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Los taninos, al igual que los
anticuerpos en el mundo animal,
tienen la funcion de proteger
a las plantas de las agresiones
externas. En caso de infecciones
virales, bacterianas y fungicas,
ralentizan el crecimiento del
patogeno y limitan el deterioro
de los tejidos lesionados.
Los taninos pueden realizar
la mayoria de estas acciones

incluso después de ser extraidos
de la planta y por eso la
enologia puede aprovechar esta
capacidad para la proteccion de
los vinos.

¢DE QUE FORMA LOS TANINOS
PROTEGEN A LAS PLANTAS?

Interaccion con las proteinas

Cuando un microorganismo ataca
los tejidos vegetales, los taninos se
unen a las proteinas presentes en
la membrana celular del patégeno
y bloquean los intercambios con el
medio externo. Del mismo modo,
se unen a las proteinas enzimaticas
impidiendo  su  funcionamiento. El
resultado es la inhibicion del crecimiento
del microorganismo. A lo largo de la
evolucion, se han ido originando taninos
con una gran variabilidad de estructuras
y tamafios, capaces de interactuar con
muchos tipos de proteinasy, por lo tanto,
muy eficaces en el control del desarrollo
de diferentes especies de patégenos.

Quelatacion de los metales

Los metales son cofactores necesarios
para el funcionamiento normal de
numerosas enzimas. Los taninos crean
enlaces estables con muchos de los
metales esenciales para el metabolismo
celular como cobre, zinc, magnesio,
etc. Al impedir que estos metales estén
disponibles para el microorganismo,
los taninos ralentizan o inhiben su
crecimiento.

APLICACIONES ENOLOGICAS
DE LOS TANINOS

Desproteinizacion

El efecto desproteinizante de los
taninos, utilizados tanto para facilitar la
estabilidad de las proteinas como para
mejorar la clarificacion de mostos vy
vinos, se debe a la capacidad que tienen
estos de interactuar con las proteinas
transportadoras de la membrana vy
con las proteinas enzimaticas de los
microorganismos.

Desmetalizacion

Los taninos siguen conservando en
el vino su capacidad para quelatar y
precipitar metales pesados. Esto permite
la elaboracién de vinos mas estables en
el tiempo, es decir, menos propensos
a la formacion de turbidez, quiebras o
precipitados en botella y, sobre todo,
menos sensibles a la oxidacién.

Proteccion antioxidante

La oxidacion del vino se produce por la
accion de los radicales libres, potentes
oxidantes formados a partir del oxigeno
por la accion del cobre y el hierro. Los
taninos limitan el proceso de oxidacion
al quelatar los metales y al reaccionar
directamente con los radicales libres.
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QUE ES HIDEKI
Hideki nace de un trabajo de investigacion
focalizado en el estudio de las propiedades
antioxidantes y antimicrobianas de
taninos con diferente composicion,
estructura quimica y tamafio. En primer
lugar, para cada una de las categorias en
las que se dividen los taninos -galicos,
elagicos y condensados- se seleccionaron
los mas efectivos en ambito enoldgico.
Posteriormente, la separaciony purificacion
de fracciones de diferente peso molecular
evidenciéo la posibilidad de amplificar
la efectividad de los taninos elagicos y
condensados previamente seleccionados.

Hideki, por tanto, es un tanino compuesto
por las fracciones moleculares obtenidas por
selecciony purificacion de los taninos galicos,
elagicos y condensados mas eficaces por su
actividad antioxidante y microbiostatica.

UNA MARAVILLOSA OPORTUNIDAD
PARA PROTEGER EL VINO DE FORMA NATURAL

QUE HACE HIDEKI
Hideki, que en japonés significa
‘maravillosa oportunidad’, es un tanino
que ofrece la posibilidad de proteger
el vino de la oxidacion y de los efectos
del desarrollo de microorganismos no
deseados de forma eficaz y natural.

Proteccion antioxidante

Hideki esta compuesto por taninos

con alta capacidad desmetalizante

y antioxidante. Su aplicacién como

alternativa o en sinergia con el anhidrido

sulfuroso permite que el vino conserve
un aroma y color mas frescos.

HIDEKI
PREVIENE LA OXIDACION DEL COLOR

% de incremento del color amarillo (DO 420nm)

Testigo 20ppm SO, 5 g/hL HIDEKI 10ppm SO,
+5g/hL HIDEKI

Vino blanco con pH 3,5 expuesto al aire durante 10 dias

Prevencion de las alteraciones
de origen microbiano

Hideki ralentiza el crecimiento de
microorganismos que pueden alterar la
composicion y la calidad organoléptica
del vino. La combinacién de taninos
de diferente composicién y estructura
quimica, que en la naturaleza ejercen
Ssu accion microbioestatica frente a
diferentes patégenos, convierte a Hideki
en una herramienta muy eficaz en un
amplio rango de pH.

HIDEKI
RALENTIZA EL CRECIMIENTO DE LAS BACTERIAS LACTICAS
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Testigo HIDEKI 5 g/hL

Vinotinto: pH3,6 - SO, libre4ppm - SO, molecular 0,07 ppm

Aplicaciones de Hideki
Hideki se utiliza en la preparacién del
vino para el embotellado
e Como alternativa al SO,
e Para inhibir el crecimiento de
microorganismos que pueden alterar
la calidad del vino en botella.






