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ΟΙ ΤΑΝΙΝΕΣ ΤΟΥ ΣΤΑΦΥΛΙΟΎ 
 

 

 

1. Εισαγωγή 

 

Οι τανίνες αποτελούν ένα από τα σηµαντικότερα συστατικά του οίνου και ειδικότερα του ερυθρού. 

Οι ιδιότητες των τανινών παίζουν σηµαντικό ρόλο στην ποιότητα του κρασιού, καθώς συµµετέχουν 

στο χρώµα αλλά και στο σώµα και τη δοµή του και κατ΄ επέκταση επηρεάζουν την αξιολόγησή του 

από τον καταναλωτή. 

Οι τανίνες του οίνου προέρχονται από δύο πηγές:  

1. Από το σταφύλι (το φλοιό, τα κουκούτσια και τα τσαµπιά). 

2. Από τα ξύλινα βαρέλια µέσα στα οποία παλαιώνει το κρασί.   

 

Τα τελευταία χρόνια εξαιτίας της αυξηµένης ζήτησης από τους καταναλωτές, περισσότερο 

τανικών, δοµηµένων κρασιών αλλά και λόγω νέων οινολογικών πρακτικών, η προέλευση των 

οινολογικών τανινών έχει διαφοροποιηθεί. Έτσι γίνεται λόγος για διάφορα σκευάσµατα που 

περιέχουν εκχυλίσµατα δέντρων, φυτών, σπόρων κλπ. Τανίνες δρυός (Tanichene, Oenotan), 

καστανιάς (Tanixel), Quebracho-εξωτικό δέντρο του Μεξικού (Vitanil VR), tara-εξωτικό φρούτο 

(Vitanil B) και φυσικά τανίνες από κουκούτσια (Tanipepin) και φλοιούς σταφυλιού (Taniraisin). 

Προς το παρόν η χρήση τους δεν είναι ευρέως διαδεδοµένη, αλλά δείχνει να έχει ενδιαφέρον 

κυρίως για ποικιλίες, όχι πολύ τανικές (grenache, sangiovese κλπ), µε ασταθές χρώµα (ξινόµαυρο, 

ληµνιό). 

 

 

2. Προέλευση των τανινών του σταφυλιού 
 

Οι τανίνες του σταφυλιού σχηµατίζονται κατά τη διάρκεια της ωρίµανσης σε δυο καθορισµένες 

ζώνες. Στα υπο-επιδερµικά κύτταρα (µεταξύ της επιδερµίδας και του χυµού) και στο κέλυφος του 

κουκουτσιού. 

Πρόκειται για προανθοκυανιδίνες περισσότερο η λιγότερο πολυµερισµένες. Ο βαθµός 

πολυµερισµού είναι µεγαλύτερος στο φλοιό. Αυτό είναι πολύ σηµαντικό, καθώς όσο µειώνεται ο 

βαθµός πολυµερισµού αυξάνει η δραστικότητα και η στυφάδα των τανινών. Έτσι, οι τανίνες των 

κουκουτσιών είναι πιο δραστικές απέναντι στο οξυγόνο, στις πρωτεΐνες ή τα ένζυµα του τύπου 

λακάση και τυροσινάση. Η δραστικότητα τους αυτή, τις κάνει χρήσιµες είτε κατά την αλκοολική 

ζύµωση είτε ακόµα σαν βοηθητικό διαύγασης λευκών και ροζέ κρασιών. 

Αντίθετα οι τανίνες του φλοιού, που είναι λιγότερο δραστικές, συνιστώνται για πιο φινετσάτα 

κρασιά κατά τη διάρκεια ή µετά τη µηλογαλακτική ζύµωση.  

Οι τανίνες αυτές προέρχονται από λευκά σταφύλια µετά από διαχωρισµό και εκχύλιση. Κατόπιν 

ξηραίνονται και δίνουν το τελικό προϊόν που είναι µια ελαφρώς έγχρωµη σκόνη. 

 

 

3. Οµάδες τανινών 

 

Οι τανίνες του σταφυλιού είναι προανθοκυανιδίνες. Υπάρχουν όµως και άλλες κατηγορίες τανινών. 

Συνολικά διακρίνονται σε τρεις οµάδες. 
 

• Προανθοκυανιδίνες (Taniraisin, Tanipepin, Vitanil VR),  
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• Ελλαγιτανίνες (Tanichene, Oenotan, Tanixel),  

• Γαλλοτανίνες (τανίνες του γαλλικού οξέος, Vitanil B).  
 

Οι γαλλοτανίνες είναι πολύ επιθετικές, πικρές και στυφές µε µεγάλη δραστικότητα. Οι 

ελλαγιτανίνες είναι στυφές µε µέση δραστικότητα. Οι τανίνες του Quebracho (προανθοκυανιδίνες) 

δεν είναι πολύ στυφές και είναι έντονα έγχρωµες. Με εξαίρεση τις τανίνες του σταφυλιού και τις 

τανίνες του Quebracho οι υπόλοιπες οινολογικές τανίνες ανήκουν σε χηµικές οµάδες που δεν 

υφίστανται φυσικώς στο κρασί. 

