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Les sucres et I'astringence : effet des
polysaccharides présents dans le vin sur
les interactions tanins-protéines.
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Les tanins jouent un role clé dans les qualités organoleptiques du vin rouge. lls sont a I'origine de
I'Astringence, une sensation de sécheresse percue en bouche lors de la dégustation. Cette
sensation est la conséquence d'une interaction spécifique entre des tanins et des protéines
salivaires, principalement les Protéines Riches en Prolines (PRPs). Une premiére partie de ce travail
a consisté a étudier l'influence de divers sucres sur le processus d'auto-association des tanins
ainsi que sur les interactions tanins-protéines. Le comportement colloidal d’un tanin
(PEpigallocatechine Gallate - EGCG), ainsi que son interaction avec un peptide modéle I1B9-14
représentatif des PRPs, ont été étudiés en présence de différents sucres simples et
polysaccharides. Les paramétres de I’interaction ont été déterminé pour I’ensemble des systémes,
mettant en évidence I'existence d’une interaction entre EGCG et sucres dont I'affinité semble
dépendre du degré de polymérisation du sucre. Cette interaction ne perturbe pas, dans les
conditions expérimentales testées, I’association entre les tanins et le peptide. Une deuxiéme
partie de ce travail correspond a la synthése compléte de la protéine IB9 incluant la séquence
peptidique d’'IB9-14, et a I’étude de son interaction avec deux procyanidines : I'EGCG et le dimere
B3. Cette étude a permis d’observer et de confirmer une influence de la longueur de la chaine
peptidique sur les interactions avec les tanins.
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