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En nuestra búsqueda de antecedentes en la literatura del Uru­
guay, no hemos encontrado referencia sobre estudios nacionales ele 
la materia túnica de los vinos. Tampoco hemos encontrado refe­
rencias sobre estudios comparativos del modo de comportamiento 
de [os diversos taninos usados en enología para la clarificación. 

Por consiguiente, hemos abordado ·Ja investigación química 
y el estudio del comportamiento como clárificante de distintos 
tipos de' taninos. 

A la vez, hemos también considerado de interés resumir en 
forma sintética el estado actual de· los conocimientos sobre la 
constitucié-n química de los taninos; su clasificación y su rol, en 
general, en el reino vegetal. 

Se designa bajo el nombre gené1:ico d: "taninos" � "ác(do� 
tánicos", una cantidad de principios inmediatos muy difundidos 

l·r· d otros en su cans-en el organismo yegetal, y que e 1 1eren unos e . . , • el d .0 que poseen tcdos caracteres tituc1on y en sns prop1e a es, pc1 
comunes de los cuales los más importantes son: 

I P . ºt de sus soluciones la gelatina y los idea-.o) - rec1p1 an . , 
loides. 

. • ·ó débilmente ácida.2.o )-Tienen sabor astrmgente Y reacci 11 

3.o) - Pueden. unirse a los albuminoideos para dar compues-

tos insolubles. .1. a dar com¡)lles-• 
1 . 1 s sales nieta 1cas par 4.o) - Se com )man a .ª 

la com\binación obtenida con
tos poco solubles, en particular 

d 1 r azul verde o negro .. 
las sales férricas que pueden ser e co O ' 
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5.o) - Se combinan con los álcalis para dar derivados qne­sc oxidan facilmente en contacto del aire, ennegreciéndose.
6.o) - Bajo la influencia del agua, en presencia ele ciertosagentes que facilitan la hidratación, se desdoblan en ácidos o. fe­noles aromáticos.
7.o) - Son generalmente solubles en agua, alcohol y ace­tona; insolubles en eter, sulfuro de carbono, bencina, clorofor­mo, etc.

El grupo ele los taninos incluye un gran número de cuerpos 
diferentes: ele constitución química distinta y cuyas propiedades
vari,m de uno a otro. De aq.uí que se les designe con nombres
derivados. en general, del vegetal ele donde son extraídos.

Así tenembs: ácido galotánico, extraído de la nuez de· agalla
de la encina·; ácido quercitánico, de la encina; rhusitánico, del
Smnac (Rhus); rnimotánico, de la mintosa; etc. etc.

Es frecuente, asimismo, encontrar una misma planta que
contenga varias clases de taninos.

Se admite, también, la presencia de glucósidos tánicos, sus­
tancias solubles en agua, y que se aproximan por sus propiedades
químicas a los azúcares: por fermentación originan ácidos.

Surge pués, que ha sido un tema de constante preocupación
científica, investigar la constitución química de los taninos.

Sobre este particular, Stiecker en 1852 afirmaba que el tanino
era un compuesto de glucosa y ácido gálico, basándose en los
trabajos de Van Thiegen que había encontrado glucosa en los
productos hidrolizados de los taninos, y ele Potevin _que h_abía
proclucido la hidrólisis el tan.ino con enzimas de Asperg11lus 111ger.

Sin: embargo, la variación en las proporciones de glucosa
encontrada, indujeron a Schiff a considerar al tanino simplemente
como ácido gálico.

Estudios posteriores han demostrado que esto no era as_í.
La fórmula clcl tanino indicaba la ausencia de un C asimétrico en
la molécula, que debía explicar la actividad óptica del tanino. Acle-
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más la hipóte�is de Schiff no pennitia explicar lo. ' 
Jecnlares observados. s altos pesos mo-

. Fué Walden que demostró, midiendo la coild t'b•l· 1 • 1 1 . • • 1 1 . uc I t te ad elec--tnca a a JSOt c10n e e uz y el comportamiento ·f._ t 1 • . , . 1. ·t1 c1
· •• tenca ac1do ar sentco, qne e ac1 o 1gahco de Schiff es muy dif t 1 1 -nino natural. • · - eren e e e ta-

