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  Photo-protecteur UV • Anti-appétant vis-à-vis des insectes • Régulation redox, protection contre stress oxydant Propriétés dans les fruits et leurs produits (jus, cidres, vins,…) Et de nombreuses applications alimentaires et non alimentaires (tannage du cuir, agents clarifiants, bases pour substituts de résines époxy, …) en fonction de leur taille ? NB: La chromato d'exclusion stérique « classique » ne fonctionne pas….trop de phénomènes d'adsorption avec les gels classiques La chromatographie en phase normale (Si-OH) …..pour les oligomères jusqu'à DPn 7de CH 2 CL 2 , MeOH, H 2 O La chromatographie en phase inverse (C18) …..pour les polymères jusqu'à…DPn >200 Gradient d'H 2 O et ACN D'après Guyot et al., J. Agric. Food Chem., 2001 DPn =
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Spectrométrie de masse des tanins condensés