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ENARTIS NEWS

TANNINE: ART, HERKUNFT UND ONOLOGISCHE EFFEKTE

TANNINE IN DER NATUR

Tannine haben, so wie die Antikdrper in der Tierwelt, die
Funktion, Pflanzen vor duBeren Einflissen zu schitzen. Zum
Beispiel stotihr bitterer und adstringierender Geschmack Tiere
ab, die versuchen sich frihzeitig von den Frichten der Pflanzen
zu ernadhren. Im Falle von Virus-, Bakterien- und Pilzinfektionen
verlangsamen sie das Wachstum des Pathogens und begrenzen
somit die Oxidation oder Beschadigung des verletzten Gewebes.
Um den Schutz vor einer Vielzahl von Mikroorganismen zu
gewahrleisten, hat die Evolution verschiedene Tanninen
hervorgebracht, die sich voneinander in Zusammensetzung
und chemischer Struktur unterscheiden.

Normalerweise werden Tannine in zwei Kategorien unterteilt:

+ Kondensierte Tannine. Oligomere und Polymere von Flavan-
3-olen (Abbildung 1) werden auch als Proanthocyanidine
bezeichnet, da sie durch Saurehydrolyse unter Hitze ein
Anthocyanidin freisetzen, von dem sie ihren spezifischen
Namen haben.

Abbildung 1: Grundstruktur eines monomeren Flavan-3-ols, der Baustein der kondensierten Tannine

+ Hydrolysierbare Tannine. Sie bestehen aus einem
Zuckermolekdl, im Allgemeinen Glukose, das mit
Gallussaure oder Ellagsaure verestert ist und von dem
sie jeweils die Namen Gallotannin (Abbildung 2) oder
Ellagtannin (Abbildung 3) tragen.
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Abbildung 2: von der Gallussure zum Gallotannin.
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Abbildung 3: Beispiele von Ellagtanninen.

Diese Fulle an Formen ermdglicht es den Tanninen, sich an
verschiedene Proteine zu binden und so ihre antimikrobielle
Wirkung gegen Krankheitserreger verschiedener Spezies
wirksam  auszulben. Wenn ein  Mikroorganismus
Pflanzengewebe angreift, kdnnen Tannine die Aktivitat sowohl
der in der Zellmembran vorhandenen Transportproteine,
als auch der Enzyme verandern und folglich das Wachstum
des Pathogens verlangsamen. Tannine kénnen auch Metalle
chelatisieren. Metalle wie Kupfer, Eisen, Aluminium, Zink,
Magnesium und Mangan sind wesentliche Co-Faktoren fur
das normale Funktionieren vieler Enzyme, daher hat ihr Entzug
aus dem Stoffwechselsystem des Mikroorganismus negative
Auswirkungen aufdessen Wachstum. Dartiber hinaus sind einige
dieser Metalle wie Kupfer und Eisen an Oxidationsprozessen
beteiligt, da sie fur die Bildung freier Radikale durch Aktivierung
von Sauerstoffverantwortlich sind. Die antioxidative Aktivitat der
Tannine hangt somit auch von ihrer Chelatbildungskapazitat ab.

DIE ONOLOGISCHEN TANNINE

Der allgemeine Begriff fir o6nologisches Tannin wird
verwendet, um Pflanzenextrakte zu bezeichnen, welche einen
adstringierenden Geschmack haben und die Fahigkeit Proteine
auszufallen. In der Realitat beeinflussen, wie wir sehen werden,
die Art des Substrats und die Extraktionstechnik die énologische
Wirkung der Tannine mal3geblich.Z unachst gibt es eine breite
Palette von Produkten. Unter den Gallotanninen werden in der
Onologie am héaufigsten die aus Gallen extrahierten Tannine
verwendet, welchevonverschiedenen Arten gesammeltwerden,
das reicht von der Aleppo-Eiche (Quercus infectoria) bis zur Rhus
semialata, aus dem das bekannte chinesische Gallentannin
gewonnen wird. Auch die Friichte des Tarastrauches (Caesalpina
spinosa) und des Myrobalan (Terminalia chebula) sind eine
weitere gute Quelle fir Gallotannine, ebenso wie Sumachblatter
(Thyphina spp.). Die Ellagtannine stammen hingegen aus
Kastanienholz (Castanea sativa) oder Eichenholz (Quercus
robur oder Q. petrae). Wahrend kondensierte Tannine aus
Traubenkernen, Traubenschalen oder auch der Mimosenrinde
gewonnen werden kdnnten, werden sie aber meistens aus dem
Quebracho-Holz (Quebrachia spp.) hergestellt.



