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Fractionnement et analyse chromatographique 
des tanins condensés de la pomme
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Polyphénols & Diversité structurale
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Localisation, Rôles et Propriétés des 
tanins 

• Amertume
• Astringence
• Stabilité colloïdale
• Aspects nutritionnels (anti/pro)

Propriétés dans le végétal:

• 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, …)

Localisation des tanins 
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Polymérie et isomérie des tanins condensés 
(procyanidines oligo et polymères)

Le degré de 
polymérisation (DP) : 
nombre d’unités 
catéchines : une 
caractéristique 
structurale majeure en 
lien avec les propriétés 
(capacité tannante:  
association avec 
protéines)

Et des procyanidines polymères 

(Tanins condensés)

Des oligomères

DP2, Mw = 578 Da;  DP50, MW = 14.4 kDa ;  DP200, Mw= 57,8 kDa

Unité catéchine
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L’extraction des tanins

Les variétés de pommes 
à cidres 
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Le chromatogramme « classique » en phase inverse 
(C18) d’un extrait brut de polyphénols de pomme

Gradient H2O acidifiée/ACN
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L’acidolyse des tanins condensés en présence d’un nucléophile

1. Identification des unités 

catéchines constitutives.

2. Calcul du degré moyen de 

polymérisation

3. quantification en matrice 

complexe (pomme, compotes, 

jus, cidres)

Extrait de  Guyot et al., 2001, Meth. Enzymol. and 

Guyot et al, J. Agric. Food Chem., 2001)

Comment avoir accès à la caractérisation 
et à la quantification des tannins ?
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Exemple d’application 
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Séparer les tanins des autres polyphénols
Ex de la CPC (Chromatographie de Partage 

Centrifuge)

Tanins
Acides phénoliques

Saut de pH

En rouge: 280 nm
En vert 320 nm (plus spécifique acides phénoliques 

Sur un extrait de 
polyphénols de la 
variété  Marie 
Ménars
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Fractionner les tanins 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 7-8
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La chromatographie en phase inverse (C18) 

…..pour les polymères jusqu’à…DPn >200
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Spectrométrie de masse des tanins condensés
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Exemple d’application 

Procyanidines, tanins et impact gustatif : 
Structure et concentration pour un équilibre entre amertume et astringence
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