
INTERACCIONES ENTRE LOS TANINOS Y LAS PAREDES CELULARES DE LA UVA. 
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TANINOS 
CONDENSADOS O 

PROANTOCIANIDINAS 

ANTOCIANOS 

Moléculas más influyentes en las 
características organolépticas de 

los vinos. 
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Taninos

Compuestos fenólicos en la uva 



Taninos 
totales Monastrell C.Sauvignon Syrah 
        

PIeles       

mg/Kg 

  
667.1a 

  
1329.1 b 

  
547.7 a 

mDP 

  
16.5a 

  
21.6 b 

  
16.3 a 

%G 

  
2.4b 

  
1.08 a 

  
2.5 b 

%extEgCat 
  

34.9a 

  
52.5 c 

  
40.5 b 

        

Taninos 
totales Monastrell C.Sauvignon Syrah 
        

Semillas       

mg/Kg 1464.3 a 

  
1690.7 a 

  
1644.9 a 

mDP 7.6 b 

  
6.0 a 

  
6.1 a 

%G 17.4 c 

  
14.3 a 

  
15.6 b 

%extEgCat nd 

  
nd 

  
nd 
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Taninos en uvas 

 Las diferencias en el contenido en taninos de pieles entre variedades  son mas grandes que en taninos de semillas 

 Cabernet Sauvignon presenta una concentración  de taninos de piel que es casi el doble de la encontrada en  
Monastrell ySyrah 

 
Busse-Valverde et al. Eur Food Res Technol (2012), 235:1117-1123 

 

  



Method: Monastrell grape seeds were soaked in model solutions with different 
ethanol content  
 
-Ethanol is not necessary to release seed tannins 
 

-From day 0 to day 6, all the evolutions can be fitted to a sigmoidal plot, 
whereas from day 6 to day 10, PA extraction for all solutions followed a similar 
linear equation.  
 

-Not only an effect of ethanol was significant but also an effect of time. Over 
time, seed cells may become increasingly hydrated and leaky and when they 
reached a certain hydration level, proanthocyanidin extraction rate becomes 
constant and does not depend on ethanol concentration.  

Monastrell CS Syrah 

Taninos totales (mg/L) 470.61 a 685.80 b 786.03 c 

mDP 4.93 a 7.97 c 6.00 b 

Taninos derivados de pieles 266.80a 502.78b 618.69b 

%Taninos derivados pieles 56.66 a 73.31 b 78.70 b 

Taninos derivados semillas 203.87a 183.12a 167.42a 

%Taninos derivados semillas 
 

43.34 a 26.69 a 21.29 a 

% Extracción teórica taninos 
pieles 

26.0a 25.6a 73.4b 

% Extracción teórica taninos 
semillas 

9.0b 6.2a 6.7a 
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Taninos en vino 

Busse-Valverde et al. Eur Food Res Technol (2012), 235:1117-1123 



Monastrell 

Monastrell Syrah 

73% extracción taninos pieles 26% extracción taninos pieles 
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• Barreras para su extracción 

Porque ocurre 
esta falta de 

extractabilidad? 

• Retenidos en pieles y semillas 

• Fijados en otras partes sólidas 

Donde están los 
taninos 

“perdidos”? 

• Diferencias en la concentración de taninos 

• Diferencias en la estructura de las PC de las 
variedades 

Porque existen 
estas diferencias 

entre variedades? 
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• Barreras para su extracción 
¿Porqúe existe 

esa falta de 
extractabilidad? 

Microscopía electrónica de celulas de uva.  

 

Componentes de la pared celular: 

 Polisacáridos 90% 

 Proteínas10% 

 Compuestos fenólicos 

 Lignina, cutina, suberina, etc. 

Cell wall 

Mid lamella 

•Barreras para su extracción 

Porque ocurre 
esta falta de 

extractabilidad? 

•Retenidos en pieles y semillas 

•Fijados en otras partes sólidas 

Donde están los 
taninos 

“perdidos”? 

•Diferencias en la concentración de taninos 

•Diferencias en la estructura de las PC de las 
variedades 

Porque existen 
estas diferencias 

entre 
variedades? 



• Barreras para su extracción 
¿Por qué existe 

esa falta de 
extractabilidad? 

