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RESOLUCION 01V-0ENO 624-2022

ACTUALIZACION DE LA MONOGRAFIA SOBRE LOS TANINOS
ENOLOGICOS

ADVERTENCIA: Esta resolucion anula las siguientes resoluciones:
OENO 12,2002, OENO 5,/2008, OENO 6,/2008, OIV/OENO 352,/2009, OIV-OENO
574-2017 y OIV-OENO 554-2015

LA ASAMBLEA GENERAL,

VISTO el articulo 2, parrafo 2 iv del Acuerdo del 3 de abril de 2001 por el que se crea la
Organizacion Internacional de la Vifia y el Vino,

CONSIDERANDO los trabajos del Grupo de expertos “Especificacion de los Productos
Enologicos”,

DECIDE, a propuesta de la Comision II “Enologia”, remplazar la Monografia COEI-1-
TANINS del Codex Enologico Internacional por la siguiente:

TANINOS ENOLOGICOS

1.  Aspectos generales

Los taninos enologicos contienen polifenoles. Su compleja estructura se debe a que
suelen estar formados por una gran variedad de unidades monoméricas, unidas por
enlaces covalentes.

En general, proceden de distintas partes de especies vegetales y se extraen mediante
los disolventes autorizados por la normativa vigente. Segun la naturaleza de sus
unidades monoméricas, se clasifican en dos grandes grupos: los taninos hidrolizables y
los taninos condensados o proantocianidinicos. Ademas de taninos de ambos grupos,
en los preparados de taninos pueden aparecer las propias unidades monoméricas
(flavano3noles, acido galico y acido elagico, por ejemplo).

Los taninos hidrolizables son una clase heterogénea en el que se distinguen dos
subclases:

« los galotaninos, o taninos gdlicos, estan formados por unidades de glucosa o acido
quinico esterificadas con una o varias moléculas de acido galico o sus dépsidos,
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* los elagitaninos, o taninos elagicos, estan formados por unidades de glucosa
esterificadas con una o varias moléculas de acido eldgico o similares, Por otra
parte, las unidades glucosidicas pueden estar esterificadas con acido galico o sus
dépsidos.

La estructura de los taninos hidrolizables varia en funcion del grado de esterificacion y
polimerizacion (1).

Los taninos condensados o proantocianidinicos (subclase de las procianidinas y
prodelfinidinas y subclase de las profisetinidinas y prorrobinetidinas) son polimeros de
flavan-3-oles. Las unidades de flavan-3-oles pueden tener distinta configuracion
estereoquimica, distinto grado de hidroxilacion y estar o no esterificados con acido
galico. Dada la gran variedad de unidades monoméricas, enlaces interflavanicos y
grados de polimerizacion, la estructura de las proantocianidinas es muy variable. La
reactividad de las proantocianidinas varia mucho en funcion de la estructura
molecular.

Los taninos enoldgicos se presentan exclusivamente en forma de polvos, granulos o
copos de color beis o beis claro y rojo ladrillo a ocre.

Se pueden disolver en un poco de mosto o vino antes de incorporarlos a la cantidad
total de mosto o vino.

2. Etiquado

En la etiqueta deben constar los siguientes datos:

« el origen botanico (roble, quebracho...),

e el grupo al que pertenecen (hidrolizables o condensados),
e la subclase (galotaninos, prodelfinididinas...),

¢ el nimero de lote y la fecha de caducidad,

* el contenido minimo de polifenoles totales (de conformidad con el método del
anexo 1),

« la(s) funcion(es) tecnoldgica(s),

e si el preparado de taninos es una mezcla de taninos de distintas clases o
sublcases de taninos, las clases o subclases de taninos y sus funciones
tecnologicas,
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* la dosis recomendada y las condiciones de utilizacion,

* las condiciones de conservacion para garantizar su estabilidad,
« la eventual presencia de residuos potencialmente alergénicos,

e dado el caso, la indicacion de que los taninos enologicos proceden de organismos
vegetales genéticamente modificados.

