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Fin nuestra biisqueda de antecedentes en la literatura del Uru-
guay, no hemos encontrado referencia sobre estudios nacionales de
Ja materia tanica de los vinos. Tampoco hemos encontrado refe-
rencias sobre estudios comparativos del modo de comportamiento
de los diversos taninos usados en enologia para la clarificacion.

Por consiguiente, hemos abordado ]a investigacién quimica
v el estudio el comportamiento como clarificaute 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
constituci¢én quimica de los taninos; su clasificacion y su rol, en
general, en el reino vegetal.

——

Se designa bajo el nombre genérico de “taninos” o “acidos
tanicos”, una cantidad de principios inmediatos muy difundidos
en el organismo vegetal, ¥ que difieren unos de otros en su cons-
titucion y en sus propiedades, pero que poseen tedos caracteres
comunes de los cuales los mds importantes son:

1.0) — Precipitan de sus soluciones, la gelatina y los alca-
loides. ‘ . N

2.0)—Tienen sabor astringente y reaccion débilmente acida.

3.0) — Pueden unirse a los albuminoideos para dar compues-
tos inso}ublesz les nietalicas para dar compucs-
o) e o enlar esla combinaciéon obtenida con

tos poco solubles, en particular,

verde 0 negro.
las sales férricas que pueden ser de color azul, g
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5.0) — Se combinan con los alcalis para dar derivados que
sc oxidan facilmente en contacto del aire, ennegreciéndose,

6.0) — Bajo la influencia del agua, en presencia de ciertos
agentes que facilitan la hidratacién, se desdoblan en acidos o, fe-
noles aromaticos.

7.0) — Son generalmente solubles en agua, alcohol y ace-
tona; insolubles en eter, sulfuro de carbono, bencina, clorofor-
mo, etc.

Il grupo de los taninos incluye un gran numero de cucrpos
diferentes: de constitucion quimica distinta y cuyas propiedades
varian de uno a otro. De aqui que se les designe con nombres
derivados. en general, del vegetal de donde son extraidos.

Asi tenembs: acido galotanico, extraido de la nuez de agalla
de la encina; acido quercitanico, de la encina; rhusitanico, del
Sumac (Rhus) ; mimotanico, de la mimosa; etc. etc.

Es frecuente, asimismo, encontrar una musma planta cue
contenga varias clases de taninos.

Se admite, también. la presencia de glucoésidos tanicos, sus-
tancias solubles en agua, y que se aproximan por sus propiedades
quimicas a los azticares: por fermentacion originan acidos.

Surge pués, que ha sido un tema de constante preocupacion
cientifica, investigar la constituciéon quimica de los taninos.

Sobre este particular, Stiecker en 1852 afirmaba que el tanino
era un compuesto de glucosa y acido galico, basandose en los
trabajos de Van Thiegen que habia encontrado glucosa en los
productos hidrolizados de los taninos, y de Potevin que habia
producido la hidrélisis el tanjno con enzimas de Aspergillus niger.

Sin' embargo, la variacién en las proporciones de glucosa
encontrada, indujeron a Schiff a considerar al tanino simplemente
como acido galico.

Estudios posteriores han demostrado que esto no era asi.
La férmula del tanino indicaba la ausencia de un C asimétrico en
la molécula, que debia explicar la actividad optica del tanino. Ade-
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No se encentraba acido fenolcarboxilico y si solamente dcido
galico, aun hidrolizando con alcalis. Con exceso de ilcalis y ex-
clusién del aire, se obtenian grandes cantidades de sales del Acido
galico en estado de relativa pureza.

Fischer orientd luego sus investigaciones en el sentido de
conseguir por sintesis la produccion de tanino, método que le abria
la posibilidad de determinar la estructura de esta sustancia.

Parti6 de la hipoétesis que el acido galico debia encontrarse
bajo la forma de ester, condiciéon que debia ser llenada si se consi-
deraba el tanino como una combinacién de una molécula de glu-
cosa con 5 de acido digalico, en la forma de pentacetil-glucosa.

Obtuvo por sintesis este cuerpo, preparando penta-m-digalol-
B-glucosa, isémero del tanino de las nueces de galla de la China.