enartis

Die Produktion der 6nologischen Tannine

Wie in  Abbildung 4 ersichtlich ist, ist der
Tanninproduktionsprozess verhaltnismafig einfach. Um ein
Qualitatsprodukt zu erhalten, mussen jedoch Extraktions-
und Trocknungsbedingungen gewahlt werden, die keine
Veranderung in der urspringlichen Struktur des Tannins
verursachen. Die Wahl des Extraktionsmittels, die Dauer
und Temperatur der Extraktions- und Trocknungsphasen,
sowie der Schutz vor Sauerstoff sind allesamt Faktoren,
welche die Menge an Gesamtpolyphenolen bestimmen,
vor allem aber den Anteil des im urspriinglichen Zustand
extrahierten Tannins.

Onologische Auswirkungen der Tannine

Von den 6nologischen Tanninen sind einige Eigenschaften
bekannt, einzelne seit langer Zeit, andere hingegen teilweise
in der taglichen Praxis des Kellers zwar erahnt oder
festgestellt, aber erst heute, dank der Analysegerate aufihre
Mechanismen hin untersucht und analysiert.

Tabelle 1: Onologische Effekte der Tannine verschiedener Kategorien.
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Abbildung 4: Produktionsablauf der Tanningewinnung

Generell kénnen wir sagen, dass alle Tannine samtliche
Eigenschaften haben, die dieser Verbindungsklasse
zugeschrieben werden. In einigen Fallen ist es jedoch
moglich, eine bestimmte Spezifitat der Wirkung aufgrund
der Zusammensetzung und der chemischen Struktur des
spezifischen Tannins zu erkennen (Tabelle. 1).

KONDENSIERTE TANNINE GALLOTANNINE ELLAGTANNINE
EIWEIRFALLUNG (YY) ¢ 6é
ANTIOXIATIVER EFFEKT ¢ (YY) (YY)
ANTIRADIKALEFFEKT ¢ (Y] (YY)
REDOHPOTENTIL VERRNGERN STABUSEREN | AP s gt oot
MERKAPTANFANGEREFFEKT 6é ¢ (YY)
CHELATBILDUNG MIT METALLEN ¢ (Y] (YY)
FARBSTABILISIERUNG (YY) ¢ 6é
ANTIOX (s (YY) (g
MIKROSTATISCHER EFFEKT ¢ (YY) ¢

EiweiRfallung

Die Fahigkeit, mit Eiweilen zu reagieren und deren
Ausfallung zu verursachen, ist die Eigenschaft der Tannine,
die seit langem bekannt ist und woflr sie urspringlich
in der Onologie verwendet wurden. Die fir Tannine
charakteristische Adstringenz ist ebenfalls mit dieser
Eigenschaft verbunden. Die Reaktivitat gegenliber Proteinen
variiert je nach der Art des Tannins. Proanthocyanidine sind
im Durchschnittwirksamer als Ellagtannine und Gallotannine
bei der Behandlung von Weinen, die Uberschont wurden
oder reich an endogenen Proteinen sind. Dennoch zeigen
auch einige Gallotannine und Ellagtannine eine bedeutende
EiweiRfallungsfahigkeit.

Antioxidativer Effekt

Das Vorhandensein der von Botrytis cinerea produzierten
Laccase, bewirkt in Mosten aus faulen Trauben eine
unkontrollierte Oxidation der extrahierten phenolischen
Substanzen, welche sich spater im Wein fortsetzt. Die
Zugabe von exogenen Tanninen in den Most, insbesondere
von hydrolysierbaren Tanninen, kann die Wirkung dieser
geflrchteten Oxidase begrenzen.