3. Taninos enolagicos admitidos

Con arreglo a las fichas del Codigo de Practicas Enologicas, se admiten los taninos
enologicos descritos en el capitulo 1 que presenten propiedades demostradas y
medibles, tengan un interés tecnologico debidamente probado en la practica y
cumplan todas las condiciones y criterios mencionados a continuacion.

Los taninos enologicos empleados no deben:

e liberar sustancias en concentraciones que puedan implicar riesgos para la salud,
« suponer un fraude por adicién de aroma o color,
e menoscabar la calidad de los productos elaborados,

e producir cambios en el perfil organoléptico conocido de los vinos (aromatizacién).

4. Funciones y propiedades de reactividad de los taninos
enologicos

41. Reactividad

Los taninos podrian intervenir en numerosas reacciones en el vino. La reactividad de
los taninos enoldgicos esta directamente relacionada con la especificidad de su
estructura quimica, como también depende de las operaciones técnicas de
elaboracion (técnicas de extraccion, concentracion, fraccionamiento, etc.), que
influyen en el contenido de polifenoles (y, por tanto, en el grado de pureza), asi como
en la proporcion de grupos funcionales libres. El tipo de vegetal determina la(las)
clase(s) o subclase(s) a las que pertenecen.
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4.2. Propiedades y funciones de los taninos(

Las funciones de los taninos enologicos guardan una relacion directa con sus
propiedades. Se deben utilizar los métodos de analisis mas avanzados para determinar
las funciones de los taninos, preferiblemente validados segin las normas
internacionales pertinentes.

En el cuadro siguiente se recogen las propiedades y aplicaciones enologicas, algunas
demostradas y otras por demostrar.

Propiedades teoricas Posibles aplicaciones enologicas

Reactividad con las proteinas Coadyuvante de clarificacion

Reactividad con el oxigeno Antioxidante

Quelacion del hierro Reduccién del contenido de hierro

Polimerizacion Estabilizacion del color

Formacion de complejos Estabilizacion del color

Actividad Anti-lacasa Inhibicion de la actividad lacasa

Accion microbiologica

Efecto antibacteriano Estabilidad microbiologica, reduccion
del uso de SO,

Las propiedades y sus correspondientes aplicaciones enoldgicas se trataran en
monografias especificas por clases y/o subclases de taninos, donde se especificaran
los métodos de medicion.

4.3. Estimacion del contenido de polifenoles totales

La concentracion de polifenoles totales de los preparados de taninos enolédgicos se
mide segin el método descrito en el anexo 1.

El contenido de polifenoles totales debe ser superior o igual al 650% y no se requiere
una concentracion maxima.
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5.  Propriedades fisicas

b.1. Materias insolubles

Preparar una solucion con 5og de tanino y 100omL de agua bidestilada a temperatura
ambiente. Agitar 15omin. A continuacion, filtrar esta soluciéon con una membrana de
0,8oum previamente pesada. Evaporar y secar la membrana a 100-105o0°C. Pesar la
membrana. El contenido de materia insoluble no debe ser superior al 50% p/p.

Alternativamente, se podra utilizar el procedimiento descrito en el método de
estimacion del contenido de polifenoles totales (apartado 4.3 del anexo 1).

5.2. Peérdida por desecacion

Desecar una porcion de ensayo de 2 g en una estufa a 100-1050°C hasta peso
constante (2 horas). La pérdida de masa debe ser inferior al 100%.

6. Limiges maximos de contaminantes

Los taninos enologicos deben haberse fabricado de conformidad con las buenas
practicas de fabricacion. Algunos limites de contaminantes, en particular los relativos
a los metales pesados, pueden variar en funcion del origen vegetal (p. €j., el contenido
de hierro de los taninos de castano).

Todos los limites que se indican a continuacion se refieren al producto seco.

6.1. Pentaclorofenol

Analizar segtn el método que figura en el Compendio de Métodos Internacionales de
Anélisis de Vinos y Mostos. La concentracion debera ser inferior a 1o pg/kg.