Cutícula 

Piel 

Pulpa 

Cabernet S. 

Syrah 

Monastrell •Barreras para su extracción 

Porque ocurre 
esta falta de 

extractabilidad? 

•Retenidos en pieles y semillas 

•Fijados en otras partes sólidas 

Donde están los 
taninos 

“perdidos”? 

•Diferencias en la concentración de taninos 

•Diferencias en la estructura de las PC de las 
variedades 

Porque existen 
estas diferencias 

entre 
variedades? 



• Retenidos en pieles y semillas 

• Fijados en otras partes sólidas 

Donde están 
los taninos 
perdidos? 
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Taninos perdidos 

20%-60% 

Adams, D. Impact of Phenolic Management on Wine Style Options, Personal commmunication, February 15, 2013 

•Barreras para su extracción 

Porque ocurre 
esta falta de 

extractabilidad? 

•Retenidos en pieles y semillas 

•Fijados en otras partes sólidas 
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taninos 
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•Barreras para su extracción 

Porque ocurre 
esta falta de 

extractabilidad? 

•Retenidos en pieles y semillas 

•Fijados en otras partes sólidas 

Donde están los 
taninos 

“perdidos”? 

•Diferencias en la concentración de taninos 

•Diferencias en la estructura de las PC de las 
variedades 
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estas diferencias 

entre 
variedades? 

• Retenidos en pieles y 
semillas 

• Fijados otras partes sólidas 

Donde están 
los taninos 
perdidos? 



120 mg/baya PC  

80 mg/baya PC 

24 µg/mg PC capacidad ligar taninos 

32 µg/mg  PC capacidad ligar taninos  

Capacidad total ligar taninos≈ 5,5 mg/baya 
 

Taninos totales en la baya≈ 8 mg/baya 

Adams, D. Impact of Phenolic Management on Wine Style Options, Personal commmunication, February 15, 2013 

•Barreras para su extracción 

Porque ocurre 
esta falta de 

extractabilidad? 

•Retenidos en pieles y semillas 

•Fijados en otras partes sólidas 

Donde están los 
taninos 

“perdidos”? 

•Diferencias en la concentración de taninos 
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• Retenidos en pieles y 
semillas 

• Fijados otras partes sólidas 

Donde están 
los taninos 
perdidos? 



Cabernet S. 

Syrah 

Monastrell 

• ¿Diferencias en la concentración de 
taninos? 

• ¿Diferencias entre la composición de 
la pared  celular? 

Por qué existen 
estas diferencias 

entre 
variedades? 

•Barreras para su extracción 

Porque ocurre 
esta falta de 

extractabilidad? 

•Retenidos en pieles y semillas 

•Fijados en otras partes sólidas 

Donde están los 
taninos 

“perdidos”? 

•Diferencias en la concentración de taninos 

•Diferencias en la estructura de las PC de las 
variedades 

Porque existen 
estas diferencias 

entre 
variedades? 

Variedad PT Lignina Celulosa 
Ácidos 

Urónicos 

Azúcares 

Totales 

Monastrell 126,3a 270,2a 97,2a 104,7b 300,4a 

Syrah 196,2b 471,0b 123,1b 90,6a 299,7a 



  Existen las interacciónes entre taninos y pared celular 

  Pueden ser las responsables de reducir la cantidad de taninos 

           en los mostos/vinos. 

                ¿bueno o malo? 

Vinos con alta astringencia 
¿¿Usar las paredes celulares como agentes 

afinantes ?? 
¿Paredes celulares de uva fresca u orujos? 

¿Qué tipo de orujos serían los mas adecuados? 
 

Vinos con reducidas 
cantidades de taninos 

 
¿Algún mecanismo para su desorción?  

Papel de los enzimas de maceración 
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Objetivos 
Paredes celulares como factor limitante del 
contenido en taninos de los vinos  

• Determinar la extensión de la interacción.  

• Efecto de la presencia de enzimas en la interacción. 