Fis_cher investigó si la �lucosa era un constituyente normaldel tanmo o solamente una impureza. Para ésto purificó 1 t ·_n?; lo hidrolizú coi: H2 S04 y encon°tró 7 a 8 % ele gluco:a. �Lbia, pues, una molecula ele glucosa combinada con 10 molécula.de ácido gálico. 's
No se encontraba ácido fenolcarboxílico y si solamente ácidogálico, aun hidrolizando con álcalis. Con exces0 ele álcalis y ex­clusión del airr, se obtenían grandes cantidades ele sales del ácido­gálico en estado ele relativa pureza.
Fischer orientó luego sus investigaciones en el sentido deconseguir por síntesis la producción de tanino, método que le abría

la posibilidad ele determinar la estructura ele esta sustancia.
Partió de la hipótesis que el ácido gálico elebía encontrarse

bajo la forma de ester, condición que debía ser llenada si se consi­
deraba el tanino como una combinación ele una molécula de glu­
cosa con S de ácido digálico, en la forma de pentacetil-glucosa.

Obtuvo por síntesis este cuerpo, preparando penta-111-diga!ol­
B-glucosa, isómero del tanino ele las nueces ele galla de la Chma.

La fórmula para el así llani;aclo ácido galotánico podía ser re­
presentada así:
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Fischer realizú c:,;t 11dio,; pu:,,tcriorcs sobre una gran Yaricdad
el<' taninos \'Cgt'talcs y cncontrú entonces distintas composicionc:,;
y propieclacks. según la fuente de origen. Es decir, confirmú la
exi:-tencia de cli\·er,;as e,;pecies químicas de taninos. 

l.a química de e,;tas sustai1cias e,; extremadame11te c"111pkja
y está recién en ,;us co111ie11z0s. No obstante, ya existe una ab1111-
clante literat11ra al respecto. pero desgraciaclamentc poco clara \'
cu11 nrndia co11fnsié 11 en la terminología, lo que trae como cons�­
cuencia muchas cliiicultacles- al querer separar las constantes q11í-·
micas y físicas ele los taninos vegetales. 

Existen diversas clasificaciones de los taninos, lo que tam­
hil;n poue en C\'Ídencia !as dífic11ltaclcs del asunto. Nos limitare­
mos a citar las de: 

Tremble di\'idía los taninos en düs grnpos segun el knnr
centesimal en C. 

l er. gnt]'O. - Taninos pirogálicos. que contenían alrededor
ele 52 % ele carbono. como: tanino de sumac, madera y dscara
ele castaño, nuez de agaHa etc. 

2.o grupo. - Taninos catéquicos, los que contenían alrede­
- dor ele 60 % ele C, como el tanino de la corteza de encina. 

Stenhouse, hacía también los mismos grupos basado en la
1:oloración c¡ne. daba con las sales ck hierro. 

l.o) - Pirngálicos; coloración azul oscura.
2.o) - Catéquicos; coloración verde. 
Estas clasificaciones foeron suplantadas por la más compren-

: sh·a rle Perkin y de Freudemberg. 
Perkin di,·ide los taninos en tres grnpc,s, a saber: 
a).-Contiene los dcpsidos o galotaninos. 
/3 ).-Dife11ilmctilolidos o c!lagitaninos. 
Y).-Flobotaninos o catccholtaninos. 

Estos grupos están caracterizados por las siguientes reacciones: 
Con Fe Cl:

1
: a azul y /3 verde. 

Con H:! SO.1 diluido hirviendo: a forma ácido gálico:,8 precipita ácido 
. cllág-ico; y flobafenos y reds son precipitados. 

Con Br.: Y da precipitado. 
Con H Cl y madera de pino; y da reacción floroglucinol mientras 

a y /3 no. 
Con C,:H:;N-N Cl; y da un precipitado indicando la presencia de grupos 

de floroglucinol o resorcinol, mientras a y /3 no dan. 
En fusión con álcalis; a da cantidades de ácido gálico y u11 poco de 

pirogalol; Y cantidades de ácido pirocatequico. 
Calentando en glicer<>l; a íorma pirogalol; /3 forma catechol. 

- Con HCHO y HCl; Y precipita completamente.
Con acetato de plomo en CH:¡ COOH; a da un precipitado; Y no es 

,precipitado. 

J 
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Freudemberg divide a su vez 1 os taninos e ti con tres grupos c�da una, como sigue: 
11 os categorías.

ler. grupo. - Taninos piro�álicos fo. d cénicos, nnitlos a complejos por iitomos d�
n
�:í

os por gru�os ben­
las maderas (quebracho) y de las cortez;s • {

e
�

o

b
. 

pi 
rov1encn de

bl t ) 
• • ( e ar O es (castaño,ro e, e ·c . .  