6.2. Hidrocarburos aromaticos policiclicos (HAP) totales

Suma de benzo(a)pireno, benz(a)antraceno, benzo(b)fluoranteno y criseno.

Analizar segtn el método que figura en el capitulo II del Codex Enologico
Internacional. La concentracion debera ser inferior a 30 pug/kg.

6.3. Benzo(a)pireno

Analizar segtn el método que figura en el capitulo II del Codex Enologico
Internacional. La concentracion debera ser inferior a 5o pug/kg.
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6.4. Cenizas

Incinerar progresivamente el residuo obtenido en la determinacion de la pérdida por
desecacion, sin sobrepasar los 5500°C. El peso de las cenizas debera ser inferior al
50%. Una concentracion mayor podria indicar que la extraccion se ha realizado con
disolventes no autorizados.

6.5. Preparacion de la solucion de ensayo

Disolver las cenizas obtenidas de 2 g de tanino con 1 mL de acido clorhidrico diluido
(R) y una gota de acido nitrico concentrado (R). Calentar unos instantes en un bafio
Maria a 1000°C para garantizar la completa disolucion del soluto. Verter en un matraz
aforado de 50 mL enjuagando la capsula con agua destilada y enrasar. La solucion de
ensayo esta lista para dosificar los siguientes elementos.

6.6. Arsénico

Determinar el arsénico en 0,25 g de tanino segun el método de determinacion por
espectrofotometria de absorcién atomica descrito en el capitulo II del Codex
Enologico Internacional o segin el método de ICP/MS descrito en el Compendio de
Métodos Internacionales de Analisis de Vinos y Mostos, previa destruccién de la
materia organica por via himeda.nLa concentracion de arsénico debera ser inferior a

3 mg/kg.
6.7. Hierro

A partir de 10 mL de la solucion de ensayo preparada como se describe en el apartado
6.5, determinar el hierro mediante espectrometria de absorcion atémica segtn el
método que figura en el capitulo II del Codex Enologico Internacional o segun el
método de ICP/MS descrito en el Compendio de Métodos Internacionales de Analisis
de Vinos y Mostos.

La concentracion de hierro debera ser inferior a 50 mg/kg, excepto en el caso de los
taninos de castano, cuya concentracion debera ser inferior o igual a 200 mg/kg.

6.8. Cobre

Analizar segtn el método que figura en el capitulo II del Codex Enologico
Internacional o segiin el método de ICP/MS descrito en el Compendio de Métodos
Internacionales de Analisis de Vinos y Mostos.oLa concentracion debera ser inferior a

5 mg/kg.
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6.9. Plomo

Analizar segtn el método que figura en el capitulo II del Codex Enologico
Internacional o segiin el método de ICP/MS descrito en el Compendio de Métodos
Internacionales de Analisis de Vinos y Mostos.oLa concentracion debera ser inferior a

5 mg /kg.
6.10. Mercurio

Analizar segtn el método que figura en el capitulo II del Codex Enologico
Internacional o segin el método de ICP/MS descrito en el Compendio de Métodos
Internacionales de Anélisis de Vinos y Mostos.oLa concentracion debera ser inferior a

0,5 mg/kg.
6.11. Cadmio

Analizar segtn el método que figura en el capitulo II del Codex Enologico
Internacional o segun el método de ICP/MS descrito en el Compendio de Métodos
Internacionales de Anélisis de Vinos y Mostos.oLa concentracion debera ser inferior a

0,5 mg/kg.

6.12. Salmonelas

Proceder al recuento segin el método que figura en el capitulo II del Codex Enologico
Internacional.

Comprobar su ausencia en una muestra de 25 g de extracto seco.

6.13. Coliformes totales

Proceder al recuento segin el método que figura en el capitulo II del Codex Enologico
Internacional.nLa concentracién debera ser inferior a 30 UFC por gramo de extracto
seco.

6.14. Escherichia coli

Proceder al recuento segin el método que figura en el capitulo II del Codex Enologico
Internacional.oComprobar su ausencia en una muestra de 25 g de extracto seco.