La férmula para el asi llamado écido galotanico podia ser re-
presentada asi:
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Fischer realizd cestudios posteriores sobre una gran varicedid
de taninos vegetales y enconird entonces distintas composiciones
v propiedades, segtn la fuente de origen. Iés decir, confirmo la
existencia de diversas especies quimicas de taninos.

l.a quimica de cstas sustancias es cxtremadamente compleja
v oesla recicn en sus comienzus. No obstante, ya existe una abun-
dante literatura al respecto. pero desgraciadamente poco clara y
con mucha confusicn en la terminologia, lo que trac como conse-
cuencia muchas dificultades al querer separar las constantes qui-
micas y fisicas de los taninos vegetales.

IExisten diversas clasificaciones de los taninos, lo que tam-
bién pone en evidencia las dificultades del asunto. Nos limitare-
mos a citar las de:

Tremble dividia los taninos c¢n dus grupos segun el tenor
centesimal en C.

ler. grupe. — Taninos pirogalicos. que contenian alrededor
de 52 % de carbono. como: tanino de sumac, madera y cascara
de castaiio, nuez de agaMa ctc.

2.0 grupo. — Taninos catéquicos, los que contenian alrede-
-dor de 60 % de C, cemo el tanino de la corteza de encina.

Stenhouse, hacia también los mismos grupos basado en la
coloracidon que. daba con las sales de hierro. ...,

1.0} — Pirogalicos; coloracion azul oscura.

2.0) — Catéquicos; coloracion verde.

Estas clasificaciones fuieron suplantadas por la mas compren-
:siva de Perkin v de Freudemberg.

Perkin divide los taninos en tres grupos, a saber:

a).—Conticne los depsidos o galotaninos.
B).—Difenilmetilolidos o cllagitaninos.
Y).—Ilobotaninos o catecholtaninos.

Estos grupos estan caracterizados por las siguicntes reacciones:
Con Fe Cl,;: a azul y B verde.
Con H, SO, diluido hirviendo: a forma &dcido galico:8 precipita acido
ellagico; Y flobafenos y reds son precipitados.
Con Br.: ¥ da precipitado.
CBon H Cl y madera de pino; Y da reaccion floroglucinol mientras
ey no.
Con C,H;N-N Cl; 7 da un precipitado indicando la prescncia de grupos
de floroglucinol o resorcinol, mientras @ v 8 no dan.
En fusién con alcalis; @ da cantidades de acido galico y un poco de
pirogalol; ¥ cantidades de acido pirocatequico.
Calentando en glicerol; a forma pirogalol; 8 forma catechol.
" Con HCHO y HCI; 7 precipita completamente.
Con acetato de plomo en CH; COOH; a da un precipitado; ¥ no es
,precipitado.

—
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[En este grupo predomina el grupo acido gilico.

La caracteristica principal de este grupo, es que, por hidré-
lisis, da Jugar a componentes sencillos, es decir glucosa y écidos
galicos, por la simple accién de enzimas como la tanasa a lo emul-
sina.

Segun Fecher y Bergman las enzimas descomponen el grupo
tanogalico en pentadigalol-glucosa, el cual no precipita la albi-
mina ni la gelatina quedando por lo tanto en solucién.

Por otra parte, dan gusto aspero, pues el acido tanogailico
es transformado por ciertas enzimas en acido galico.

20. grupo. — Taninos condensados.

En este caso los grupos bencénicos se mantienen unidos a
los nticleos complejos por atomos de carbono. .

Los grupos complejos estan constituidos por tanoacetonas ort
ginadas por los hidratos de carbono. '

Contrariamente al primer grupo, cstos tanmos no se f};es-
componen por la accién de las enzimas en 'componenftes se_nsc;leoss
sino que se combinan con otros acidos organicos para ormar s

Acttian fisicamente sobre la albiimina y la mso]ublhfza_u. :
otra parte, las tanoacetonas quc quedan libres son trft_n(}:sldcg;ua rz(l:
én acido tanocatéquico y cn sus ésteres que al ser oxi ' P
cipitan a su vez la albiimina. . . i-

! Generalmente son pi'ccipiti}dfls por la b"coé?l’(?;l ;;1 lljifftallilinl(l)ls

fluencia de agentes oxidantes o acidos fl:ler]‘gess con alcalis la cadena
de alto peso molecular (Reds). Tratan ]Oflo o el s disuelto,
de carhono se rompe y si esta presente € i r ~do en acidos fenol-
mientras el resto ce la molécula es trans orm

carbocilicos.

