisées et les baies témoins. Seu l l'effet 

Mesures in situ des paramètres chromatiques de baies de muscat de Hambourg à maturité (le 19 août) , en fonction 
de la présence ou non d'un revêtement de solarisation placé sur le sol et de l'orientation, ouest ou est, des grappes. 

a) Moyennes et écarts types 

Traitement / Nombre L a b C H 
exposition de mesures 

Moy Et Moy Et Moy Et Moy Et Moy Et 

Solarisé / ouest 40 31,35 2,55 1,85 2, 11 --4,93 2,09 5,82 1,57 -68,81 25,97 
Solarisé / est 40 31,41 3,02 0 ,98 1,36 --4,83 1,71 5,19 1,46 -76,01 20,28 
Témoin/ ouest 54 31,42 3,54 2,24 2,09 -3,75 1,97 4,97 1,59 -58,25 29,62 
Témoin / est 41 31,80 3,11 1,84 2,33 --4, 11 2,42 5,36 1,63 -62,96 33,29 

Moy = moyenne ; Et = écart type. 

L (luminance) représente la clarté depuis l'opaque (0) jusqu'à la transparence complète (+ 100) ; a* y.t b* caractérisent respectivement la 

couleur entre le vert (-60) et le rouge (+60), et entre le bleu (-60) et le jaune ( 60) ; C (Chroma) (= '\/ a•2 + b*2) traduit la saturation de la 

couleur qui varie du lumineux (100) au terne (0) ; H [= arctan (b*/a*)], exprimé en degrés, caractérise la teinte. 

b) Signification des résultats 

Traitement / exposition 

Solarisé / ouest 

Témoin/ est 

NS : non significatif au seuil de p = 0, 1. 
* : significatif au seuil p:,; 0, 1 
** : significatif à des seuils p < 0,05. 

Paramètres 

L 
C 
H 

L 
C 
H 

426 Fruits, vo l. 53 (6) 

Traitement / exposition 

Témoin/ ouest 

NS 

NS 
NS 
NS 

Solarisé / est 

NS 

NS 

NS 
NS 
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Tableau Ill. 
Mesures in situ des paramètres chromatiques de baies du raisin ltalia le 19 août, en fonction de la présence ou non 
d'un revêtement de solarisation placé sur le sol et de l'orientation, ouest ou est, des grappes (mesure de 50 baies par 
couple traitement/ exposition). 

a) Moyennes et écarts types 

Traitement / exposition 

Solarisé / ouest 
Solarisé / est 
Témoin / ouest 
Témoin / est 

Moy = moyenne ; Et = écart type. 

L 

Moy Et 

44,89 2,90 
44,16 2,83 
45,19 2,47 
46,07 3,14 

a 

Moy Et Moy 

-4,69 0,95 9,54 
-4,22 1,09 10,89 
-4,83 1,29 11,04 
-5,27 1,45 11 ,55 

b C H 

Et Moy Et Moy Et 

2,26 10,66 2,32 116,59 4,29 
3,67 11 ,73 3,66 112,00 6,07 
3,33 12,09 3,42 114,31 5,42 
4,11 12,76 4,1 7 115,41 5,84 

L (luminance) représente la clarté depuis l'opaque (0) jusqu'à la transparence complète (+100) ; a* ~t b* caractérisent respectivement la 
couleur entre Je vert (-60) et Je rouge (+60), et entre le bleu (--60) et le jaune ( 60) ; C (Chroma) (= -Y a*2 + b*2) traduit la saturation de la 

couleur qui varie du lumineux (100) au terne (0); H [= arctan (b*/a*)], exprimé en degrés, caractérise la teinte. 

b) Signification des résultats 

Traitement / exposition 
Traitement / exposition Paramètres 

Solarisé / ouest 

Témoin / est 

NS : non significatif au seuil de p = 0, 1. 
* : significatif au seuil p :::; 0, 1 
** : significatif à des seuils p < 0,05. 

