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RESUMEN

La calidad de los vinos está fuertemente 
influenciada por los compuestos fenólicos, los 
cuales están compuestos por antocianos y 
taninos. Estos compuestos tienen su origen en la 
materia prima con la que se elabora el vino.  En 
el presente trabajo, se presentan los resultados 
de la cuantificacion del grupo de taninos 
aportados al vino por la uva, conocidos como 
flavanoles, procianidinas o taninos condensados.  
Los resultados del presente trabajo indican un 
contenido de taninos que oscilan entre 4,968 
como valor maximo y  0,213 [g/Lt] como valor 
minimo. Los valores medidos corresponden a vinos 
comerciales de las cosechas 2012, 2013 y 2015

Palabras clave: vino tinto, taninos, polifenoles, 
astringencia.

ABSTRACT

The wine quality is strongly influenced by phenolic 
compounds, which is composed of anthocyanins 
and tannins. These compounds have their origin in 
the raw material with which the wine is made. The 
results of the measurements of the tannins, known 
as flavanols, procyanidins or condensed tannins 
group, are presented.

The results of this study show that tannin content 
ranging between 4,968 and 0.213 [g /Lt], all were 
commercial wines from the 2012, 2013 and 2015 
vintage

Keywords: red wine, tannins, polyphenols,      
astringency.

INTRODUCCIÓN

La uva contiene un amplio grupo de compuestos 

fenolicos, también llamados polifenoles, y en su 
mayor parte proceden de las partes sólidas de la 
uva. Están ubicados principalmente en las pepitas 
y el hollejo, en menor medida en el raspón y muy 
escasamente en la pulpa. [1].

Estos compuestos fenólicos tienen una gran 
influencia en las características sensoriales 
como el color, cuerpo y astringencia. También 
están directamente relacionados en las 
transformaciones que se producen en el vino 
durante el almacenamiento, y marcan diferencias 
fundamentales entre vinos blancos y tintos. [2]. 

Estos compuestos tienen su origen en la materia 
prima con la que se elabora el vino. Procediendo 
principalmente de las semillas y los hollejos de la 
uva, los cuales son tranferidos al vino durante el 
proceso de vinificación. Por ello, aquellos vinos 
cuyo mosto apenas está en contacto con dichas 
partes de la uva, como los blancos y rosados, tienen 
bajas concentraciones de taninos, mientras que 
los tintos elaborados en contacto con los hollejos, 
periodo que varía desde días a semanas, tienen 
concentraciones variables de taninos. Los taninos 
de las semillas y de los hollejos son comúnmente 
llamados “taninos condensados” [3].

Los taninos de la uva conocidos como flavanoles, 
procianidinas o taninos condensados, que no 
siendo necesariamente sinónimos, corresponden 
a términos que clasifican compuestos de una 
misma familia. Los taninos condensados de la 
uva experimentan una importante evolución en 
concentración como en su composición durante 
el tiempo de maduración de las bayas de uva, 
como lo son la astringencia y el amargor.

La astringencia es una sensación táctil que 
corresponde al grado de pérdida de lubricación 
de la cavidad bucal por la precipitación que los 
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Figura 2. Estructura general de monómeros 
de flavanol unido al ácido gálico 
(galoilado).

(-)-EPICATEQUINA-3-O-galato

La concentración de taninos en los hollejos de 
la uva varía considerablemente con el clima, el 
suelo, y el tipo de variedad de la uva y prácticas 
vitivinícolas. [9]

Aunque las diferentes variedades de uva tengan 
cierta concentración de taninos en el hollejo, se 
ha observado que el vino producido no siempre 
tiene un nivel similar de taninos. [10, 11, 12]

El efecto del color de un vino, depende del 
tanino utilizado. Así cuando se trate de taninos 
condensados, al ser estos de similar naturaleza que 
las procianidinas naturales de la uva y del vino, 
pueden participar facilitando las combinaciones 
antociano-tanino y por tanto contribuir a la 
estabilización del color. Por otra parte, los taninos 
gálicos y taninos elágicos protegen a los antocianos 
de la oxidación, ya que ellos mismos pueden actuar 
regulando los fenómenos de Oxido-Reducción.

Hasta la fecha, en nuestro país, no se tiene 
reportes sobre estudios en taninos enológicos, 
a pesar de su amplio uso en la industria vinícola. 
Generalmente, los estudios han sido enfocados en 
la adición pre- y post- fermentación. [13, 14, 15]. 
La presencia de taninos son un tema de debate 
en múltiples revisiones nutricionales. Mientras que 
algunos autores defienden su impacto benéfico en 
la salud, otros señalan sus acciones anti fisiológicas 
en el organismo que los consume.

En un estudio realizado por Parker et al. 2007 [15], se 
añadieron taninos enológicos al vino, tanto antes 
como después de la fermentación alcohólica 
y después se estudió el impacto causado en la 
composición de fenoles, color y propiedades 
sensoriales.

MATERIALES Y MÉTODOS

Muestras de Vinos
Se tomaron muestras de 26 vinos tintos, las cuales 

taninos provocan a la mucina y proteínas ricas en 
prolina, macromoléculas de la saliva, responsables 
de lubricar la boca generando de esta forma una 
sensación de aspereza y sequedad. Por otra parte, 
el amargor corresponde a un gusto percibido por 
las papilas gustativas que se encuentran en la 
parte posterior de la lengua. 