Se divide en tres grupos:

1.0 — Simple cetona tales como
xifenisterilcetonas.

hidroxibenzofenonas e hidro-
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2.0 — liste grupo ¢s mas complicado. Ll floroglucinol y el
nucleo bencénico.estan presentes en proporciones equimolecula-
res. Ista clase alarca los catecoles con sus correspondientes ta-
ninos y es la mas importante de los taninos usados en la tecnologia.

3.0 — In csta clase no es posible en cl estado actual de los
conocimientos establecer nada définitivo, pues no se ha podislo
demostrar si existen realmente sistemas condensados.

Tienen de comtn con la primera clase de tanino condensado
que son precipitados por la hromina v transformados cn tanino
de alto peso molecular (Reds). Por otra parte no conticnen nu-
cleo {leroglucinol.

Se admite que es posible que los acidos hidroxicindmicos
sean componentes caracteristicos de esta clase; el acido cafcico
sc¢ trasforma rapidamente en producto de condensacion de la na-
turaleza de los reds o sea taninos de alto peso molecular.

s

La presencia del tanino en el reino vegetal es particularmen-
te importante. Iin efecto: es notable el niimero de vegetales ricos
en substancias tanicas. No solo en plantas superiores (encon-
trandose en sus diversos organos: hojas. corteza, lefia, raiz. fru-
to, etc.) sino también en plantas inferiores: algas, hongos, etc.

LExisten diversas opiniones sobre el rol del tanino en los ve-
getales.  Algunos le atribuyen un rol de substancia de reserva.
Esta hipotesis esta basada cn la formacion del tanino en las célu-
las verdes bajo la accicn de la energia luminosa.

Segun los trabajos de Kraus, Westermayer, Moller, ctc., se
demostré que las hojas mantenidas a la sombra producen menos
~cantidades de tanino que las verdes expuestas a los efectos de la
luz solar, suponiéndose asi qne las substancias tanicas fueran como
‘los hidratos de carbono, productes formados directamente du-
rante el proceso de {otosintesis.

F. Scurti por su parte, encontrd que a una formacion de ma-
terias azucaradas correspondia una formacion paralela de subs-
tancia tanica.

Biisgar explicaba este hecho diciendo quec este paralelismo
observado seria debido a que la materia azucarada constituiria
una parte del material necesario para la sintesis de la materia ta-
nica. Basaba su hipdtesis en la observacion de que en las hojas
arrancadas y mantenidas en la obscuridad podia ser aumentada
la formacion de tanino sumergiéndola en soluciones sacarinas.

De esta manera la fotosintesis desempeiiaria una funcion in-
.directa en la produccion de las substancias tdnicas. Sin embargo,
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Otros investigadmzes consi_(]eran ¢l tanino como un -producto
secundario del recambio material que se origina por la necesidad
que ticne la planta de eliminar de la circulacién las substancias
toxicas.

Asi Ciamician sostiene que el rol de los glucosidos (y el
tanino entre ellos) seria el de servir de material de reserva para
aquellos compuestos que al acumularsc en ciertas cantidades
fueran dafiosos para el vegetal. Habia que admitir entonces que
la esterificacion mediante el azucar fuera el medio con el cual, en
los glucocidos, la planta neutraliza la actividad de las substancias
nocivas derivadas del recambio.

Bernardini, desarrollando la hipétesis de Ciamician sugicre
que el tanino no representa un ]_)roduc'ts) final. sino un med'xo‘ por
el cual la planta elimina de la circulacion las substancias téxicas,
como los fenoles v sus derivados; basdndose en sus observaciones
segtin las cuales la acumulacién de ta'n’ino en la madera erg inde-
pendiente de la influencia de la estacnozL. bidos

En efecto, mientras los grupos fenolicos son poco absorbidos
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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, seria la forma movil y el flobafeno la forma e
reserva.

Gerber explica la desaparicion de la sustancia tdnica por su
transformacion completa en ¢l proceso respiratorio, en CO, y

H.O, cualquiera sca la temperatura a la cual esté expuesto
el fruto.

Segin esta hipotesis el tanino constituiria un alimento respi-
ratorio, que seria consumido cuando al disminuir el acido del
fruto, la cnergia coagulante del tanino no fuera ya neutralizada
por la accion estabilizadora de los acidos: organicos libres, por 1o
que entonces seria climinado por constituir un potente téxico
protoplasmadtico. Sin embargo, esta hipétesis no alcanza a explicar
la formacion de sustancia colorante en los frutos maduros.