L 
C 
H 

L 
C 
H 

de l'o rientat ion sur la fermeté initiale des 
baies a pu ê tre observé (tableau V) : la 
fermeté des baies témoins exposées du 
côté ouest est significativement plus faib le 
que ce ll e des baies témoins o ri e ntées à 
l'est. Po ur les ba ies solarisées, une diffé­
rence cl ans le même sens est observée 
mais e lle n'est significative qu 'a u seuil de 
14 % . Les ba ies des grappes récoltées du 
côté o uest se raient cl o ne mo ins fe rmes 
q ue celles des grappes récoltées du côté 
est. Un tel résultat a été retrouvé sur rai­
sin Carignan conduit en gobelet, avec, en 
reva nche, des différences très signifi ca­
tives pour l'effet solarisation [18]. 

3.2. caractéristiques 
physicochimiques 

Témoin/ ouest 

NS 

NS 
NS 
NS 

3.2.1. poids moyen des baies 

Dans le cas du muscat de Hambo urg, 
la solarisation se traduit par une augmen­
tation importante du poids moyen des 
baies (tableau VI). Dans le cas du raisin 
Italia une augmentation signifi ca ti ve d e 
près de 23 % est observée pour les baies 
solarisées de la branche o uest de la lyre 
(tableau VII) alors qu 'une dimin utio n 
d 'environ 5 %, non significative, est obser-
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Tableau IV. 
Mesures in situ des paramètres chromatiques de baies du raisin ltalia le 4 septembre, à maturité, en fonction 
de la présence ou non d'un revêtement de solarisation placé sur le sol et de l'orientation, ouest ou est, des grappes 
(mesure de 75 baies par couple traitement/ exposition) . 

a) Moyennes et écarts types 

Traitement / exposition 

Solarisé / ouest 
Solarisé / est 
Témoin / ouest 
Témoin / est 

Moy = moyenne ; Et = écart type. 

Moy 

43,12 
43,61 
44,53 
43,78 

L 

Et 

2,88 
2,92 
3,55 
2,31 

a 

Moy Et Moy 

-2,98 1,22 11 ,12 
-3,77 0,68 8,58 
-3,32 1,36 10,61 
--4 , 19 0,88 8,00 

b C H 

Et Moy Et Moy Et 

3,14 11 ,60 3,05 105,89 8,14 
2,15 9,44 1,95 112,44 13,96 
3,18 11 ,23 3,04 108,87 10,62 
2,56 9,11 2,41 118,91 8,91 

L (luminance) représente la clarté depuis l'opaque (0) jusqu'à la transparence complète (+ 100) ; a* 1t b* caractérisent respectivement la 

couleur entre le vert (-60) et le rouge (+60), et entre le bleu (-60) et le jaune ( 60) ; C (Chroma) (= '\/ a•2 + b*2) traduit la saturation de la 

couleur qui varie du lumineux (100) au terne (O) ; H [= arctan (b*/a*)], exprimé en degrés, caractérise la teinte. 

b) Signification des résultats 

Traitement / exposition 
Traitement / exposition Paramètres 

Témoin / ouest Solarisé / est 

Solarisé / ouest 

Témoin / est 

NS : non significatif au seuil de p = 0, 1. 
* : significatif au seuil p :,; 0, 1 
** : significatif à des seuils p < 0,05. 

L 
C 
H 

L 
C 
H 

NS 
NS 

NS 

vée pour les ba ies de la branche est. L'ef­
fet de l 'o rientatio n est cl one, cl ans ce cas, 
très marqué pour les baies solarisées. Les 
baies sont plus grosses sur le côté o uest 
que sur le côté est ; un mêm e résultat a 
déjà été trouvé pour le raisin de cuve [1 8]. 