Los taninos de las uvas se ubican en vacuolas 
tánicas presentes en la zona del hollejo y en las 
capas que recubren a las semillas.

La pulpa que inicialmente es rica en taninos en 
la primera etapa de su formación, los pierde por 
completo al llegar a la madurez. [4, 5, 6, 7] 

Los compuestos que forman la base de 
las estructuras de los taninos de las uvas 
corresponden a las procianidinas: (+)-catequina 
y (-)- epicatequina y a las prodelfinidinas: 
(+)-galocatequina y (-)-epigalocatequina [8] 

Figura 1. Estructura general de los monómeros de 
flavanol en pieles y semillas.

En forma adicional los compuestos base de los 
taninos de la uva pueden estar unidos a otro 
elemento, el ácido gálico, llamando a compuestos 
enlazados a este ácido fenólico taninos galoilados 
(Figura 2). Esto es muy relevante porque a mayor 
presencia de ácido gálico en las estructuras de los 
taninos, es decir, mayor grado de galoilación, mayor 
amargor y astringencia. El grado de galoilación 
explica en forma importante la diferencia en la 
calidad de los taninos de las pieles y las semillas.
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fueron almacenadas a temperatura ambiente y 
en oscuro hasta el momento del análisis.  Todos 
los vinos fueron adquiridos de lugares de expendio 
en la ciudad de Tarija, habiendo sido luego 
codificacdos en orden alfabético.  Los vinos del 
estudio fueron producidos en el departamento de 
Tarija  y fueron seleccionados según las cosechas 
de 2012 al 2015 excluyendo la del 2014 debido a la 
inexistencia de una gran mayoría de ellos en esa 
temporada agricola.

Determinación del contenido de taninos 

La determinación de la concentración de taninos se 
basa en la transformación de Proantocianidinas en 
antocianidinas por calentamiento en medio ácido. 
Los taninos en el vino tinto están constituidos por 
cadenas de flavanoles (procianidinas) más o menos 
polimerizadas, ya sea de manera homogénea, 
con un encadenamiento regular, o de manera 
heterogénea por diferentes uniones. En todos los 
casos, el calentamiento en medio ácido de esas 
moléculas conduce a la ruptura de de ciertas 
uniones y a la formación de carbocationes que se 
transforman parcialmente en cianidina si el medio es 
suficientemente oxidante (reacción de Bete-Smith).

Las muestras son preparadas en dos tubos de 
ensayo, uno para testigo y el otro para la hidrólisis; 
en este tubo se adicionaron sucesivamente 4 ml 
de vino diluido en agua destilada 1/50 ml, 2 ml de 
agua destilada y 6 ml de HCl 12 N. Seguidamente 
se colocó el tubo de hidrólisis cerrado en baño 
maría a 100 ºC, durante 30 minutos, luego se 
enfrió en baño de agua helada. Posteriormente 
se añadió 1 ml de etanol al 95% en los ambos 
tubos para solubilizar el color rojo aparecido. 
Finalmente se mide la absorbancia  a 550 nm en un 
espectofotómetro UV-VIS bajo un recorrido óptico 
de 1 cm, utilizando como blanco agua destilada. 

El contenido de taninos fueron determinados por 
la siguiente ecuación:

Taninos [g/Lt]= 19,33(Abs ensayo – Abs testigo)

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Contenido de Taninos 

La cantidad de taninos de los diferentes vinos 
producidos en el departamento de Tarija es muy 
variada (tabla 1, figura 3). Se observa que los vinos 
con los códigos I y R son los que presentan mayor 
contenido de taninos. 

Tabla 1. Contenido de Taninos [g/Lt]

Figura 3. Contenido de taninos en vinos tintos 

Los tipos de taninos, al ser compuestos 
polifenólicos, son un tema de discusión 
respecto a sus propiedades antioxidantes. Los 
taninos hidrolizables, al encontrarse distribuidos 
ampliamente en plantas, son un parámetro 
importante de la calidad de los frutos, debido a 
ello no han recibido mucha  atención en lo que se 
refiere a su impacto a la salud. Esto posiblemente 
es debido a las dificultades en su identificación, 
aislamiento, purificación y cuantificación. [16, 17, 
18] (Côté et al., 2010; Monagas et al., 2010; Hagl 
et al., 2011).  Por este motivo es posible encontrar 
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mayor referencia bibliográfica con respecto a los 
taninos condensados [19] (Beecher, 2003).

CONCLUSIONES

El impacto positivo o negativo de la ingesta de 
taninos al consumir alimentos de origen vegetal, es 
el producto de diversas variables: el tipo de taninos 
presentes, la cantidad y fuente de los taninos y el 
tipo de población que lo ingiere, entre otras. Es 
probable que los niños con alguna deficiencia de 
minerales o en situación de riesgo de desnutrición 
en general, mujeres embarazadas y poblaciones 
con alguna deficiencia de proteínas, generalment 
en la población vegatarians puedan resentir con 
mayor fuerza los efectos adversos de los taninos. 
Sin embargo, no se debe pasar por alto el elevado 
potencial antioxidante de estos compuestos que, 
en circunstancias adecuadas, puede conferir un 
efecto protector a la salud.
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