— 431 —

INCIDENCE DE PREPARATIONS COMMERCIALES DE TANINS
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L’utilisation de tanins dits oenologiques s’est large-
ment répandue ces derniéres années au point de devenir au-
jourd’hui I'un des produits les plus employés. Il est certain
que leurs propriétés peuvent rendre de nombreux services
dans le cas de vendanges pourries, insuffisamment miires
ou déficitaires en tanins; nous donnons par ailleurs I’en-
semble des propriétés de ces préparations (VIVAS,
1997,2000).

Comme tous les composés phénoliques, les tanins sont
particulierement réactifs entre eux ainsi qu’avec la matiére
colorante des vins. Leur ajout est donc susceptible de modi-
fier profondément la couleur des vins rouges mais aussi des
vins blancs et des rosés. La chimie des polyphénols permet
des associations ou des combinaisons dont le résultat in-
fluence directement la couleur des vins. Il nous semblait
donc important d’étudier ces parameétres pour en préciser
I’impact exact sur la couleur des vins rouges. Il va de soit
que dans un vin blanc I’ajout d’un tanin de couleur brun-
marron ne peut que modifier sa nuance jaune mesurable
pour I’absorbance a 420 ou 440 nm.

Concernant I’aspect aromatisant, il est bien certain que
ces produits ne doivent pas apporter de substances dont le
caracteére odorant est identifiable aprés ajout de tanins.
D’ailleurs, les conditions physico-chimiques d’extraction
de la fraction polyphénolique de tissus végétaux sont géné-
ralement opposées a celles de I’extraction des arémes; pour
fabriquer et conditionner un tanin oenologique de qualité, il
est fait appel a des méthodes ne permettant pas de valoriser
I’aromaticité de la préparation. Les tanins aromatiques sont
donc produits ultérieurement par association d’extraits odo-
rants constituant donc une falsification. 11 est utile de préci-
ser que si les tanins ne doivent pas apporter d’ardbmes exo-
génes, ils peuvent en revanche modifier le profil aromatique
endogeéne du vin. En effet, il est impossible d’inhiber les ré-
actions se produisant entre les proanthocyanidols, ou les el-
lagitanins et certains groupes de molécules odorantes com-
me les molécules & fonction thiols.

Notre article ne portera que sur 1'aspect couleur en re-
lation avec I’emploi de tanins.

CONDITIONS EXPERIMENTALES

Les tanins cenologiques utilisés sont des proanthocya-
nidols (extraits de pépins de raisins), des gallotanins et des
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ellagitanins. Leur nature a été vérifiée par des analyses ;
leurs caractéristiques sont regroupées dans le tableau 1. Le
vin rouge choisi est un vin rouge de 1’année, non traité. La
solution modéle hydro-alcoolique, employée pour les me-
sures spectrophotométriques, se caractérise par : pH = 3,4 ;
5 g/l d’acide tartrique et 12 % d’éthanol.

Les densités optiques mesurées sont D.O 420, 520 et
620 représentant respectivement les couleurs jaune, rouge
et bleue-mauve. L’apport d’oxygéne, représentant 3 mg/l,
est effectué une fois par semaine par aération.

RESULTATS

Dans le tableau 2 et la figure 1, nous avons regroupé
les caractéristiques chromatiques de solutions hydro-alcoo-
liques préparées juste avant les mesures spectrophotomé-
triques. Globalement, les gallotanins apparaissent comme
les solutions ayant le pouvoir colorant le plus faible.

Les ellagitanins et les proanthocyanidols se caractéri-
sent par un spectre visible décroissant dont le maximum est
situé autour de 400 nm. La mesure du dA% donne un indice
du pouvoir colorant dans le rouge des tanins. Comme tous
les résultats de cet indice sont négatifs, ils indiquent qu’au-
cune de ces préparations n’apportent directement de colora-
tion rouge aux vins.

