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RESUMEN

La calidad de los vinos estad fuertemente
influenciada por los compuestos fendlicos, los
cuales estdn compuestos por antocianos vy
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 enfre 4,968
como valor maximo y 0,213 [g/Li{] como valor
minimo. Los valores medidos corresponden a vinos
comerciales de las cosechas 2012, 2013 y 2015

Palabras clave: vino tinto, faninos, 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

tannins,
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polyphenols,

INTRODUCCION

La uva contfiene un amplio grupo de compuestos

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

Estos compuestos fendlicos tienen una gran
influencia en las caracteristicas sensoriales
como el color, cuerpo y astringencia. También
estdn  directamente  relacionados en las
fransformaciones que se producen en el vino
durante el aimacenamiento, 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 franferidos al vino durante el
proceso de vinificacion. Por ello, aquellos vinos
cuyo mosto apenas estd en contacto con dichas
partesdelauva, comolosblancosyrosados, tienen
bajas concentraciones de taninos, mientras que
los tintos elaborados en contacto con los hollejos,
periodo que varia desde dias a semanas, tienen
concentraciones variables de taninos. Los taninos
de las semillas y de los hollejos son comUnmente
llamados “taninos condensados” [3].

Los taninos de la uva conocidos como flavanoles,
procianidinas o taninos condensados, que no
siendo necesariamente sinbnimos, corresponden
a términos que clasifican compuestos de una
misma familia. Los taninos condensados de la
uva experimentan una importante evolucién en
concentracién como en su composicion durante
el tiempo de maduracién de las bayas de uva,
como lo son la astringencia y el amargor.

La astringencia es una sensacion tdactil que
corresponde al grado de pérdida de lubricacién
de la cavidad bucal por la precipitacion que los
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taninos provocan a la mucina y proteinas ricas en
prolina, macromoléculas de la saliva, responsables
de lubricar la boca generando de esta forma una
sensacion de aspereza y sequedad. Por ofra 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
tédnicas presentes en la zona del hollejo y en las
capas que recubren a las semillas.

La pulpa gue inicialmente es rica en taninos en
la primera etapa de su formacion, 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 mondmeros de
flavanol en pieles y semillas.
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En forma adicional los compuestos base de los
faninos de la uva pueden estar unidos a otro
elemento, el dcido gdlico, lamando a compuestos
enlazados a este dcido fendlico taninos galoilados
(Figura 2). Esto es muy relevante porque a mayor
presencia de dcido gdlico en las estructuras de los
taninos, es decir, mayor grado de galoilacion, mayor
amargor y astringencia. El grado de galoilacién
explica en forma importante la diferencia en la
calidad de los taninos de las pieles y las semillas.

Figura 2. Estructura general de mondmeros
de flavanol unido al écido gdlico

(galoilado).
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La concentracién de taninos en los hollejos de
la uva varia considerablemente con el clima, el
suelo, v el tipo de variedad de la uva y prdcticas
vitivinicolas. [9]

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

El efecto del color de un vino, depende del
tanino utilizado. Asi cuando se trate de taninos
condensados, al ser estos de similar naturaleza que
las procianidinas naturales de la uva y del vino,
pueden participar facilifando las combinaciones
antociano-tanino y por tanto contribuir a la
estabilizacién del color. Por ofra parte, los taninos
gdlicosy taninos eldgicos protegen alos antocianos
de la oxidacién, ya que ellos mismos pueden actuar
regulando los fendmenos de Oxido-Reduccion.

Hasta la fecha, en nuestro pais, no se tiene
reportes sobre estudios en taninos enoldgicos,
a pesar de su amplio uso en la industria vinicola.
Generalmente, los estudios han sido enfocados en
la adicidn pre- y post- fermentacién. [13, 14, 15].
La presencia de taninos son un tema de debate
en multiples revisiones nutricionales. Mientras que
algunos autores defienden suimpacto benéfico en
la salud, ofros senalan sus acciones anti fisioldgicas
en el organismo que los consume.

En un estudiorealizado por Parker et al. 2007 [15], se
anadieron taninos enoldgicos al vino, tanto antes
como después de la fermentacidén alcohdlica
y después se estudid el impacto causado en la
composicion de fenoles, color y propiedades
sensoriales.