3.2.2. sucres, pH, acidité 

D ans le cas du musca t de H ambourg, 
les ba ies solarisées sont p lus sucrées q ue 
les ba ies té mo ins + 9 ,33 et + 13,35 % 
respecti vement pour les côtés ouest et est 
(tableau VI) . Dans le cas du raisin ltalia, 
seul es les ba ies so lari sées et exp osées ,1 
l 'est p rése ntent un ga in de sucres de 
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NS 

NS 
NS 

+ 7,33 % (tableau VIII). À noter que, clans 
le cas du raisin cle cuve Carignan conduit 
en gobelet, ce sont les ba ies solarisées du 
côté o uest qui sont les p lus sucrées [1 8]. 
Indépendamment de l 'e ffet lié à l 'o rienta­
tio n , les résultats obtenus avec les cieux 
raisins de table sont tout à fa it en accord 
avec ceux obtenus ,1 partir des rais ins de 
cuve, montrant que la technique cle sola­
ri satio n augmente d 'une façon générale le 
tau x en sucres des baies [1] [2]. 

Quell e q ue so it la va ri été cl e rai sin 
considérée , le pH d es m o C1ts issus d e 
baies so lari sées est p lus élevé q ue ce lui 
des moûts issus cl e baies témo ins, ce q ui 
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Tableau V. 
Mesures au laboratoire de la fermeté initiale des baies de muscat de Hambourg 
récoltées à maturité, le 19 août, en fonction de la présence ou non d'un revêtement 
de solarisation placé sur le sol et de l'orientation, ouest ou est, des grappes. 

a) Moyennes et écarts types 

Traitement / exposition Nombre de mesures 

Solarisé / ouest 1 00 
Solarisé / est 114 
Témoin / ouest 91 
Témoin/ est 119 

b) Signification des résultats 

Traitement / exposition 

Fermeté (gf·mm-1) 

138,76 
143,78 
136,31 
147,96 

Traitement / exposition 

Écart type (gf·mm-1) 

24,37 
24,25 
28,35 
23,39 

Témoin/ ouest Solarisé / est 

Solarisé / ouest 

Témoin/ est 

NS : non significatif au seuil de p = 0, 1. 
** : significatif à des seuils < 0,05. 

NS 

est surtout vérifié pour l'orientation ouest. 
Ce résultat correspond de toute évidence 
à la moins fo rte acidité des moOts . Cette 
mo ins forte acidité observée clu côté 
ouest peut être , en partie du moins, expli­
quée par l'e ffe t cle la température plus 
é levée sur les g rappes situées sur cette 
branche de la lyre . Elle correspondrait, 
comme cela a d éjà é té observé pour le 

Tableau VI. 

NS 

NS 

raisin de cuve, à une concentration p lus 
faibl e e n acide malique d ans les baies 
ainsi exposées [18]. 

3.2.3. polyphénols 

La so larisa tion augme nte forteme nt le 
pool des polyphéno ls lorsqu 'elle a lieu 
sur la branche est de la lyre du muscat cle 
Hambo urg ( + 22 %) . En revanche , il y a 

Caractéristiques physicochimiques des moûts du raisin muscat de Hambourg récolté à maturité le 19 août, 
en fonction de la présence ou non d'un revêtement de solarisation placé sur le sol et de l'orientation, ouest ou est, 
des grappes. 

Traitement / exposition Poids moyen Sucres (g·L-1) pH Acidité Indice de maturité 
(g) (g H2S04 -L-1) (sucres / acidité) 

Solarisé / ouest 4,62 185,10 3,64 6,57 28,17 
!',(%) 15,50 9,33 2,53 -2,20 

Solarisé / est 4,48 191 ,90 3,60 6,79 28,26 

!',(%) 12,00 13,35 1,41 -0,44 

Témoin 4,00 169,30 3,55 6,82 24,82 

t, : écart en % par rapport au témoin (mélange est+ ouest). 
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Tableau VII. 
Poids moyen des baies du rain ltalia récolté à maturité, le 4 septembre, en fonction 
de la présence ou non d'un revêtement de solarisation placé sur le sol 
et de l'orientation, ouest ou est, des grappes. 

a) Moyennes et écarts types 

Traitement / exposition Nombre de mesures Poids moyen (g) Écart type (g) 