Ese grupo se divide en tres clases: 
a). - Dej,sidos (esteres de ácido fenolocarl)o -·1· ¡ · l · XI ICO com )1-nal os entre s1 o con otros .ácidos. 
l)). - Esteres de ácidos fenolcarboxíl1ºco.: ,. ¡ ¡ ¡ � ,on a co 10 es po-liatómicos en azúcares. 
c). - Glucósidos. 
E11 este grupo predomina el grupo ácido gálico. 
La característica principal de este grupo, es que, por hidró­

lisis, da lugar a componentes sencillos, es decir glucosa y ácidos 
�álicos, por la simple acción de enzimas c.omo la tanasa a lo emul­
sma. 

Según Fecher y Bergman las enz11nas descomponen el grupo
tanogálico en pentadigalol-glucosa, el cuaJ no precipita la albú­
mina ni la gelatina quedando por lo tanto en solución. 

Por otra parte, dan gusto áspero, pues el ácido tanogálico
es transiormado por ciertas enzimas en ácido gálico. 

2o. grupo. - Taninos condensados. . 
En este caso los grupos bencénicos se mantienen Uilldos a 

los núcleos complejos por átomos ele carbono. . 
Los grupo"s complejos están constituídos por tanoacetonas ori-

ginadas por los hidratos de carbono. . 
Contraríamente al primer grupo, estos tamnos no se ?es­

componen por la acción de las enzimas en componentes se!1c1llos 

. . , 'd rga' nicos para formar sales. smo que se combman con otros ac1 os o , . . . p 
Actúan físicamente sobre la albúmina Y la msolubil

�
an. 

d 
or 

otra pal'te las tanoacetonas que quedan libres son tra_ns orma as 

. , . , , . , , t . ne al ser oxidados, pre-
en ac1do tanocatequ1co y en SU:, es e1 es CJ 
cipitan a st1 vez la albúrnina. 1 b · v baJ·o la in-

G 1 'pitados por a romma , 
enera mente son preci . . rt on<lensan én taninos 

fluencia de agentes oxidantes O acido� fud
e

l 

es c
on a'lcalis Ja cadena 

(R el ) T ·at·1n o os e , de ·alto peso m!olecular .· e 
� •. 

1

' '� el floroglucinol, es disuelto,
de carbono se  rompe y s1 esta P1 esent 

f nado en ácidos fenol-
mientras el resto ele la molécula es trans on 

carbocílicos. 
Se divide en tres grupos : 

'd ·benzofenonas e hidro-
Lo - Simple cetona tales como 111 rox1 

xifenisterilcetonas. 
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2.o - Este grupo <!s más complicado. El floroglucinol y el
núcleo hencénico- están presentes en proporciones ec¡uimolecula­
res. Esta clase abarca los catecoles con sus correspondientes ta­
ninos)'. es la más importante ck los taninos u::;ados en la- tecnología.

3.o - En esta clase no es posible en el estado actual de los
conocimientos c>stablecer nada cléfinitivo, pues no se ha podi¡lo
demostrar si existen realmente sistemas conclensaclos.

Tienen ele común con la ¡,rimera clase de tanino condensado
. que son precipitaclos por la hromina y transformados en tanino
de alto peso molccnlar (Reels). Por otra parte no co11tienen nú­
·c!eo ilcroglucinol.

�e admite qne es posible que los ácidos hidroxicinúmícos
:-:t•an componentes característicos de esta c!ase; el ácido cafeicu
:-e trasforma rápidamente en producto ele conde11saciún ele la na­
turaleza ele los rerls o sea taninos ele alto peso molecular.

La presencia del tanino en el reino vegetal es particula,·rnen­
te importante. En efecto: es notable el número de vegetales rico:;
en substancias tánícas. No solo en plantas superiores (encon­
_tránclose en sus diversos órganos: hojas. corteza, leiía, raíz. fru­
to, etc.-) sino también en plantas inferiores: algas, hongos, etc.

Existen diversas opiniones sobre el rol del tanino en los ve­
_ getales. Algnnos le atribuyen un rol de substancia de reserva.
Esta hipótesis está basada en la formación del tanino en las célu­
las verdes bajo la accién de la energía luminosa.