Paredes celulares como agentes afinantes 

• Comparación entre las paredes celulares de uva fresca y 
aquellas obtenidas de orujo 

• Afinamiento de vinos: efecto sobre compuestos fenólicos 
Proanthocyanidin-Cell Wall Interactions. Role of Maceration Enzymes 



 Adsorción y desorción de 
taninos en las paredes 
celulares. Efecto de los 
enzimas de maceración 



%Ad mDP %G 

Tanino 2.7 7.5 

PC+ 

Tanino 51% 2.2 4.8 

PC+ 

Tanino+ 

enzima 

 

36% 

 

2.1 

 

4.6 

%Desorción mDP %G 

PC1 12% 2.4 5.5 

PC2 9% 2.6 6.6 

Tannin 
+ 

Model solution 

Enzyme 
+ 

Tannin 
+ 

Model solution 

Taninos 
+ 

Solución modelo 

Enzima 
+ 

Tanino 
+ 

Solución modelo 

PC1 PC2 

Solución moodelo 

Enzima 
+ 

Solución modelo 

PC 



 Paredes celulares como 
agentes afinantes 

 Comparación de la capacidad de 
retención de taninos de paredes de 

uvas fresca y de orujos.  



Rhamnose
2%

Fucose
1% Arabinose

8%

Xylose
3% Manonse

3%

Galactose
4%

Non-cellulosic 
glucose

5%

Cellulosic 
glucose

37%

Pectins (as 
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37%
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2%

Fucose
0% Arabinose

6%

Xylose
3% Manonse

6%

Galactose
5%

Non-cellulosic 
glucose
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glucose

34%

Pectins (as 
uronic acids)

34%
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Monastrell 

PC uva fresca 

 PC orujo control 

PC orujo de vinifi. enzima 
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PC uva fresca 
+ 

tanino 

PC orujo 
+ 

tanino 

PC orujo de vinif. enzima 
+ 

tanino 
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PC uva fresca 
+ 

tanino 

PC orujo 
+ 

tanino 

PC orujo de vinif. enzima 
+ 

tanino 
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Syrah 

PC uva fresca 
+ 

tanino 

PC orujo 
+ 

tanino 

PC orujo de vinif. enzima 
+ 

tanino 



Afinado de los vinos 

   

 Comparar las propiedades con otros agentes comerciales 
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Agente Naturaleza química Composición Dosis 

Vinigel Seda 

Líquido claro 

Ligeramente viscoso 

Gelatina, porcino 

Peso molecular medio 

80 mL/Hl 

Vinigel Cristal 
Líquido claro 

Ligeramente viscoso 

Gelatina, porcino 

Peso molecular alto 

80 mL/Hl 

Proveget 100 

Polvo fino 

Aroma vegetal  
Proteína guisante 20 g/HL 

Super Bouquet Sólido granulado Autolisado de levaduras 50 g/HL 

Paredes celulares Solido granulado 
Paredes celulares de uva 

fresca y orujos 
130 g/HL 

Agentes comerciales utilizados en la experiencia. 
 

Proanthocyanidin-Cell Wall Interactions. Role of Maceration Enzymes 



  TT (mg/L) %Adsorción 

Vino 1043,3±57,1   

Vino + Vingel Seda 676,2±37,4 35,2 

Vino + Vinigel Cristal 517,1±6,0 50,4 

Vino + Proveget 100 370,3±5,6 64,5 

Vino + Super Bouquet 343,4±12,1 67,1 

Vino + PC MO uva fresca 

Vino + PC MO orujo control 

363,0±26,1 65,2 

376,6±7,9 63,9 

Vino + PC MO orujo enzima 410,2±12,4 60,7 

Vino + PC CS uva fresca 560,7±9,1 46,3 

Vino + PC CS orujo control 

Vino + PC CS orujo enzima 

552,4±34,8 47,1 

585,5±11,3 43,9 
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Conclusiones 
Las paredes celulares son uno de los factores que 
limitan la cantidad de taninos de los vinos 

•  La presencia de enzimas de maceración en el mosto en 
fermentación limitará hasta cierto punto la adsorción de taninos a 
las paredes celulares. 

Las paredes celulares podrían ser agentes afinantes 

• Las paredes celulares de los orujos presentan una capacidad de 
adsorción de taninos similar a las uvas frescas.  

•  Podrían ser un buen agente para reducir astringencia en vinos.  
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Muchas gracias por vuestra atención 