Solarisé / ouest 67 8,148 2,749 

(li = 22,84) 

Solarisé / est 84 6,373 2,551 

(li= - 4,79) 

Témoin / ouest 73 6,633 2,697 

Témoin/ est 97 6,694 2,354 

li : écart en % des traitements « Solarisé / ouest » et « Solarisé / est », par rapport aux témoins 
ouest et est correspondants. 

b) Signification des résultats 

Traitement / exposition Traitement / exposition 

Témoin / ouest Solarisé / est 

Solarisé / ouest 

Témoin / est 

NS : non significatif au seuil de p = 0, 1. 
** : significatif à des seuils < 0,05. 

Tableau VIII. 

NS NS 

Caractéristiques physicochimiques des moûts du raisin ltalia récolté à maturité 
le 4 septembre, en fonction de la présence ou non d'un revêtement de solarisation 
placé sur le sol et de l'orientation, ouest ou est, des grappes. 

Traitement / exposition Sucres (g·L-1) pH Acidité Indice de maturité 

(g H2S04·L-1) (sucres / acidité) 

Solarisé / ouest 149,20 3,85 3,67 40,65 
li(%) 0 5,77 -1 9,52 

Solarisé / est 162,60 3,77 4,02 40,45 
li (%) 7,33 2,72 - 6,29 

Témoin / ouest 149,20 3,64 4,56 32,72 

Témoin / est 151,50 3,67 4,29 35,31 

li : écart en % des traitements « Solarisé / ouest » et « Solarisé / est » , par rapport aux témoins 
ouest et est correspondants. 
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peu de modification de ce pool pour les 
baies de la branche exposée à l'ouest 
dans lesquelles l'indice des polyphénols 
totaux accusera it même une légère dimi­
nution (tableau IX) . Les contributions à la 
colo ration en pourcentages des compo­
santes rouge et mauve, calculées respecti­
vement à partir des densités optiq ues à 
520 e t 620 nm pour les de ux côtés des 
souches solarisées, sont en accord avec 
les différences observées sur les para­
mètres a et b mesurés in situ au chroma­
mè tre moins de rouge, plus de bleu 
pour l'orientation ouest ; moins cle rouge 
e t moins cle bleu pour l'orienta tion est. 
Quelle que soit l'exposition, la diminution 
de la composante rouge est tout à fa it en 
accord avec les variations de l'absorbance 
à 520 nm et surtout avec la diminution de 
la concentration en anthocyanes et copig­
ments : la solarisation des baies cle mus­
cat de Hambourg favorise clone l'appari­
tio n de copolymères de coule ur mauve 
au détriment de formes peu polymérisées 
de couleur rouge, comme le sont les pro­
cyaniclols. Cet effe t se manifeste surto ut 
po ur l'orienta tion o uest o ù les effets 
radiatifs e t thermiques sont plus impor­
ta nts . L' interprétation de ces effe ts pour­
rait aussi ê tre recherchée au niveau de 
l'acidité vacuolaire il est connu que 
l'augmentation du pH favorise l'apparition 
de formes quinoniques de couleur bleue 
[1 2]. 

Cependant, les variations de pH obser­
vées entre raisins solarisé et raisins témoins 
semblent b ien fa ibles (enviro n 0,1 unité 
pH) pour re ndre compte des va riatio ns 
notables de concentratio ns anthocya­
niq ues. Il est p lus vraisemblable que ce 
soit au niveau des effets de la lumière sur 
l'activation de la phénylalanine-ammonia­
lyase [19], enzyme clé clu métabolisme 
des polyphénols, qu 'il fa ille en rechercher 
les explications. 

3.2.4. acides aminés 

La solarisation e t l'expositio n des 
grappes peut avoir des effets sensibles sur 
les concentrations en acides aminés libres 
et en diverses autres molécules aminées 
dosées en même temps des jus issus d u 
raisin Italia (tableau X). Comme déjà 
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Tableau X. 
Composition en acides aminés libres (µmol-L-1 ) des moûts du raisin 
ltalia récolté à maturité, le 4 septembre, en fonction de la présence 
ou non d'un revêtement de solarisation placé sur le sol et de l'orientation, 
ouest ou est, des grappes. 