Behrens, en cambio, afirma que la desaparicion del tanino
es solo aparente pues se formarian productos insolubles de adi-
cion entre las sustancias tanicas y las protéicas. Estos compues-
tos insolubles se formarian a la muerte de la célula, porque sc

mezclarian al protoplasma rico en proteinas y al jugo celular
rico en tanino.

Manaresi y Torregutti llegan a la conelusion de que las dos
hipétesis arriba enunciadas se complementan, si se admite (ue
cl tanino, en principio, desaparece por el proceso respiratorio; y
que luego, al sobrevenir la sobremacurez, disminuye por cfecto
de su combinacion con las sustancias proteicas.

Lindet y Cartino, en cambio, atribuyen el descenso de la
materia tdnica a una accion diastasica que provocaria: ya feno-
menos de oxidacion interna, sin desprendimiento de gases; ya
fenomenos de hidrolisis, con formacion de sustancias de consti-
tucion mas simple. IEn ambos casos, el tanino desapareceria para
dar lugar a la formacién de sustancias flobafénicas que consti-
tuiran la materia colorante.

IZl tanino es uno de los constituyentes de la uva y posterior-
mente también del producto obtenido por la fermentacion alcoho-
lica de aquella; es decir, el vino. ea ¢l que jucga rol importante
cn su clarificacion y conservacion, v, por lo tanto en su calidad.

IZn la uva encontramos el tanino situado, ya sea cn la pelicula

junto con la sustancia colorante (uvas rojas), ya cn la scmilla
<ombinado en cl contenido celular, y también en el escobajo.’
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se traduce posteriormente por fata -de “abocado™ y mala clari-
ficacion en los vinos.

En cfecto: ¢! tanino ayuda a la clarificacién normal y expon-
tanea del vino, al provocar la precipitacion de la materia albumi-
noidea que, en estado coloidal, constituye in factor inconvcmen%c
para la bucna conservacion. Es conocido, en efecto, que 1:} materia
albumincidea es susceptible de intervenir en fermentaciones se-
cundarias anormales (lactica, butirica, etc.).

Si hien es cierto, no obstante, que el alcohol pregipita en parte
la albiimina, debe recordarse que esta precipitacion se CICCtTIa
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inconveniente de la utilizacién en enologia de los taninos del
primer grupo, que aunqgue muy astringentes, no precipitan todos
los albuminoideos. Dicha astringencia se debe al acido gilico
generado, que al no combinarse, queda luego en solucion en el
vino dandole ese gusto desagradable.

Por otra parte, cuando se trata de¢ utilizar el tanino para las
clarificaciones, al trabajar con los taninos pirogilicos, corrcimos
dos peligros:

1) .— Gusto astringente por exceso de tanino.
2).—NMlala clarificacién por falta de tanino.

IEs pues nccesario utilizar taninos de gusto suave, que per-
mita usarlos en cantidades suficientes para precipitar cl clarifi-

cante, pero sin que dejen productos cue puedan trasmitir al vino
gustos astringentes.

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

Para la apreciacion de las materias tanicas cs necesario tener
en cnenta la dificultad de efectuar un analisis cuantitativo del
tanino en forma precisa, dada su composicion complicada.

Hay que tratarlo pues, desde el punto de vista fisico en lo
qgue tiene relacion con sus combinaciones frente a la albimina.

—

En el interés de determinar las ‘caracteristicas de distintos
taninos usados en enologia, hemos efectuado este trabajo, inves
tigando en su composicion ¥ su poder como clarificante y corrector.

). — l.as muestras investigadas corresponden a los siguien-

tes taninos:

N.o 1). — Tanino al alcohol en agujas.

No. 2). — Tanino al alcoho! de primera.

No. 3). — Tanino al eter ligerisimo.

No. 4). — Tanino al a'cohol extra.

No. 5) — Tanino livianisimo.

No. 6). — Acido tanico en agujas.

No. 7). — Tanino de uva (A).

No. 8). — Tanino de uva (B).

B
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Ge determinaron sobre estas muestras:
1). — Humedad.
2). — Ceniza.
3). Solubilidad de las cenizas en alcehol de 9(p.

4). — Clorofila.

5). — Acido galico.

6). — Dextrina.

7). — Solubilidad en agua.