6.15. Mohos

Proceder al recuento segin el método que figura en el capitulo II del Codex Enologico
Internacional. La concentracion debera ser inferior a 100 UFC por gramo de extracto
seco.
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Encyclopaedia health food Pub off 00683

ANEXO 1: METODO DE ESTIMACION DEL CONTENIDO DE POLIFENOLES
TOTALES

1. Fundamento

Este método, basado en un analisis gravimétrico mediante extracciéon en fase solida
(SPE), mide la concentracion de polifenoles de los preparados de taninos enologicos.
En el interior de una columna de SPE, la polivinilpolipirrolidona, un polimero capaz de
retener los polifenoles, adsorbe los taninos en solucioén acuosa. Las sustancias no
retenidas por la PVPP son compuestos no fenolicos presentes en la muestra de
partida.

Este es el diagrama completo del método:

S
—
—
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2. Reactivos, material y equipo

2.1. Reactivos
2.1.1.  PVPP (polivinilpolipirrolidona de unos 1000 Om, CAS 9003-39-8)

2.1.2.  Solucidn acuosa de FeCl, (10g/L)

2.1.3.  Agua bidestilada

2.1.4.  Etanol al 200% (v/v)

22. Material

2.2.1.  Cdpsulas de aluminio (700mL)

2.2.2.  Tubos desechables de fondo cdnico, con tapén (500mL)
2.2.3.  Columnas para SPE (700mL, 1500x029,750mm)

2.2.4,  Fritas para columna de SPE (didmetro 270mm, 2000m PE)
2.2.5.  Matraz de vidrio refractario de 10000mL

2.2.6.  Probetas de 50 mL, clase A

2.2.7.  Filtro de membrana de acetato de celulosa (0,450 Om, @ 47 mm)
2.2.8. Jeringa de plastico de 500mL

2.2.9. Pipetas de vidrio de doble aforo, 25 mL, clase A

23. Equipo

2.3.1.  Baiio termostdtico a 200°C

2.3.2.  Balanza técnica con una sensibilidad de 0,010¢
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2.3.3.  Balanza analltica con una sensibilidad de 0,10mg
2.3.4. Estufaa1050°C

2.3.5. Estufaa 80 °C o, en su defecto, baiio termostético
2.3.6.  Centrifuga

2.3.1.  Colector de vacio

2.3.8.  Material volumétrico de vidrio de clase A

2.3.9. Desecador

3. Preparacion de las muestras

La solucion (en adelante, solucion A) se utiliza para determinar los solidos totales (ST),
los solidos solubles (SS) y los so6lidos destanizados (SD).

Pesar unos 6o0g de taninos en la balanza analitica y anotar el peso. En un matraz de
vidrio borosilicatado de 1L, disolver los taninos con unos 950omL de agua bidestilada
caliente (60-700°C) y agitar bien. Dejar reposar a temperatura ambiente durante 30
minutos. Enfriar la solucion a 20-220°C en un bafio termostatico, enrasar con agua
bidestilada y mezclar bien.

4. Procedimiento

4.1. Determinacion de los solidos totales (ST)

Con una pipeta, transferir 25omL de la solucion A a una capsula de aluminio (2.2.1).
Evaporar a seco en una estufa a 80o0°C.

Transferir a una estufa a 1050°C y desecar hasta peso constante. Pesar el residuo
(dejar enfriar la capsula en el desecador antes de pesar).

Para calcular los solidos totales (ST) se utiliza la siguiente formula:

residuo seco ST (g) 1000
%ST = . . 100
peso taninos (g)  (mlL)solA
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4.2. Determinacion de los sélidos solubles (SS)

Centrifugar la solucion A a 10 000 g durante 5 minutos.

Microfiltrar la solucion A centrifugada con un filtro de membrana para obtener una
solucion transparente. Evaporar a seco 25omL de la solucion en una estufa a 800°C.
Transferir a una estufa a 1050°C y desecar hasta peso constante. Pesar el residuo
(dejar enfriar la capsula en el desecador antes de pesar).