Dans une seconde expérience, nous avons supplémenté
un vin rouge en différents tanins cenologiques (gallotanins,
ellagitanins, tanins de raisins) et a deux doses : une dose
moyenne de 0,1 g/l et une dose considérée comme forte 0,5
g/l. Les spectres visibles sont regroupés sur la figure 2a et
2b, et I’évolution au cours du temps des densités optiques d
420, 520, 620 nm est reportée sur les figures 3a et 3b. On
peut noter qu’il existe deux types d’influence des tanins sur
la couleur des vins :

1) Un phénomeéne copigmentaire dont I’effet est quasi-
ment instantanément visualisé (TO figures 2a et 2b) ; se ca-
ractérisant par un effet hyperchrome (augmentation de la
densité optique a 520 nm), et d’un léger effet batochrome
de I'ordre de quelques nm (déplacement du maximum d’ad-
sorption vers les plus grandes longueurs d'onde). Dans
notre cas, par rapport au témoin I'effet hyperchrome reste
inférieur a 10 %. Il est minima pour des doses de 0,1g/]
pour les gallotanins ct tanins de raisins, respectivement de
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TABLEAU 1

Caractéristiques des tanins oenologigues utilisés.

Phénols totaux Nature
IPT 1 Equivalents et teneur en tanins
Catéchine Ac. Galligue Ac. Ellagigue | Proanthocyanidols 2 Gallotanins 3 Ellagitanins 4
(8/8) (/g) (g/g) (g/g) (mgig) {mgig)

Tanin A 63 - 219 - - 790 -

Tanin B 21 - - 1 - - 222

Tanin C 27 25 - - 1 - -
1: IPT = Indice de phénals totanx
2 : équivalent procyanidols oligomériques de pépins de raisin
3 : équivalent acide gallique
4 : équavalent ellagitanins oligonériques de duramen de (). Petraea

TABLEAU 2

Caractéristiques chromatiques initiales pour trois tanins oenclogiques
(C=1 g/l dans une solution modéle : pH=3,4 ;5 g/l acide tartrique; 12 % ErOH}

Galiotanin A Ellagitanin B Tanin de raisin C
Teinte 1 2.5 2.43 2.79
Intensité colorante 2 0.024 0.6 0.655
dA% 3 -50 -46 -56
d420% 4 62.5 62 68
d520% 5 25 25.5 24
d620% 6 12.5 12.5 3

= T

: Teinte =D.0 420 / D.O 520

: IC = D.0 420 + D.O 520 + D.C 620

s dA% = { 14D.0 420 + D.O 620)/(2xDO 520)}x100
: d420% = (D.0 420/1C)x100

: d520% = (1.0 520/1C)xI00

- d620% = (D.0 620/IC)x00
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Caractéristiques chromatiques injtiales
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(C =1 g/l dans une solution modéle ;
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Figure 2a

Influence d'un ajout de tanins enclogiques (C=0,1 g/1}
sur la coloration d’un vin rouge : suivi de I’absorbance
au cours du temps

2.8 et 1,4 % et il est maximal pour le traitement aux ellagi-
tanins 4 0,1g/1 (7,2 %), 2 0.5g/1 (9.8 %) ainsi pour les fortes
doses de gallotanins et de tanins de raisins (respectivement
7.1 et 6,3 Y0). Cependant, ce type d'associations conduisant
a une augmentation de la couleur rouge n’est pas stable
dans le temps et susceptible d’étre affecté par des variations
de pH, de températures, de nivean en 502 libre. Ce méea-
nisme reste dans le cas des vins trés minoritaire et essentiel-
lement limité pour une teneur en éthanol supérieure & 10 %.
Précisons que plus le degré alcoolique du vin augmente et
plus le phénoméne copigmentaire est inhibé.

2) Aprés plusieurs jours et & la suite de la consomma-
tion de I'oxygene et des réactions normales d’oxydation,
I’éthanal produit permet les réactions classiques conduisant
a la formation de combinaisons tanins proanthocyanido-
liques-éthyl-anthocyanes qui représentent la véritable forme
stable de la matiére colorante des vins rouges. Ces réactions
se déronlent normalement pendant la phase d’élevage des
vins. Dans notre cxpérience, ces réactions ont £té simulées
par aération une fois par semaine. Ces formes colorées sont
2 la tois peu sensibles aux conditions du milicu et sont plus
rauges que les anthocyanes hbres et ont souvent unc cou-
leur bleve-manve plus élevée.