Q). — Solubilidad en agua alcoholizada a 15,

9). — Solubilidad en alcohol de 96°.
10). — Acidez.
11). ~— Tanino.
Se efectuaron ademas censayos de clarificacion con vino blan-

co de uva Harriague, con dosis progresivas de tanino y gelatina
de 10 a 25 gramos por hectolitro.

A continuacion resumimos los resultados del analisis qui-
mico de los distintos taninos usados en nuestros ensayos.

TANINO ........- No. 1 No. 2 No. 3 No. 4 No. 5 No. 6 No. 7 No. 8
Har : : 17 11,05 13,58 11,58
Humedad ...-cvvn- 12,09 11,04 10,92 10,77 13,

?Cl:?z(;(lad ......... 0,81 1,79 0,19 0,48 0,08 034 580 4,47

. : i ins. Poco soluble
Sol. de cen. enale, 992 ins.  ins. ins. ins. ins. Ins

Clorofila  «.errr- pos. posf. posd. pos. posd posd. DS
Acido gdlico. ....... pos. pos. DO P [;0;- neg. neg-
Dextrina .....--- ... oneg. neg. Ne& “eg"g’f(i' 88,47 9608 07.62
Sol_ub. AGUA. aeennees 95,64 90,48 91,34 94,36 08'40 93’80 89,56 58,92
S. alcohol 909 ...... 9590 91,90 97,32 97,20 '3:1‘3 9:80 086 196

9.70
Acidez (H2 SO4) g43 750 980 97

os Nos. 1,2, 3, 4
Se desprende de este cuadro, que los tantio

5y 6, se caracterizan por:
Humedad. Porcentajc bu

Cenizas. Acusan variantes

. i tid
anotado que siempre son can en cambio €
te en el N.o 5. Fs de destacar

: yresent
centaje elevado (179 %) Lstas CelmzzE)SO,l ;
cnta) : "les en alcohol d€ lorofila, ¢s-
ridad de ser insolubles

. c
sencia de cl¢ a
. ta la prestie n es netd.
. se consta la reacCio
Clorofila. En todos - ¢
g Nol3

e
inos ! 2, en Q¥
pecialmente en los tam

: .
eno (entre 1yl2 %). e
muy 'prouuncia(las, pero dejd

1 en-
- , Sl)eclalm
ias, muy € .
ades pequend N.o 2 con un por

an la particula-
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Acido galico. Esta presente en todo los taninos.

Dextriuas. Solamente se encontrd en el tanino N.o 6 que acu-
s0 reaccion neta.

Solubilidad. Se puede apreciar aqui que la solubilidad es bas-
tante elevada oscilando antes 88 y 96 % en agua, para elevarse
a medida que. aumenta la concentracion alcohdlica. dejando en-
tonces muy poco residuo insoluble.

Acidez, Iin todos estos taninos la acidez es elevada varian-
do entre 7.50 y 980 % expresada en FH2 SO4.

De cexprofeso dejamos la muestras No. 7 v 8 correspon-
dientes a los enotaninos, para hacer su examen aparte.

Se anotan-en esta clase de taninos frente a los mencionados
anteriormente las siguientes particularidades.

S B T S

Humedad. Sin mayor variacién.

Cenizas. Aqui ya encontramos una diferencia apreciable pues
los porcentajes se elevan a 580 y 447 respectivamente, anotan-
do ademas que son parcialmente solubles en alcohol de 90.

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

Acido galico. Frente al KCN al 1 % presentan la coloracion
roja caracteristica observada en los otros taninos, pero con la
particularidad que mientras en aquellos desaparecia la coloracion
con el reposo, aqui se hace cada vez mas intensa.

Dextrina. No hay.

Solubilidad. ¥l No. 7 tiene huen porcentaje de solubilidad
(96,08 9), mientras el No. 8 presenta una solubilidad muy ba-

ja (67,62 9).
Se constata en los dos que la solubilidad contrariamente a

lo que sucedia en los otros taninos desciende cuando la concen-
tracion alcohélica se hace mas elevada.

Acidez. Encontramos cn este elemento otra diferencia apre-
ciable pués de 8 y 9 % de los taninos anteriores, aqui baja a 0,86
v 1,96 % respectivamente.

Se efectuaron ptuebas de clarificacion en probetas, con vino

blanco de uva. Harriague, agregando dosis progresivas de tanino
v gelatina.