MATERIALES Y METODOS

Muestras de Vinos
Se tomaron muestras de 26 vinos tintos, las cuales
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fueron almacenadas a temperatura ambiente y
en oscuro hasta el momento del andlisis. 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 segun las cosechas
de 2012 al 2015 excluyendo la del 2014 debido ala
inexistencia de una gran mayoria de ellos en esa
temporada agricola.

Determinacion del contenido de taninos

La determinacion de la concentracion de taninos se
basa en la transformacién de Proantocianidinas en
antocianidinas por calentamiento en medio dcido.
Los taninos en el vino tinto estdn constituidos por
cadenas de flavanoles (procianidinas) mds o menos
polimerizadas, ya sea de manera homogéneq,
con un encadenamiento regular, o de manera
heterogénea por diferentes uniones. En todos los
casos, el calentamiento en medio dcido de esas
moléculas conduce a la ruptura de de ciertas
uniones y a la formacién de carbocationes que se
transforman parcialmente en cianidina si el medio es
suficientemente oxidante (reaccidn de Bete-Smith).

Las muestras son preparadas en dos tubos de
ensayo, uno para testigo y el ofro para la hidrdlisis;
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 HCI 12 N. Seguidamente
se colocd el tubo de hidrdlisis cerrado en bano
maria a 100 °C, durante 30 minutos, luego se
enfri6 en bano de agua helada. Posteriormente
se anadié 1 ml de etanol al 95% en los ambos
tubos para solubilizar el color rojo aparecido.
Finalmente se mide la absorbancia a 550 nm enun
espectofotdmetro UV-VIS bajo un recorrido éptico
de 1 cm, utilizando como blanco agua destilada.

El contenido de taninos fueron determinados por
la siguiente ecuacion:

Taninos [g/Lt]= 19,33(Abs ensayo — Abs festigo)
RESULTADOS Y DISCUSION
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 cédigos | y R son los que presentan mayor
contfenido de taninos.

Tabla 1. Confenido de Taninos [g/L1]

Cadigo Abs Abs Cont.
muestra ensayo testigo Taninos [g/L]

A 0.11 0,036 1,430
B 0,171 0,054 2,262
C 0217 0,135 1,585
H 0,298 0,141 3,035

I 0,354 0,097 4,968
J 0,258 0,102 3.015
K 0,278 0,111 3,228
L 0,233 0,108 2,416
M 0,193 0,04 2,957
N 023 0,038 3711
o 0,255 0,172 1,604
P 0,312 0.171 2,726
R 0.345 0,109 4,562
S 0.231 0,064 3,228
U 0,085 0,074 0,213
w 0,17 0,062 2,088
X 0,252 0,143 2,107
Y 0,169 0,106 1,218
z 0,182 0,025 3,035
AA 0,174 0,087 1,682
BB 0,232 0,092 2,706
F 0.209 0.13 1,537
F 0,094 0.08 0.280
Xé 0,304 0,134 3,296
S2 0,213 0,098 2,228
c2 0.18 0,122 1,121

Figura 3. Contenido de taninos en vinos tintos

2000

Vinos analizados

Contenido de taninos [g/L]

Los tipos de taninos, al ser compuestos
polifendlicos, son un tema de discusion
respecto a sus propiedades antioxidantes. Los
taninos hidrolizables, al encontrarse distribuidos
ampliamente en plantas, son un pardmetro
importante de la calidad de los frutos, debido a
ello no han recibido mucha atencién en lo que se
refiere a su impacto a la salud. Esto posiblemente
es debido a las dificultades en su identificacion,
agislamiento, purificacién y cuantificacion. [16, 17,
18] (Coté et al., 2010; Monagas et al., 2010; Hagl
et al., 2011). Por este motivo es posible encontrar
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mayor referencia bibliogrdfica con respecto a los
faninos condensados [19] (Beecher, 2003).

CONCLUSIONES

El impacto positivo o negatfivo de la ingesta de
faninos al consumir alimentos de origen vegetal, es
el producto de diversas variables: el tipo de taninos
presentes, la cantidad y fuente de los faninos vy el
tipo de poblacion que lo ingiere, entre ofras. Es
probable que los ninos con alguna deficiencia de
minerales o en situacién de riesgo de desnutricion
en general, mujeres embarazadas y poblaciones
con alguna deficiencia de proteinas, generalment
en la poblacion 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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