Gallotannine scheinen aufgrund ihrer flachen Struktur
und ihrer geringen GroRe in der Lage zu sein, den aktiven
Teil dieses Enzyms storen. Ellagtannine hingegen kdnnen
Kupfer chelatisieren, ein unverzichtbarer Co-Faktor fur die
Aktivitat der Laccase.

Antiradikaleffekt

Phenolische Substanzen sind fur ihre Fahigkeit bekannt,
freie Radikale einzufangen. Diese Eigenschaftist von grof3em
medizinischen Interesse, da sie lebendes Gewebe vor der
zerstorerischen Wirkung der Radikale schitzt. Aus diesem
Grund werden Tannine bei der Herstellung von Antiaging-
Medikamenten verwendet und gelten teilweise als Ursache
des franzosischen Paradoxons. Aufgrund des Reichtums an
Hydroxylgruppen und der charakteristischen Verbindungen
zwischen den Ringen sind Ellagtannine am wirksamsten.
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Effekt auf das Redoxpotential

Tannine sind elektroaktive Substanzen. Werden sie in
Abwesenheit von Sauerstoff dem Wein zugesetzt, dann
verursachen sie eine Anderung des Redoxpotentials, das
bei Weillweinen deutlich ist, etwas weniger hingegen im
Rotwein, wo die phenolischen Substanzen diesbezlglich
eine Pufferwirkung ausiben. Im Allgemeinen kdnnen
Unterschiede im Verhalten in Abhangigkeit von der Art
des Tannins festgestellt werden. Tatsachlich erhdhen
die aus getoastetem Holz extrahierten Ellagtannine
das Redoxpotential; Gallotannine und Ellagtanninine
aus ungetoasteten Holz haben eine minimale Wirkung,
wahrend Proanthocyanidine eine Abnahme des
Redoxpotentials verursachen.

Merkaptanfanger

Merkaptane sind Schwefelverbindungen, die wahrend
der alkoholischen Garung bei schlecht geklarten oder
Ubermallig geschwefelten Mosten aus Schwefelwasserstoff
entstehen kdnnen. Diese Verbindungen sind fur Gerlche
verantwortlich, die an Kohl oder Zwiebel erinnern und in
Mengen oberhalb der Wahrnehmungsschwelle, zu einer
Verschlechterung der Weinqualitat fihren.

Tannine und insbesondere Ellagtannine kdnnen den
Merkaptangehalt eines hydroalkoholischen Mediums
verringern. Die Mechanismen, die diesem Phanomen
zugrunde liegen, scheinen zweierlei zu sein: einerseits
eine direkte Kondensationsreaktion zwischen Tanninen
und Merkaptanen; und andererseits eine gekoppelte
Oxidation, die zur Bildung von Hydroperoxiden und freier
Radikale fuhrt, die ihrerseits die Merkaptane zerstoren
kénnen.

Chelatbildung mit Metallen

Einer der verwendeten Tests zur Identifizierung von
6nologischem Tannin, erfordert, dass in einer wassrigen
Eisensalzlésung das Tannin mit dem Metall in Form eines
dunklen Niederschlags reagiert.

Tatsachlich verbinden sich Tannine mit Metallen in
kationischer Form und bilden Chelate, die teilweise
ausfallen. Ellagtannine und Gallotannine haben eine héhere
Reaktionsfahigkeit als Proanthocyanidine. Klarerweise
bewirkt der Effekt der Chelatbildung eine Abnahme des
Kupfer- und Eisengehalts, welche, wenn auch nur minimal,
die Empfindlichkeit des Weins gegentber Oxidationen
verringert.

Mikrostatischer Effekt

Die bakteriostatische Wirkung der Tannine ist seit
langem bekannt. Tatsachlich wird Tannin zu Beginn
des Jahrhunderts in der o6nologischen Literatur als
“Antiseptikum” zur Vorbeugung des “Lindwerdens”
(Pediococcus spp.) erwahnt. Die Verwendung wird
dringend zur Behandlung von faulen Trauben schlechter
Jahrgange empfohlen, um unerwiinschte bakteriologische
Fehlentwicklungen zuvermeiden. Einige Laborexperimente
zeigen tatsachlich eine Verzdgerung bei der Entwicklung
von Milchsaurebakterien der Gattung Oenococcus oeni
in Weinen mit zugesetzten Tanninen verschiedener Art,
insbesondere mit Gallotanninen.

