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En vindruvas utveckling fran befruktning till skord.
Inldmningsuppgift, tillsammans med Mats Burnert, Jonas Bérlin och Lennart Bengtsson, pa
kursen Vinrankans biologi och patologi vid Géteborgs Universitets utbildning i vinvetenskap.

Nar en druva utvecklas sa okar inte bara storleken utan det sker aven férandringar nar det
galler den kemiska sammansattningen, fargen, texturen, doften, smaken, och slutligen aven
mottagligheten for sjukdomar. Utvecklingen kan delas upp i tre distinkta faser, forsta
tillvaxtfasen, en aterhamtningsfas och slutligen den andra tillvaxtfasen. Bada tillvaxtfaserna
uppvisar sigmoida (s-formade) tillvaxtmdnster.

Forsta tillvaxtfasen (- barbildning)

Fran blomningen och ungefar 50-60 dagar framat, sker en snabb tillvaxtfas dar bade sjalva
baret formas och fréembryona bildas. De férsta veckorna sker en snabb tillvaxt genom
celldelning (pericarp) som senare dvergdr i cellutvidgning. Atskilliga kemiska &mnen, framst
vin- och applesyror, men aven hydroxykanelsyror, tanniner och katechiner, mineralamnen,
aminosyror och aromamnen ackumuleras under denna férsta tillvaxtfas. Detta mojliggors
genom tillférsel av vatten och &mnen fran vinrankans rétter via druvans stjalk med hjalp av
ledningsvavnaden, xylemet (huvudsakligen) och floemet. [ref. 1, 2]

Aterhamtningsfasen

Under den har fasen som varar i 10-20 dagar sa sker ingen namnvard férandring i druvan
annat an nar det galler karnorna (frona) dar embryona nu vaxer till fullstorlek, mognar och blir
harda. [ref. 3]

Andra tillvéxtfasen ( - bArmogning)

Den andra tillvaxtfasen som varar i 50-60 dagar startar med sockerackumulering,
uppmjukning och fargomslag, och att baret pa nytt borjar att vaxa. Dessa handelser kallas
veraison och markerar starten pa mognadsprocessen. Nu (fram till skérd) ackumuleras
socker till druvkéttet, kalium och fenoliska féreningar (inkluderande antocyaniner i bla
druvsorter) till druvskalet. Doft och smakdmnen ackumuleras férst mot sluten av mognaden.
Fasen karaktariseras av att xylemflédet hammas och att vatskeinflodet istéllet huvudsakligen
sker via floemet, dvs den ledningsvavnad som transporterar fotosyntesens amnen fran

bladverk till resten av vinplantan. [ref. 1, 2].
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