Progres Agricole et Viticole, 2003, 120, N°20

T+ 46 joun

Abserbanse
£ ¢

4

.
L]

T+ &7 jours

Abserbanoe

Fod
Y

£,

420 20 &0

Longisetr d'onde (vm)

= +— Kliagitand 4 Tanin de ralsin  — 5 — -TEmodn
[

Figure 2b
Influence d’un ajout de tanins enologiques (C=0.5 g/l)
sur la coloration d’un vin rouge : suivi de I’absorbance
au cours du temps

Si I’on suit an cours du temps pour les deux doses de
tanins, 1’évolution pour les densités d 420, 520, 620, on ob-
serve 1 la fois un effet dose et naturc de tanins. Les gallota-
nins semblent avoir un effet trés limité sur la stabilisation et
"augmentation dc a couleur des vins ; on note d’ailleurs
aprés 50 jours qu’ils ont un effet plutdt destructeur sur la
couleur.

Ce phénoméne est attribué a des réactions d’oxydation
trop soutenues conduisant & la formation de polymeéres oxy-
datifs dont un certain nombre précipite an fond duo tube. Le
mécanisme est moins intense pour les fortes doses que pour
les faibles doses. ce qui est jogique puisque les gallotanins
ont mieux joué leur réle de capteur d'oxygene ct de régula-
teur des phénoménes oxydatifs.

Les eliagitanins permettent 4 long terme une augmen-
tation significative de la couleur pour de faibles doses ; en
revanche, pour de fortes doses, au-dela de 50 jours, la cou-
leur globale du vin diminue. A trop fortes doses, les ellagi-
tanins, en favorisant la formation d’éthanal ct donc des
combinaisons tanins-anthocyanes (VIVAS er al., 1996) ont
conduit a des polymeres de fortes masses qui ont fini par
précipiter particllement au fond des tubes.



— 434 —
Fo s
158 .
10
- -3
lotanin g3 ®
Gal
" ] 0 | Galiotanie g -»
=) A -
S5 -15
-0
-z0
-13
-0 -8
15
»
5 w +,_+
10
_ s
5 —
Ellagitanin § Eitagitanin f 10 el tellf ted] o5 f\
L4 a ¢ B =R S ; F S—
= +f feep0) treTy
-5 EE+; \J
_5 4 N
=10 Lo
-15 -0
-20
13
.} +7
15 -
Tanin de raisin g £
€ 3]
=1 +
. .‘\_,‘;’,’ taay f mb\ e T
\(\\{}/ 60 €467}
-15 -3
-20

—a—4D.0420 —+— ADOS520 —~Q A DG

Figure 3a
Inflzence d’un ajout de tanins enologiques (C=0,1 gAl)
sur ta coloration d’un vin rouge ;
suivi dit A D.O (A D.O = D.O tanin - D.O témoin ; exprimé en %)
au cours du temps

Pour les tanins de raisins, I'effet dose est trés net ; pour
de faibles doses, nous avons un fort effet stabilisant sc tra-
duisant par une augmentation importante de }a couleur des
vins au contraire, des trop fortes doses, dont effet sur la
couleur reste trés limité. On comprend bien, que si dans des
conditions oxydatives, on rajoute une dose trop importante
de tanins, on favorise la polymdérisation ct les risques de
précipitations prématusées des formes combinées de la cou-
leur. Ta présence de dépot dans le tube contenant le vin rou-
ge ct les tanins de raisins A forte dose traduit bien cet effet.

III- DISCUSSION ET CONCLUSION

En s’uppuyant 4 la fois sur cette expérimentation et sur
la littérature (GUERRA et al., 1996 ; VIVAS, 1999) existant
dans ce domaine, il est évident que I'ajout de tanins enolo-
giques aux vins rouges agit sur la couleur par deux types de
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Figure 3b
Influence d’un ajout de tanins cenolegiques (C=0,5 g/1)
sur la coloration ¢'un vin rouge :
suivi du A D.O (A D.O = D.0 tanin - .O témoin ; exprimé en %)
au cours do temps

mécanismes ; d'une part, les effets copigmentaires qui agis-
sent instantanément mais qui sont peu stables et dont la part
dans 1'augmentation de la couleur reste inféricure 3 10%.
I»autre part, la formation de combinaisons tanins-antho-
cyanes par 'intermédiaire de 1'éthanal et des phénomeénes
oxydalifs représente Vorigine majoritaire des modifications
de la couleur sous une forme stable ; mais les réactions sont
plus longues et nécessitent plusieurs semaines pour affecter
sensiblement les caractéristiques chromaliques des vins.