Según los trabajos de Kraus, Westermayer, Mé:iller, etc., se
demostró que las hojas mantenidas a la sombra producen menos

, -cantidades ele tanino que las verdes expuestas a los efectos ele la
luz solar, suponiéndose así qne las substancias tánicas fueran como

·1os h idratos de carbono, productcs formados clirectani·ente du­
rante el proceso de fotosíntesis.

F. Scurti por su parte, encontró que a una formación de m·a­
terias azucaradas correspondía nna formación paralela de subs-
tancia t:ínica.

Büsgar explicaba este hecho diciendo que este paralelismo
observado sería elebiclo a que la materia azucarada constituiría
una parte del material necesario para la síntesis ele la materia tá­
nica. Basaba su hipótesis en la observación de que en las hojas
arrancadas y mantenidas en la obscuridad poclía ser aumentada
la formación ele tanino surnergié11dola en soluciones sacarinas.

f)e esta manera la fotosíntesis elesempeiíaría una función in­
•,elirecta en la proelucciún ele las substancias tánicas. Sin embargo,
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{rente a la hipótesis de que el tanino sea nna s 1 "t . ' 1 ) ¡ J 
• ' u ):, ancia de reser va se ha cons.:a tac o e 1ec 10 de qne éste coa"ulai 1 1 1 . -

· 
.'. : ¡ • • . ' :::, ' 1( 0 a sll istanc1a

l)rote1ca, se11a m<1s )ten un toxico J)rotOJ)las111:1t·tco · 1 1 . . . '· ' que e e iena serelm11naclo y no acnmulado. Por otra narte es íntei· t b . . , esan e o ser-var que el tanlllo no se acmnula de 1)rcicrencia en loº 0•. 1 _ l ( . . ' " 1 ganas e ereserva ele la p anta semtllas) s1110 más bien en los frntos. 

Otros investigadores consideran el tanino como un .producto
secundario del recambio material que se origina por la necesidad
que tiene la planta de eliminar ele la circulación las suhstancias
tóxicas. 

1\sí Ciamician sostiene que el rol de los glncósi<los (y el
tanino entre ellos) sería el de servir de material de reserva para
aquellos compuestos que al éicmnularse en ciertas cantidades
fueran daüosos para el vegetal. Había que admitir entonces que-
la esterificación mediante el azúcar fuera el medio con el cual, en 
los glncócidos, la planta neut:aliza la acti,·idad <le las substancias
nocivas derivadas del recambio. 

Bernardini, desarrollando la hipótesis <le Ciamician s�1g iere
que el tanino no representa un producto final, sino un_ med_10_ por 

el cual la planta elimina .de la circula�ión las substancia� 
1

to�1�as ,

como lo<= fenoles y sus derivados; basanclose en sus ohset \ aci_ones 
., 

· , 1 • la madera era 111de-
según las cuales la ac11n�ulac1011 < e ta_1�1no en , � 
¡)endiente ele la influencia �le la estacion. . _• 

f , 1· 1 {)OCO absorb1<lo:,
E efecto mientras los g-rupos eno tcos sm . n ' . ;ía fuertemente absorb1<lo y tomana

por la madera, el tanmo se ' 
1 

. 1 1 1 1 lio-nificacíón dispo-, l . 0 <¡uímico co 01c a < e a o . as1 parte en e pt oces . .. <l que va no funcionan
niénclose • sobre la celulosa de los teJ t os 
biológicamente. 

tanino como producto secundario
De Dominicis considera e! 

terial ele descarte que. 
• • 1 •er>resenta un ma ele recambio materia Y 1 

¡ 1stíón . f' ·1 ente por com)1 • 
la planta destruye aci 111 

el . eliminado por ab-
1 t • 10 no puc e se1 ' 

. . -Sea-ún él cuando e ann 
1 ·ece J>Or oxídac1011, pue:,

, ::, , , lciío"os e esapa1 1 áci-sorción, como los organos 
, " f.: ·¡ uente oxidables qne os 

los glucósidos t:ínicos son mas ª�1 1 

dos carbocínicos de los cuales derivan. 
. 