Acide aminé 

Solarisat ion /ouest 

a-alanine 304 

Acide aspartique 226 

Acide a-aminobutyrique 458 

Acide glutamique 242 

Arginine 2 717 

Asparagine 15 

Cystine 
Ethanolamine 178 

Glutamine 1 143 

Glycocolle 23 

Histidine 196 

Hydroxypro line 13 

lsoleucine 64 

Leucine 119 

Lysine 36 

Méthionine 22 

Ornithine 79 

Phénylalanine 64 

Proline 908 

Sérine 214 

Thréonine 232 

Tryptophane 67 

Tyrosine 78 

Valine 79 

Total 7 478 

Traitement/ exposition 

Solarisation /est Témoin /ouest Témoin /est 

271 256 231 

175 199 210 

436 462 386 
210 188 262 

2 529 2 653 2 593 

18 2 15 

188 196 205 

095 851 946 

15 17 12 

183 148 151 

14 11 11 

61 48 51 

11 4 97 98 

34 30 29 

22 18 18 

61 56 66 

62 52 47 

571 478 493 

204 169 179 

195 170 188 

64 68 74 

73 63 68 

82 61 55 

6 678 6 294 6 389 

mention né à propos des raisins de cu ve 
[l , 2], la so larisation se tradui t par un e 
augmentatio n de la conce ntrat ion en 
acides aminés libres totaux ( + 19 % pour 
l'orientat ion ouest et + 4, 5 % pour l"o rien­
tat ion est), augmentation due no tamment 
j la contribu tio n de la proline + 90 % 
po ur les baies situées ,1 1·o uest et + 16 % 
po ur ce l les situ ées ;1 l'es t ; de la gluta­
mine · + .34 % pour les ba ies ,1 l 'ouest et 
+ 16 % pour celles ,1 l'est ; de I' a-alanine : 
+ 19 % pour les baies à 1·o uest, + 17 % 
pour ce lles à 1·est. Les résul tats observés 
clans le cas du musca t de Hambourg , 
moins signifi ca tif\ ne sont pas présentés. 
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3.2.5. arômes 

Dans le tableau XI, o n a repo rté les 
résu ltats de l 'a nalyse parti elle de la com­
position en molécules aroma tiques l ibres 
du rai sin l talia so lari sé en comparai son 
avec celle du raisin témo in ( il n 'a pas été 
possibl e pou r une question de lo urdeur 
expérimentale de faire ici une distinction 
en fonction de l'ori entation). 

Pou r certa ines molécules aromatiques 
libres d u raisin ltal ia, la solarisa tio n induit 
une forte augmenta ti on de concentration : 
c'est le cas d e d eux mo lécu les te rpé­
niques , le l in ano l et le c itro ne ll o l , et 
d 'une molécu le issue de la voie de l 'acide 
shikim iq ue précurse ur des polyphéno ls, 
l 'e ugénol (tableau XI). À noter que le 
linano l et le c it ro nell o l sont reconnus 
comme parti cipant à l 'a rôm e typ ique des 
raisins muscats ; l"eugéno l, quant ,1 lui , est 
impliqué d ans les notes aromatiques de 
types oe illet et clou de giro lle. 

3.3. dégustation 

Les résultats de la dégusta tion du raisin 
ltalia (tableau XII) mo ntrent très c laire­
ment que les notes accordées po ur les 
différents critères considérés son t to utes 
en faveur du raisin so larisé . Les ni vea ux 
de signi f icat ion des différences observées 
sont tous exce l lents, sa uf po ur le critère 
acidité qui n 'est significa tif qu 'a u seu il de 
15 %. Ces résu l tats co rro bo rent p le ine­
men t les rés ultats des ana lyses physico­
ch imiq ues obten us po ur cette va ri été. 
Dans le cas de l 'ac idité, la note va auss i 
clans le sens des résultats de ces ana lyses 
mais elle n 'est sign ificat ive qu 'au seuil de 
14 %. 