 

 

4. Τανίνες του σταφυλιού 
 

• Αντιξοξειδωτική δράση-διατήρηση της φρεσκάδας 
 

Η τυροσινάση είναι ένα ένζυµο που υπάρχει στο σταφύλι σε διαφορετικές συγκεντρώσεις ανάλογα 

µε την ποικιλία και τη χρονιά. Η λακάση είναι ένα άλλο ένζυµο που εµφανίζεται κατά την 

προσβολή τον σταφυλιών από φαιά ή γκρίζα σήψη (σαπίλα). Αυτά τα δύο ένζυµα είναι υπεύθυνα 

για την οξείδωση καταρχήν του γλεύκους (καφέτιασµα) και στη συνέχεια του οίνου (χρωµατική 

αστάθεια) καθιστώντας το ταυτόχρονα λιγότερο αρωµατικό. Οι τανίνες από κουκούτσια 

(Tanipepin) έχουν εξαιρετική αντιοξειδωτική δράση και παράλληλα σηµαντική ικανότητα 

σταθεροποίησης των πρωτεϊνών. Έτσι στα λευκά και ερυθρά κρασιά, η χρήση τανινών από 

κουκούτσια βελτιώνει την απόχρωση, προστατεύει το άρωµα, ενώ παράλληλα επιτρέπει τη χρήση 

µικρότερης ποσότητας µπεντονίτη. Στα κόκκινα κρασιά η προσθήκη των τανινών αυτών στην αρχή 

της οινοποίησης ακόµα, βοηθάει στη διατήρηση της κόκκινης απόχρωσης κατά την παλαίωση, 

καθυστερώντας το καφέτιασµα. Η αντιοξειδωτική δράση είναι πολύτιµη κυρίως σε αδύνατες 

χρωµατικά ποικιλίες (πχ.grenache) και σε ζεστές περιοχές όπου συνήθως τα κρασιά έχουν χαµηλές 

οξύτητες. 

 

• Σταθεροποίηση του χρώµατος 
 

Οι µονοµερείς ανθοκυάνες των ερυθρωπών και ερυθρών οίνων υπό την επίδραση διαφόρων 

παραγόντων (SO2, χαµηλή οξύτητα, διαλυµένο οξυγόνο), µετατρέπονται σε  άχρωµα παράγωγα. Οι 

τανίνες του σταφυλιού, χάρις αφενός στην αντιοξειδωτική τους δράση και αφετέρου στην ιδιότητά 

τους να συµπλέκονται µε τις µονοµερείς ανθοκυάνες (έγχρωµες), βοηθούν στη διατήρηση του 

χρώµατος. Το φαινόµενο αυτό είναι ιδιαίτερα έντονο σε κρασιά που προέρχονται από αδύνατες 

χρωµατικά ποικιλίες (πχ. στο grenache έχουµε σηµαντική µείωση του χρώµατος µετά τη 

µηλογαλακτική ζύµωση), αλλά και σε άλλες ποικιλίες µετά από 1-1,5 χρόνο. Για να 

σταθεροποιήσουµε το χρώµα κατά τη διάρκεια της ωρίµανσης των κρασιών στη δεξαµενή ή στο 

βαρέλι, είναι απαραίτητη η χρήση τανινών. Το καλύτερο αποτέλεσµα παρέχουν οι τανίνες από 

φλοιό σταφυλιού (Taniraisin). 

 

• ∆οµή και σώµα 

 

Μια από τις σηµαντικότερες ιδιότητες των τανινών του σταφυλιού είναι η αίσθηση που δίνουν στο 

στόµα. Το κρασί είναι γεµάτο, µε καλή δοµή και χαρακτηρίζεται πλούσιο. Οι τανίνες κουκουτσιού 

(Tanipepin) δίνουν καλύτερα αποτελέσµατα όταν προστεθούν από την αρχή της αλκοολικής 

ζύµωσης. Η χρήση τανινών από φλοιό σταφυλής (Taniraisin) µπορεί να γίνει στο τέλος της 

αλκοολικής ζύµωσης, κατά τον διαχωρισµό του κρασιού από τα στέµφυλα και πριν τη 

µηλογαλακτική ζύµωση. Οι τανίνες φλοιού (Taniraisin) προστιθέµενες πριν το πέρασµα του 

κρασιού από τα βαρέλια βοηθούν στο να µειωθεί η αίσθηση των «στεγνών» τανινών του ξύλου. 
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• Χρήση – ∆οσολογίες 

 

Τανίνες κουκουτσιού   

Λευκά –ροζέ κρασιά : 50-100 γρ/τόνο στην αρχή της αλκοολικής ζύµωσης 

Ερυθρά κρασιά : 200-400 γρ/τόνο στην αρχή της αλκοολικής ζύµωσης ή 100-200 γρ/τόνο πριν από 

την εισαγωγή στο βαρέλι. 

Τανίνες φλοιού 

Ερυθρά κρασιά : 200-400 γρ/τόνο στην αρχή της αλκοολικής ζύµωσης ή 100-300 γρ/τόνο πριν από 

την εισαγωγή στο βαρέλι. 


