
Institut Européen de Chimie et Biologie 
2, rue Robert Escarpit - 33607 Pessac, France 
Tél. : +33(0)5 40 00 30 38 - Fax. : +33(0)5 40 00 22 15 
www.iecb.u-bordeaux.fr 

 
 

 
 
 

 
 

In teract ion tannin- l ip ide :  impl icat ion sur  
le goût d 'un v in.  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

Aurélien FURLAN 
CBMN 

 
 
 
En œnologie, les tannins sont associés à l’amertume et à l’astringence d’un vin, respectivement 
par association avec les protéines salivaires et les récepteurs du goût amer. L’objectif de la thèse a 
été d’examiner l’impact des lipides sur ces sensations organoleptiques. Les lipides sont des 
composés présents dans les membranes buccales et les aliments. L’étude réalisée par 
spectroscopie RMN s’est intéressée aux interactions tannins-lipides sur des modèles de 
membranes buccales et d’émulsions de gouttelettes lipidiques. Les résultats montrent que les 
tannins ont peu d’effet sur la dynamique des membranes dans les conditions de la dégustation et 
que leur affinité pour les lipides est comparable à celle pour les protéines salivaires. Les 
interactions tannins-lipides ont ainsi peu d’effet sur l’amertume, les récepteurs du goût enchâssés 
dans la membrane ne ressentant pas la présence des tannins, mais modulent l’astringence par 
compétition avec les interactions tannins-protéines salivaires. 
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