4. discussion 

Les effets généraux de la so larisation 
qu i v iennent d·être m is en év idence à 
partir de l 'étude de deux variétés de raisin 
de table sont globalement en accore! avec 
ceux obtenus à partir de di vers raisins de 
cu ve, avec , cependant , des d i ffé rences 
liées ,1 la variété considérée, au mil lésime, 
au mode de conduite o u enco re aux 
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Tableau XI. 
conditions du terroir [1 , 2]. La discrimina­
tion d 'effets en relation avec l'orientation 
des rangs et l'exposition des grappes et 
feuilles apparaît originale et significative à 
bien des égards. Cette différenciation en 
fonct ion de l'orientation est aussi obser­
vée sur les baies des souches témoins, au 
moins pour certains paramètres comme la 
coule ur (tableau IV) o u la fermeté 
(tableau li). 

Composition en quelques composés aromatiques libres (en µg·kg-1) 
des baies du raisin ltalia récolté à maturité, le 4 septembre, en fonction 
de la présence ou non d'un revêtement de solarisation placé sur le sol 
(mélange des baies exposées à l'est et à l'ouest) . 

Composé aromatique Plants 
solarisés 

2-phényl éthanol 56,5 
Les diverses modifications physicochi­

miques obse1vées seraient expliquées par 
les effets radiatifs et thermiques, impli­
qués par la technique de solarisation . 
L'efficacité de la technique est de to ute 
évidence liée au supplément de rayonne­
ment solaire imposé, par réflexio n , aux 
parties inférieures de la canopée, feuilles 
e t grappes. Cependant, cette efficacité 
dépend de l'interception du rayonnement 

3,7-diméthyle-1 ,7- octadiène-3,6 diol 25,8 

Acide benzoïque 33,5 
Alcool benzylique 43,0 
Citronellol 134,5 

Eugénol 114,8 

Géraniol 108,5 
lso-eugénol 369,4 

Linanol 1 042,4 
Nérol 41,4 

Tableau XII. 
Résultats d'une dégustation effectuée le 6 septembre, à partir des baies du raisin 
ltalia récolté à maturité le 4 septembre. Les différents paramètres évalués 
ont été notés à partir de l'utilisation d'une échelle variant de O à 5. 

a) Moyennes et écarts types 

Caractéristique étudiée Plants solarisés 

Moyenne Écart type 

Acidité 1,74 1,16 
Aspect 3,29 0,77 
Homogénéité taille 2,55 1,08 
Homogénéité couleur 3,10 0,83 
Intensité muscat 2,92 1,00 
Sucrosité 3,18 1,01 

Note d'ensemble 3,29 0,84 

b) Analyse statistique (nombre de degrés de liberté= 74) 

Valeur dut Probabilité 
de Student de moyennes 

non différentes 

Acidité - 1,453 15 X 10- 2 

Aspect 4,428 3 X 10-5 

Homogénéité taille 3,741 4 X 10-4 

Homogénéité couleur 4,678 13 X 10-6 

Intensité muscat 4,011 14 X 10-5 

Sucrosité 2,835 6 X 10-3 

Note d'ensemble 4,236 6 X 10- 5 

Plants non solarisés (témoin) 

Moyenne 

2,13 
2,47 
1,71 
2,24 
1,94 
2,55 

2,42 

Écart type 

1,21 
0,86 
0,87 
0,60 
1,09 
1,01 

0,95 

Signification du Seuil de 
test de Student signification 

Non significatif 
10-4 
10-3 

****** 1 o-s 
10-3 
10-2 

10-4 

Plants non solarisés 
(témoin) 

66,0 
19,9 

23,9 
40,7 
68,1 

52,8 

110,8 

328,1 

596,8 
39,6 
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Écart entre solarisés 
et témoins (en %) 