Para calcular los solidos solubles (SS) se utiliza la siguiente formula:

residuo seco SS (g) 1000

%SS = . .
/055 peso taninos (g)  (mL)solA 100

4.3. Determinacion de los solidos insolubles (SI)

Calcular la diferencia entre los solidos totales y los so6lidos solubles:

%SI = %ST — %SS

4.4. Determinacion de los sdlidos destanizados (SD)

¢ Preparar las columnas de SPE: introducir la primera frita (7,0g + 0,1 g de
PVPP), rehidratada durante 15 minutos con una solucién hidroalcoholica al 20 %;
introducir la segunda frita, y compactar bien la fase estacionaria.

e Colocar la columna de SPE en el colector de vacio (v. figura 1).

e Enjuagar la columna tres veces (no secar la PVPP y aplicar 0,2 bar de vacio para
evitar la compactacién del polimero): enjuagar primero con 50 mL de etanol al
20 % (v/v), después con 50 mL de agua bidestilada y, por ultimo, con 20 mL de la
solucién A, para eliminar los restos de agua de la PVPP,

e Introducir 30 mL de la solucion A en la columna y recuperar los 30 mL de eluido
(SD, solidos destanizados) en un tubo de fondo conico Falcon de 50 mL;
interrumpir la elucidon cuando el liquido alcance el nivel de la frita superior.

e Transferir 25 mL del eluido a una capsula de aluminio.
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e Evaporar a seco en una estufa a 80 °C.

e Transferir a una estufa a 105 °C y desecar hasta peso constante. Pesar el residuo
(dejar enfriar la capsula en el desecador antes de pesar).

Para calcular los solidos destanizados (SD) se utiliza la siguiente formula:

9%SD = residuo seco.. SD(g) — BC (g) 1000
oET peso taninos (g) (mL)solA

100

donde BC es el valor del blanco medido tras la SPE (v. 4.5).

aLitoh |

Figura 1. Ejemplo de extraccion en fase solida (SPE)

Para garantizar la ausencia de polifenoles en el eluido tras pasar por la columna,
anadir 3 gotas de la solucion acuosa de FeCl, a 3omL de solidos destanizados (SD) en
solucion. Si la solucion adquiere un color entre azul y negro, los polifenoles han
atravesado el polimero. En ese caso, se recomienda repetir el analisis con menos
cantidad de producto. Si la solucién permanece incolora tras el tratamiento, proceder
al analisis gravimétrico.

4.5. Analisis del blanco (BC)

Realizar un ensayo en blanco antes de la SPE para evaluar las posibles interferencias
del procedimiento analitico. Proceder de la siguiente manera:
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¢ Preparar las columnas de SPE: introducir la primera frita (7,0g + 0,1 g de
PVPP), rehidratada durante 15 minutos con una solucion hidroalcohdlica al 20 %;
introducir la segunda frita, y compactar bien.

e Colocar la columna de SPE en el colector de vacio (v. figura 1).

e Enjuagar la columna dos veces (no secar la PVPP y aplicar 0,2 bar de vacio para
evitar la compactacién del polimero): enjuagar primero con 50 mL de etanol al
20 % (v/v) y después con 70 mL de agua bidestilada.

e Introducir 30 mL de agua bidestilada en la columna y recuperar los 30 mL de
eluido (blanco de so6lidos destanizados) en un tubo de fondo cénico Falcon de
50 mL; interrumpir la elucién cuando el liquido alcance el nivel de la frita
superior.

e Transferir 25 mL del eluido a una capsula de aluminio. Evaporar a seco en una
estufa a 80 °C.

e Transferir a una estufa a 105 °C y desecar hasta peso constante. Pesar el residuo
(dejar enfriar las capsulas en el desecador antes de pesar).

5.  Expresion de los resultados

Determinacion del porcentaje de polifenoles totales (%polifenoles):
Para calcular el porcentaje se utiliza la siguiente formula:

%SS — %SD

%ST 100

%polifenoles =

e Determinacion de la idoneidad de la PVPP: consultar OENO 11-2002 - COEI-1-
PVPP:2007, apartado 6.
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