Wie bereits oben erwahnt, durfte die mikrostatische
Wirkung mit der Wechselwirkung zwischen Tannin und
den in der Zellwand des Mikroorganismus vorhandenen
Transportproteinen zusammenhangen.

Farbstabilisierung

Tannine gehdren zu den Hauptfaktoren der Farbstabilitat
von Rotwein. Dieser Effekt hangt von ihrer Fahigkeit
ab, Sauerstoff zu verbrauchen, um die Oxidation von
Anthocyanen zu verhindern. Weiters gibt es die Fahigkeit
sich direkt mit der Anthocyanfraktion zu verbinden,
um dadurch Pigmente zu erzeugen, die gegenutber der
Wirkung von Sauerstoff unempfindlich sind und weiters
mit der Bildung stabiler Pigmente. Alle drei Arten von
Tannin spielen dabei eine Rolle bei der Farbstabilisierung.
Gallotannine wirken hauptsachlich indirekt und schiitzen
Anthocyane vor Oxidation. Ellagtannine beglnstigen
die Oxidation von Ethanol zu Acetaldehyd und férdern
dadurch die Bindungen zwischen kondensierten
Tanninen und Anthocyanen Uber die Acetaldehydbricke.
Die kondensierten Tannine, genauer jene mit zwei
Hydroxylgruppen in der -meta-Position des A-Ringes, sind
die einzigen, die direkt mit den Anthocyanen unter Bildung
stabiler Verbindungen reagieren kénnen.

Geschmackliche Effekte

In hydroalkoholischer Losung schmecken Tannine bitter und
adstringierend. Die Intensitat dieses Eindruckes variiert stark
in Abhangigkeit vom Ursprung des Tannins und daher von
seiner Zusammensetzung. Die Kastanien-und Gallentannine
sind bitterer, als die von der Eiche und des Quebracho.
Diese Empfindung hangt mit dem Vorhandensein der
Digallussaure und glykosidischem Cumarin zusammen,
von denen Kastanien- und Gallentannine Konzentrationen
oberhalb der Wahrnehmungsschwelle aufweisen.

Die Adstringenz ist eine Charakteristik, die mit der
Reaktionsfreudigkeit des Tannins mit den Speichelproteinen
zusammenhangt.

Die  Eichentannine haben ein charakteristisches
Holzaroma, das besonders zum Vorschein kommt, wenn
das Holz von dem das Tannin stammt, getoastet wurde.
Die Geschmackswirkung von Tannin hangt von der
verwendeten Dosis und der Typologie ab, aber auch stark
von den chemischen, physikalischen und geschmacklichen
Eigenschaften des Weines, bei dem sie eingesetzt werden.
Aus diesem Grund mussen vor jeder Zugabe von Tannin,
Vorproben mit dem zu behandelnden Wein durchgefuhrt
werden.
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Leitfaden zur Anwendung der Tannine EnartisTan
ONOLOGISCHER EFFEKT TANNINE

EiweiRféllung EnartisTan CLAR

Antioxidativer Effekt EnartisTan ANTIBOTRYTIS

EnartisTan SLI
Antiradikaleffekt EnartisTan ELEVAGE
EnartisTan BLANC

EnartisTan SLI

Merkaptanféngereffekt EnartisTan ELEVAGE
EnartisTan MAX NATURE

EnartisTan SLI

Chelatbildung mit Metallen EnartisTan ELEVAGE
EnartisTan BLANC

EnartisTan V

Farbstabilisierung EnartisTan E
EnartisTan XC

EnartisTan SLI

Oxidationsschutz EnartisTan BLANC
EnartisTan UNICO #3

Bleiben Sie in Kontakt mit uns

NEWSLETTER ABONNIEREN!

www.enartis.com/de/newsletter/

enartis

Via San Cassiano 99, - 28069 San Martino Trecate NO, Italien - www.enartis.com



http://www.enartis.com/de/newsletter/