1 I (¡el tanmo, .• 1 l sobre e ro 
Si. como vemos, hay,mucha ol

f
)scm 

1� ª1�oco dilucidada se pre-

• . 1 te con usa : 
en los veo·etales, 1gua men . , ¡ tro de la planta. :::- oluc10n < en • en senta la cuestión de st1 ev 

·• los que los conuen '
tos los tejl( ·' trans-

Seaún Euler, una vez muer 
··elación y condensac10n ' • 

º 
. , . . ifren ana o:x1 

las substancias tanteas si 
formándose en flobafeno. 
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A su vez, Girard y Lindet observan que en la uva, el tanino 
y el flobafeno forman una suma constante, de manera que, al 
aumentar uno desciende el otro, deduciendo que el tanino nor­
mal, en la uva, sería la forma móvil y el flobafeno la forma de
reserva. 

Gerber explica la desaparición de la sustancia túnica por l'-ll 

transformación completa en el proceso respiratorio, en CO .. y 
H �O, cualquiera sea la temperatura a la cual esté expue-st� 
el fruto. 

Según esta hipótesis el tanino constituiría m 1 alimento respi­
r atorio, que sería consumido cuando al disminuir el ácido del 
fruto, la energia coagulante del tanino no fuera ya neutrali zada 
por la acción estabilizadora de los ácidos: orgánicos libres, por lo 
que <"ntonces sería eliminado por constituir un potente tóxico 
·protoplasmático. Sin embargo, esta hipótesis no alcamm a explicar
la formación ele sustancia colorante en los frutos maduros.

Behrens, en cambio, afirma que la desaparición del taninu
·es solo aparente pues se formarían productos insolubles de adi­
ción entre las sustancias tánicas y las protéicas. Estos compues­
tos insolubles se formarían a la .muerte de la célula, porque se 
mezclarían al protoplasma rico en proteinas y al jugo cel11lar 
rico en tanino. 

Manaresi y Torregutti llegan a la condusión de que ias <lus 
hipótesis arriba enunciadas se complementan, si se admite q11e 
el ta11ino, en principio, desaparece por el proceso respiratorio; y 
que lnego, al sobrevenir la sobremaclurez, disminuye por efecto 
de su combinación con las sustancias proteicas. 

Lindet y Cartino, en cambio, atribuyen el descenso de la 
materia tánica a una acción cliastásica que provocaría: ya: fenó-. 
menos ele oxidación interna, sin desprendimiento de gases; ya 
fenómenos de hidrólisis, con formación de sustancias ele consti­
tución más simple. En ambos casos, el tanino desaparecería para 
dar lugar a la formación ele sustancias flobafénicas que consti­
tuirán la materia colorante. 

El tanino es uno de los constituye11tcs de la U\'a y puslerior­
mcnte también del pro�lncto oh tenido poi: la fermentación alcohó­
lica de aquella; es <lecir, el vino, en el que juega rol importante 
en su clarificación y conscn·ación, y, por lo tanto en su calidad.  

Eu la uYa encontramos el  tanino situado, ya sea en la película 
iunto con la sustancia colorante (m·as rojas), ya en la semilla 

-combinado en el contenido celular, y también en el escobajo: 

1 
l'Í
1 
' 
( 

l 
·l
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Su porcentaje varía según el clima ce • � • pa Y variedades. Esasí q11c en lo:- dunas con altas tem'peraturas s 1 1 • ¡ . - ,e o )Serva un des-censo en e porcentaJe ( e tan111O, lo c¡ue se atri
ºl)tl . ¡ . 

· · , ¡ · · . ' ) e a cnomeno, de o:-u<lacwn y tam )ten a reacc10nes químicas J)rovo ¡ ·: · · ¡ ¡ · • • d ¡ cae os ¡,01 \a act1,·1c a< tnz1mat1ca e a pectosa. 
En nuestro país, _a�í como en otros donuc: \lo se produce 

déficit en contemclo ta1:1co ele las llvas, no �e ha prestado ma-•
,·or atención a sn estudio. 

Es importante no obstante:, .el tener ei1 cuenta este consti­
tun�nte tic.:. la uYa, pues puecle anotarse una falta de tanino en los 
vi;10$. no atribuible .a la materia prima en sí, pero si a la técnica 
empleada en la elaboración ( vinos blancos, claretes, etc.), que 

se traduce postcrionnente por fata ·de ''abocado·• y mala clari­
ficación en los Yinos. 

En efecto: el tanino ayuda a· la clarificación normal y e.xpon­
tú11ea del vino, al provocar la precipitación de la materia albumi­
noidea que, en estado coloidal, constituye iln factor inconvenien�c 
¡i'ara la buena co.nservaci�n. Es c�nocido, _en efecto, que 1� matena 
albuminoidea e.s suscept1hle de mter\'enir en fermentaciones se­
cundarias anormales (láctica, butírica, etc.). 