- 14 

30 

40 
6 

98 

117 

-2 

13 

75 
5 
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ré fl échi , inte rcept ion q ui est b ien sür 
fonct ion des conditions cu lturales (orien­
tation des rangs , densité de plantation, 
mode de conduite, niveau et degré d 'en­
fou issement des grappes clans la végéta­
ti on, quantité de feui ll es intercepta nt le 
flu x réfléchi , etc.). Il n 'est donc pas éton­
nant d 'obtenir des réponses modu lées en 
fonction du contexte cultural et enviro n­
nemental d 'une va ri é té donnée , qu'e ll e 
so it de table o u de cuve, e t d 'observe r 
des effets liés à l'o ri entation des rangs et 
donc à l'expositio n des fe uilles e t des 
grappes. 

Si les éca rts the rmiqu es journaliers 
maximaux, mesurés sur les baies des 
cieux va riétés de raisin de table étudiées, 
sont faibl es (tableau 1) par rapport à ceux 
mesurés sur des baies de raisins de cuve 
0 ,5 à 2 °C) , le ur acc umulation sur toute 
la période de maturation peut conduire à 
des effets thermiques importants, suscep­
tibles de différencier la compositio n des 
ba ies sola risées par rapport aux baies 
témoins. Il est bien connu que la tempé­
rature agit sur divers métabolismes et sur 
la concentration des so lu tés au moment 
de la vendange : dégradation de l'acide 
malique [20], accumulati o n des sucres 
clans les baies [21], concentration en 
anthocyanes [22]. Ces effets thermiqu es 
ne sont pas, cependant, aussi impo rtants 
e t déterminants qu e ceux, directs, de la 
lumière dont de nombreux travaux sou li­
gnent, en effet, le rôle fondamental sur le 
développement de la baie de raisin [19, 
23-26]. 

5. conclusion 

Les résultats obtenus ont montré que la 
technique de solarisa tion améliorait glo­
balement la qua lité e t la productivité des 
cieux va ri é tés de rais in de table testées . 
Par rapport aux raisins témoins, le poids 
moyen des baies a pu être augmenté, de 
même que la teneur en sucres, en acides 
aminés libres et en pigments polyphéno­
liques, e t l'acidité a é té d iminuée. L'ana­
lyse chromamétrique in situ a révé lé par 
ailleurs que la solarisati on diminuait l'hé­
té rogénéité de coloratio n e t la compo­
sante rouge de celle-ci, du fait d 'une plus 
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fa ible proportion de composés anthocya­
niqu es . Les ca racté ristiqu es mécaniques 
des raisins , jugées à partir de celles mesu­
rées sur le muscat de Hambo urg, ne sem­
blent pas, e n reva nche, être fo rtement 
modifiées par la technique. 

La dégustation réalisée sur le raisin Tta­
lia démontre de faço n év ide nte l' impact 
positif de la technique de solarisa tio n sur 
la qualité des ba ies . Ce résultat est égale­
ment tout à fait en accord avec les 
mesures physicochimiques. La reconnais­
sance sign ificative d 'une augmentation de 
la typicité muscatée pour les baies solari­
sées est particulièrement inté ressante . Elle 
confirme les résultats d 'analyse des com­
posés aromatiques libres . La conjo ncti o n 
de ces deux observa tions tendrait à mon­
tre r que la technique de solarisa ti o n ne 
diminue pas la typicité va rié tal e, bien au 
contraire. 