Se anotd ¢l tiempo que demord el vino en comenzar a clarifi-
car y sc determiné sobre el vino algunos de los componentes capa-
ces de ser modificados, obteniéndose los siguientes resultados:

EE T

Y -,
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ENSAYO CON 10 GRAMOS POR HECTOLITRO
DE TANINO Y GELATINA

Muestra

Anal. vino

le.'
N.e
N °
N e
N [
N.e
N_‘.’
N.o

1
2

NN Wb

o«

Acidez  Densidad Extr. seco Cenizas

5.49
5.49
5.49
5.49
5.49
5.49
5.49
5.49
5.49

0.9926
0.9946
0.9947
0.9949
0.9946
0.9946
0.9937
0.9936
0.9936

17.35
20.88
20.52
19.38
19.64
20.35
19.46
22.13
19.46

3.44

3.58
3.31

3.54
3.34
3.33
3.40
3.46
3.38

Tiempo

2h.
4N
3h.
3h.
3
0h.
Sh.
6h.

30m.
20 m.
25m.
30 m.
20 m.
15m.
55m.
15m.

ENSAYO CON 15 GRAMOS POR HECTOLITRO
DE TANINO Y GELATINA

Muestra

Anal. vino

N‘G
N e
N.¢
N .0
N
N.o
N.°
N.o

ENSAYO CON 20 GRAMO

DB W N

oo

Muestra

Anal. vino

N.?
N.o
N ¢
Ne
N.?
N.o
N.°
N.o

1

e TS B NIT, S - R N

-Acidez

5.49
5.68
5.68
5.68
5.67
5.71
5.60
5.59
" 5.60

Acidez

5.49
5.39
5.39
5.44
5.44
5.44
5.44
5.41
5.44

Densidad Extr. seco Cenizas Tiempo

0.9926
0.9947
0.9947
0.9947
0.9948
0.9947
0.9938
0.9938
0.9938

Densidad Extr.seco Ceni

0.9926
0.9943
0.9943
0.9943
0.9943
0.9943
0.9943
0.9943
0.9943

17.35
19.43
19.02
19.52
19.70
19.54
20.81
20.27
20.67

3.4
3.66
3.67
3.58
3.53
3.56
3.65
3.66
3.08

1h
0h.
1h
1h.
1h
0h
4N
4N

20 m.
20 m.
SOm.
25m.
10 m.
25m.
30 m.
30 m.

s POR HECTOLITRO
DE TANINO Y GELATINA

17.35
18.34
17.30
17.77
18.33
17.40
17.34
17.54
17.25

3.44
3.58
3.64
3.59
3.59
3.62
3.59
3.61
3.58

zas

Tiempo

0h
0h.
1h.
0h.
0h
0h.
0h.
1h.

48 m.
SSm.
10 m.
45 m,
40 m.
35m.
45 m.
25 m.
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Se constata en los cuadros que anteceden que la clarificacion
mas rapida y completa se ha obtenido utilizando dosis de 20 gra-
mos de tanino y gelatina.

En efecto, mientras en las pruebas de 10 y 15 gramos se ob-
serva un aumento en el extracto y cenizas, en la prueba con 20
gramos estos elementos han sido poco modificados, lo que hace
pensar que el clarificante v el tanino han reaccionado entre si to-
talmente sin dejar restos en solucién en el vino.

OBSERVACIONES FINALES

De los ensavos realizados podemos deducir las siguientes
observaciones:
N

1.o—Ln todos los taninos estudiados se nota una mayor solu-
bilidad en las soluciones alcohdlicas, excepto en los enotaninos,
donde la solubilidad es mayor en medio acuoso.

2.0—En nuestros andlisis dosamos 0.86 y 1.96 de acidez para
las muestras N.o 7 y 8 respectivamente (enotaninos); en tanto
que constatamos en los otros taninos acidez que varié de 7.5¢ a 9.80.

3.0—-Los enotaninos se han caracterizado por su accidn clari-
ficante muy lenta v requerir mayores dosis, para una misma cla-
rificacion, que los taninos comunes.

Sin embargo, se ha observado en los ensayos con el enotanino
N.o 7 que en dosis de 20 gramos por hectolitro se obtienen tan
huenos resultados como con los demds taninos, ademas de la ven-
taja de su empleo por constituir un componente normal y natural
de la uva, y pertenecer al grupo de los condensados, es decir, de
los taninos que no comunican sabor astringente al vino, debido
a no provocar, al desdoblarse, la formacion de icido galico.