Si bien es cierto, no obstante, que el alcoh?l. pr��ipita en _par�e

la albúmina, debe recordarse que esta prec1p1tac1on se elcct�ia 

l)referentemente a temperaturas bajas. Pero luego. ª tem�eia-
. • e ite claro puede enturbiarse ·

turas elevadas, el vmo mornentaneam 1 

nuevamente (redisolución del precipitado). . . . 
Al 1 . la técnica enológica se utili zan cornente-

10ra. )1e11: en ' _ . . 11 resultados aparentemente
mente vanas clases ele tanmos, co 

r· 1 obJºetivo ¡)rincipal . • t e Jo cine se re 1ere a -
mas o menos semeJan es . 11 

1 t • di ·pensable para la 
·1· . , decir . comp emen o m :, 

de su ut1 1zac1on, es : . t creneraltnente mayor·
buena clarificación, pero

'. 
sm que

¡ 
s
b
e p i c:t 

e 

c°iue puede dar lugar 
atención ·a las modificacwne_s. ele ouqu '

en el vino. 

1 . la materia túnica-. t · • 11 os en a ll" ª ' 

Seo·ún ya dijimos encon i at 
11 . . la semilla. y aunque 

b . n el o e JO \ e • • • rrual-loca.lizada especialmente e . o o¡dinario, precipita tº
b
·. • 1 f a de tan111 túa tam 1en no está baJO a orm, • 

obado que ac ' 
.

. 
· · ¡ , se ba compr ' el ac1do• 

mente los alburnt11O1c es, ) cler astringente que . 
1. • . 

. 
. • · lo de menor po ácido ga ico. 

como ant1septico, s1enc . 1 descomponerse, ' 
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inconveniente ele la utilización en enología de los ta11i11os del
-primer grupo. que aunque muy astringentes, 110 precipitan toclos
los albuminoideos. Dicha astringencia se elche al ácido gálico
generado, que al 110 combinarse. queda luego en solución en el
vino dándole e:-e gusto desagradable.

Por otra parte. cuando se trata de utilizar el tanino para las
clarificaciones, al trabajar con los taninos pirog-álicos, corrcmus
-dos peligros:

l) .- Gusto astringenk por exceso ele tanino.
2) .-1\fala clarificación por falta de taninó.
Es pues necesario utilizar taninos de gusto sua\·e. que per­

mita t1sarlos en cantidades suficientes para precipitar el clarifi­
cante, pero sin que dejen productos que puedan trasmitir al Yino
gustos astringentes.

Haciendo uso de los taninos del segundo grupo. entre los
que encontramos el enotanino, podemos agregar cantidades suíi­
cientes con el fin de precipitar tocio el clarificante, sin perjt1dicar
-el buen gusto del vino .. lo que es fundamental.

Para la apreciac1on ele las materias tánicas es necesario tener
en cnenta la dificultad ele efectuar un análisis cuantitatiYo <le!
tanino en forma precisa, dada su composición complicada.

Hay que tratarlo pues, desde el punto ele vista [_ísico en lo 
que tiene relación con :ms cpmbinaciones frente a la albúmina.

En el interés de determinar las ·características de distintos
taninos usaclos en enología, hemos efectuado este trabajo, i1n·es 
tiganclo en su composición )' su poder como clarificante y corrector.

I). - Las muestras investigadas corresponden a los siguien-
t_es taninos:

N.o 1 ). -- Tanino al alcohol en agujas. 
No. 2). - Tanino al alcohol ele primera.
No. 3). -- Tanino al eter ligerísimo.
No. 4). - Tanino al a!cohol extra.
No. S) - Tanino livia11ísimo. 
N'o. 6). - Acido tánico en agujas.
No. 7). -- Tanino ele uva (A).
>Jo. 8). - Tanino de uva (B).

Revista de la Facultad de A gronomía

Se determinaron sobre estas muestras:
1). - Humedad.
2). - Ceniza. 
3). - Solubilidad ele las cenizas en alcohol de 9(}1,
4). - Clorofila. 
5). - Acido gálico.
6). - Dextrina. 
7). - Solubilidad en agua. 
R). - Solubilidad en agua alcoholizada a 159,
9). - Sol uhilidad en alcohol de 96°.

l O). - Acidez. 
• 11). --- Tanino.
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Se efectuaron además erísayos de clarificación c.on vino blan­
co ,Je uva Harriague, con dosis progresivas de tanino y gelatina
ele 10 a 25 gramos por hectolitro.

resumimos los resultados del análisis qui-
A continnac1011 

mico ele los distinlos taninos usados en nuestros ensayos . 