La technique de sola ri sa tion différe n­
cie, parfois très significativement , les 
caractéristiques des raisins, en fonc tion de 
l'exposition est ou ouest des cieux bras de 
la lyre. Des différences appa raissent selon 
les paramètres mesurés ainsi, le poids 
moyen des baies est plus é levé du côté 
ouest que du côté est, alors que la teneur 
en sucres est, à l'inverse, plus é levée du 
côté est que du côté o uest. De mê me, la 
concentration en polyphénols totaux clans 
le cas du muscat de Hambourg apparaît, 
comme la tene ur en anthocya nes et 
copigments, plus élevée côté est que côté 
o uest. Dans les deux cas d'orientation, et 
pour les cie ux va riétés , les indices de 
maturité sont inchangés et toujours supé­
rieurs à ceux des raisins témoins (tableaux 
VI e t VIII). Sur la base de ces indices e t 
cl ans les cond itio ns utilisées , il y aurait 
une ava nce de maturité des raisins solari­
sés qui peut ê tre éva luée à une dizaine 
de jo urs environ. Cependant , il y aura it 
plus qu 'une simple ava nce de maturité : 
clans le cas du raisin Italia , les fortes aug­
mentatio ns de la concentration des com­
posés aromatiques d e type musca t ne 
pourraient jamais ê tre obtenues par les 
rais ins témo ins , même récoltés dix jo urs 
après les raisins solarisés. 

La technique de solarisa tion, par ren­
forcement de l'enviro nnement lumine ux 



des parties inférieures de la canopée de 
la vigne , po urrait clone ê tre utilisée pour 
augmente r à la foi s la producti vité e t la 
qualité du raisin de table . Des essais com­
plémentaires semblent cependant néces­
saires po ur o ptimiser l'applicatio n de la 
technique, no tamment en fon ctio n des 
diverses varié tés , qu 'e lles soient de table 
o u de cuve , e t en fo nctio n des diverses 
modalités culturales . Par a illeurs , des 
é tudes d e fo nd sur les mécanismes mis 
en je u sont indispensables pour une 
me illeure compréhe nsion des multiples 
effets associés à l'énergisation de la vigne 
par la technique de solarisation. 
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La solarizaci6n de la vina en producci6n de uva de mesa. 
lmpacto cualitativo y influencia de la orientaci6n de los racimos. 
Resumen - Introducciôn. La técnica cle solarizaciôn cle la viiia, mecliante uso de revesti­
mientos de suelo reflectores, que permite clevolver como minimo e l 20 % de la radiaciô n 
solar en la planta y sus frutos, fue intentaclo en pleno campo en clos varieclacles de uvas de 
mesa llevaclas en lira: la uva moscatel de Hamburgo y la uva Italia . Material y métodos . Un 
tejiclo re flector especialmente concebiclo fue instalaclo en el suelo, en cacla Jado de los ran­
gos de cepas, las bayas ha llanclose en la fase 'guisante '. Los parametros analizaclos fueron la 
temperatura de superficie y e l color e n el sistema L a* b* para las bayas in situ; por o tro 
laclo , se realizaron las mecliciones de la firmeza y de los parametros enolôgicos clasicos (pH, 
azucares, aciclez) , asi como la estimaciôn de las concentraciones de polifenoles y antocia­
nos, en aciclos aminos y compuestos aromaticos libres en laboratorio. Estas mecliciones fue­
ron complementaclas por una degustaciôn de Jas uvas y por analisis estadisticos por test de 
Stuclent. Resultados. Las bayas de las uvas so larizadas fueron por lo general mas gordas y 
mas ricas de azucares y de acidos aminos libres. También fueron menos acidas. La solariza­
ciôn modifica la pigmentaciôn de las bayas y el co lor parece mas ho mogéneo. La composi­
ciôn de aromas libres indica que la tipicidad 'moscate l' se balla reforzada, lo que es signifi ­
cativa rnente detectado por degustac iôn . Se obse rvaron s ignificativame nte las d iferencias 
relacionadas con la exposiciôn natural de los racimos, exposiciôn que depende ella-misma 
cle la o rientaciôn de los rangos. No obstante, éstas no modifican la tendencia hacia un mejo­
ramiento d e la ca lidad cle las uvas sola rizadas . Conclusion. La técnica de sola rizaciô n 
resulta ser una técnica sencilla para mejorar la procluctividad y la calidad de la uva de mesa. 
(© Elsevie r, Paris) 

uvas de mesa / solarizaciôn de suelos / orientaciôn de las lineas / luz / anâlisis 
cualitativo / anâlisis organolepticas 
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