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Tanins cenologiques : Structures
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Tanins cenologiques : Proprietes

—— ﬂ[j‘> Codex OIV ﬂ[j‘> Etape 5

Stabilisation de —

la couleur

Protection de CobEx
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Protections de I'oxydation

e Capacité antioxydante

e Consommation directe

Protection de _ d’oxygéne (OCR)

I'oxydation

» Capacité antioxydasique
(effets anti-laccase)
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Capacité antioxydante
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PC2 (26.24 %)
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PC1 (51.56 %)

1 and 2: Condensed Tannins (CT)

3 and 4: Hydrolysable Tannins (HT)




Consommation direct d'oxygene (OCR)

8 mg/L
- Solution vin modele :

- éthanol: 12% (v/v)

- acide tartrique : 4 g/L
-pH: 3.5

- Fe (Ill)y Cu (I1)

4« »

Obturateur
et capsule
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Consommation direct d'oxygene (OCR)
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Acacia

Chéne ||]|:‘,; Tara
Chataignier “:> Quebracho Noix de galle

Raisin (pellicule/pepins)
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Consommation direct d'oxygene (OCR)
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Capacité antioxydasigue (anti-laccase)

Oy

o-diphénol semlqulnone ------------------------- 0- qumone
" Laccase Dismutation
R
CH
p-diphénol semiquinone p-quinone

Formation de pigments bruns

—> Dégradation de la couleur
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Capacite antioxydasique (anti-laccase)
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Chute de l'activité “:I> Effet dose :
résiduelle augmentation de la dose = diminution plus élevée
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Capacité antioxydasigue (anti-laccase)

Impact sur vinification en rouge

Impact sur vinification en blanc
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Conclusions

Capacité Consommation Capacité antioxydasique
antioxydante  directe d’oxygene (effets anti-laccase)
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Plus d’informations...

Food Chemistry 268 (2018) 210-219

c c . . L
Contents lists available at ScienceDirect

T
Food Chemistry CHEMISTRY

journal homepage: www.elsevier.com/locate/foodchem e

Chemical characterization, antioxidant properties and oxygen consumption )
rate of 36 commercial oenological tannins in a model wine solution i
Adeline Vignaulta’b’c’d, Maria Reyes Gonzalez-Centeno™”, Olga Pascual®, Jordi Gombau®,

Michael Jourdes™", Virginie Moine", Nerea Iturmendi?, Juan Miquel Canals®, Fernando Zamora®,

Pierre-Louis Teissedre®™"

Article en impression :

OEN8
e Impact of oenological tannins on Laccase activity

Adeline Vignault, Olga Pascual, Michael Jourdes,
Virginie Moine, Marc Fermaud, Jean Roudet, Joan
Miquel Canals, Pierre-Louis Teissedre and Fernando
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Mercl de votre attention !
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