No. l No. :2 No. 3 No. 4 No. 5 No. 6 No. 7 No. 8
TANINO .........

13,58 11,58
12,09 11,04 10,92 10,77 13,17 11,05 

Humedad ......... 0,08 0,34 5,80 4,47 0,19 0,48 0,81 1,79Cenizas . ........... 
ins. ins. ins. Poco sólubleins. Sol. de ci:11. e11 ale. 90? ins. ins. 

pos.el. pos.el. pos.el. neg. pos.el. pos. pos.f. pos.f.Clorofila . . . . . . . . . . pos ,pos. pos. pos. pos. pos.Acido gálico. . . . . . . . pos. pos. pos ncg. neg.
ncg. neg .. neg. 

ncg. 67,62Dextrina ........ , .. neg.
94,36 93 ,06 88,47 96.08 

90,48 91,3495,64 89,56 58,92Solub. agtia. ........ 97,20 98,40 93,80 
91,90 97,32 1,96S. alcohol 90Q ...... 95,90 9,70 8,13 9,80 0,86

Acidez (H2 S04) 8,43 7,50 9,80

• s Nos 1, 2, 3, 4,
ro ue los tan1110, • 
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¡\ ci<lo gálico. Está presente en todo los taninos. 
Dextri• .. as. Solamente se encontró en el tanino N.o 6 que acu­

só reacción neta. 
Soluhilidacl. Se puede apreciar aquí que la solubilidad es has7 

tante elevada oscilando antes 88 y 96 o/o en agua, para elevarse 
a medida que. aumenta la concentración alcohólica, dejandi> en­
tonces muy poco residuo insoluble. 

:\cidcz. En tocios est,os taninos la aci<l�z es elevada varian­
do entre 7,50 y 9,80 'lo expresada en J-12 SO4. 

De exprofeso dejamos la muestras No. 7 y 8 currespon­
c.lientes a los enotanin:os, para hacer su examen aparte. 

Se anotan, en esta clase ele taninos frente a los mencionados 
anteriormente las siguientes particularidades. 

Humedad. Sin mayor variación. 
. Cenizas. Aquí ya encontramos una diferencia· apreciable pues 

fos porcentajes se elevan a 5,80 y 4,47 respectivamente, anotan­
do además que son parcialmente solubles en alcohol ele 90°. 

Clorofila. Mientras la muestra N.o 7 da reacción positirn 
débil, en la No. 8 no se presenta. 

Acido gálico. Frente al KCN al 1 o/o presentan la coloración 
roja característica observada en los otros taninos, pern con la 
particularidad que mientras en aquellos desaparecía la coloración 
con el repc:>so, aqui se hace cada vez más intensa. 

Dextrina. No hay. 
Solubilidad. El No. 7. tiene buen porcentaje de sol11hilidad 

(96,08 %), mientras el No. 8 presenta una solubiliclacl muy ba­
ja (67,62 %). 

Se constata en los dos que la solubilidad contrariamente a 
lo que sucedía en los otros taninos desciende cuando la concen­
tración aloohólica se hace más elevada. 

Acidez. Encontramos en este elemento otra diferencia apre­
ciable pués de 8 y 9 o/o de los taninos anteriores

_. 
aquí baja a 0,86 

y l ,96 % respectivamente. 
Se efectuaron p•'.uebas de ·clarificación en probetas, con vino 

blanco de uva.. Harriague, agregando dosis progresivas ele tanino 
y gelatina. 

Se anotó el tiempo que demoró el Yino en corn,enzar a clarifi­
car y se determinó sobre el vino algunos de los componentes capa­
ces <le ser modificados. obteniéndose los siguientes resultados� 

1. 

</ 

! 