Nous avons noté des comportements différents en
fonction de la nature du tanin ; les gallotanins agissent da-
vantage comme réducteurs en limitant les phénomeénes oxy-
datifs et en protégeant les anthocyanes et les proanthocyani-
dols des vins. Les ellagitanins ont un effet initiateur en fa-
vorisant la consommation d’oxygéne dissous et la produc-
tion d'éthanal agissan! ensuite comme pivot de condensa-
tion (GUERRA ef af., 1996). Entin les wanins de raising, en
modifiant le rapport proanthocyanidols/anthocyanes (P/A),
améliorent la stabilisation de la couleur. Cependant pour de
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trop fortes doses de tanins de raisins, le rapport P/A se trou-
ve déséquilibré, favorisant essentietlement les combinai-
sons entre tanins (GALVEN. 1993) provoquant des précipita-
tions et laissant la matiére colorante majoritairement sous
forme libre done sensibie aux rénctions oxydatives.

Au-dela de la nature du tanin. Ueffet dose parait le se-
cond paramétre déterminant ; quellc gue soit la nature du
tanin rajouté, les doses élevées provoquent systématique-
ment 'effet inverse recherché ¢ est-a-dire diminution de la
couleur et précipitation {’une partic des polyphénols.
L’adaptation de la dose de traitement en fonction du vin et
de sa richesse en polyphénols. semble donc un paramétre
important.

N. V, M-F. N. et N. V.-G.
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L'importance économique du marché viti-vinicole
contraste avec la carence actuelle d’ouvrages généraux
consacrés i I'étude du droit qui lui est applicable.

C’est précisément cette lacune que le présent ouvrage
se propose de contribuer & combler.

Le droit du marché viti-vinicole est une matiére riche
et vivante. Elle a trait en premicr lieu & 1'organisation du
marché communautaire ¢t frangais avec ses tnstitutions, ses
professions, syndicats et interprofessions.

L’organisation du marché, ¢’est encore le drojt de la
qualité du vin, dont le systéme des appellations d’origine
est la clé de voiite. L'organisation de ce marché connait un
systéme propre de régulation, essenliclfement communau-
taire, portant sur les droits de plantations, la réoricntation de
la production et différentes mesures destinées a soutenir la
filigre face aux difficultés qu'clle peut rencontrer (restitu-
tions, distillations,...).

Le droit du marché viti-vinicole concerne en second
ticu les opérations qui sont réalisées sur ce marché. La ven-
te est le coeur des opérations du marché viti-vinicole, com-
me de tout marché, cc qui justifie I’étude approfondie du
droit qui lui est applicahle.

La réussite des opérations de commercialisation im-
plique une présentation pertinente du produit, qui obéit ici &
des régles spéciales, régissant ke choix du nom du vin, sa
marque ou son étiquetage. Le succés des opérations com-
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merciales est aussi i€ 4 Ja promotion du produit, celle-ci
faisant I’objet d’une réglementation restrictive s’agissant du
vin. Les difficult€s résuitant de ces opérations peuvent don-
ner lien & la constitntion de sGretés ou 3 la mise en ceuvre
de voies d’exécution. Le vin étant un produit fiscalisé, sa
circulation est assujettic & un formalisme et A des régles
particuliéres dont I'importance est certaine. [.a consomma-
tion du vin achéve le cycle commercial. Sur le terrain du
droit, le consommateur est protégé par des mesures d'infor-
mation et surtout par la tgisiation sur les fraudes.

C’est I’'ensemble de ces questions que le lecteur pourra
découvrir ou approfondir par la lecture de cet ouvrage.

Ce nouvel usuel Féret intéressera en priorité les profes-
sionnels de la filiere viti-vinicole, parmi lesquels les négo-
ciants, grossistcs, importateurs, courtiers, et bien entendu
les propriétaires.

Ce livre sera également pour les juristes gui intervien-
nent dans ce secteur, un vade-mecum indispensable.

L’ouvrage est vendu au prix public de 33 Euros {frais
de port : 5 Buros), 16X24 , 416 pages. I1 peut &étre comman-
dé aux :

EDITIONS FERET
21 avenue Henri Becquerel
33700 MERIGNAC
Tel : 055613 7095-Fax : 0556137996
E-mail : feret@feret.com