�, 

i 
I 

1 
-1¡
-._:, 

! 
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ENSAYO CON l'O GRAMOS POR HECTOLITRO

DE TANINO Y GELATINA

:Muestra 

Anal. vino 

N.9 1 
N_Q 2 
N9 3 
;_\; </ 4 
N9 5 
N.Q 6

N.9 7
N.9 8

ENSAYO 

Muestra 

Anal. vino 

N.9 

NQ 2 
N.'' 3 
N.9 4
i\ 9 5
N.? 6
N.9 7
N.9 8

ENSAYO 

Muestra 

Anal. vino 
N.? 1
N.9 2 
N9 3 
N.9 4 
1'U s

K.Q 6
N.9 7

N.Q 8 

Acidez Densidad Extr. seco Cenizas Tiempo
5.49 0.9926 17.35 3.44 
5.49 0.9946 20.88 3.58 2Íi. 30m. 
5.49 0.9947 20.52 3.31 4 h. 20 m. 
5.49 0.9949 19.38 3.54 3 h. 25 m. 
5.49 0.9946 19.64 3.34 3 h. 30 m. 
5.49 0.9946 20.35 3.33 3 h. 20 m. 
5:49 0.9937 19.46 3.40 Oh. 15m. 
5.49 0.9936 22.13 3.46 S h. 55111. 
5.49 0.9936 19.46 3.38 6 h. 15 m. 

CON 15 GRAMOS POR HECTOLITRO

DE TANINO Y GELATINA 

· Acidez Densidad Extr. seco Ceniza� Tiempo

5.49 0.9926 17.35 3.44 

5.68 0.9947 19.43 3.66 1 h. 20 m. 

5.68 0.9947 19.02 3.67 O h. 20 m. 

5.68 0.9947 19.52 3.58 1 h. SOm .. 

5.67 0.9Q48 19.70 3.53 1 h. 25 lll. 

3.56 1 h. 10m. 
5.71 0.9947 19.54 

3.65 O h. 25 m. 
5.60 0.9938 20.81 

3.66 4h. 30m. 
5.59 0.9938 20.27 

3.68 4h. 30111, ., 5.60 0.9938 20.67 

CON 20 GRAMOS POR HECTOLITRO

DE TANINO y GELATINA

Acidez 

5.49 
5.39 
5.39 
5.44 
5.44 
5.44 
5.44 
5.41 
5.44 

'd d Extr seco Cenizas
Dcns1 a • • 

0.9926 17.35 3.44 

)8.34 3.58 
0.9943 

17.30 3.64 
0.9943 

17.77 3.59 
0.9943 

18.33 3.59 
0.9943 

17.40 3.62 
0.9943 

17.34 3.59 
0.9943 

17'.54 3.61 
0.9943 

17.25 3.58 
0.9943 

Tiempo 

O 11". 48 111. 

O h. SS m.

1 h. 10111.

O h. 45 111. 

o h. 40 111. 

o h. 35 n1.

o h. 45111.

t h. 25 111. 
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Se constata en los cuadros que anteéeden que la clarificación 
más rápida y completa se ha obtenido utili7.ando dosis ele 20 gra­
mos e.le tanino y gelatina. 

En efecto, mientras en las pruebas <le 10 y 15 gramos se ob­
serva un aumento en el extracto y cenizas, en la prueba con 20 
gramos esto:- elementos han sido poco modificados, lo que hace 
pensar que el clarifican te y el tanino han reaccionado entre si to­
talm<.>ntc sin cl<.>jar restos en solución en el vino. 

OBSERVACIONES FINALES 

De J.os ensayos realizados podemos deducir las siguientes 
observaciones : 

' 
, 

l.o-En todos los taninos estudiados se nota una mayor s.olu-
bilidad en las soluciones alcohólicas, excepto en los enotaninos. 
donde_ la soli.thiliclacl es mayor en medio acuoso. 

2.o-En nuestros análisis dosamos 0 .86 y 1.96 de acidez para
las muestras N.o 7 y 8 respectivamente (enotaninos); en tanto 
�¡ue constatamos en los otros taninos acidez que varió <le 7.50 a 9.80. 

3.o--Los enotaninos se han caracterizaclo por su acción clari­
ficante muy lenta y requerir mayores dosis, para una misma cla­
rificación, que los taninos comunes. 

Sin embargo, se ha ohserva<lo en los ensayos con el enotanino 
N.o 7 que en dosis de 20 gramos por hectolitro se obtienen tan
buenos resultados como con los demás taninos, además <le la ven­
taja de s11 em'pleo por constituir un componente normal y natural
de la uva, y pertenecer al grupo de los condensados, es decir, <le·
los taninos que no comuüican sabor astringente al vino, debido­
a no provocar, al desdoblarse, la formación de úciclo gálico.




