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La tannase o tannin acyl hydrolase es una enzima que hidroliza enlaces éster y depsidicos
en taninos hidrolizables y compuestos galloilados, liberando acido galico y derivados
fenolicos de menor tamafio. En procesamiento de alimentos y bebidas se utiliza para reducir

turbidez, sedimentos, amargor y astringencia en matrices ricas en polifenoles, especialmente

té, jugos, extractos vegetales y bebidas fermentadas [/,

Qué es la tannase y por qué importa en alimentos y bebidas

La tannase es una esterasa especializada en taninos. Su sustrato tipico no es “cualquier polifenol”, sino
moléculas con grupos galloil unidos por enlaces susceptibles de hidrélisis: gallotaninos, algunos
elagitaninos y catequinas galloiladas presentes en té y otros extractos vegetales. Al romper esos
enlaces, la enzima convierte compuestos fendlicos de mayor reactividad coloidal en moléculas mas

pequeiias, como acido galico, glucosa, acido elagico o catequinas desgaloiladas, segtn la estructura

original del sustrato 2],

Esta distincién es importante porque los taninos no forman una sola familia quimica. Los taninos
hidrolizables contienen enlaces éster que la tannase puede atacar; los taninos condensados o
proantocianidinas se basan sobre todo en enlaces carbono-carbono entre unidades flavandlicas, por lo
que no se degradan del mismo modo por accidn directa de tannase. En una bebida real pueden
coexistir ambas familias, de modo que el resultado tecnolégico depende de la fraccidon de taninos

efectivamente hidrolizable y de las interacciones con proteinas, cafeina, polisacaridos, minerales y

otros sélidos solubles ],

En la industria alimentaria, la relevancia de la tannase no se limita a “reducir taninos”. Los taninos
participan en complejos coloidales que pueden producir turbidez, precipitado, pérdida de brillo,
cambios de color, sensacidon de sequedad en boca y amargor persistente. La hidrolisis enzimatica
modifica esos compuestos en origen, por lo que puede mejorar la estabilidad visual y el perfil sensorial

sin depender exclusivamente de adsorbentes, filtracién intensa o correcciones posteriores 31,
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Enzymes.bio suministra tannase como producto enzimatico para aplicaciones de procesamiento; no
debe interpretarse como fabricante ni como laboratorio de ensayo. El producto se vende directamente
en linea en unidades de 1 kg, y la documentacion de producto, como CoA 'y SDS, se proporciona junto
con el pedido. La pagina de producto identifica la tannase como una enzima en polvo orientada a la
hidroélisis de enlaces entre acido galico y polifenoles, con aplicaciones en bebidas de té, jugos y otras

matrices alimentarias .
Mecanismo de accidn: qué enlaces rompe y qué cambia en la matriz

El mecanismo central de la tannase es la hidrélisis de enlaces éster entre acido galico y grupos alcohol
de azucares, catequinas u otros nucleos fendlicos. En gallotaninos, por ejemplo, varios residuos galloil
pueden estar unidos a una glucosa; la tannase corta esos enlaces y libera acido galico junto con un
nucleo mas polar y menos capaz de formar complejos coloidales extensos. También puede actuar

sobre enlaces depsidicos entre unidades de acido galico, reduciendo el tamafio y la capacidad de

asociacion de estructuras fenélicas complejas 2,

En té verde y té negro, el interés practico se relaciona con catequinas galloiladas como
epigalocatequina galato y epicatequina galato. Cuando la tannase elimina el grupo galloil, se generan
catequinas desgaloiladas y acido galico. Este cambio altera la solubilidad, la afinidad por proteinas y la

interaccion con cafeina, tres factores directamente implicados en la formacion de “tea cream”, el

precipitado o enturbiamiento que aparece al enfriar extractos de té concentrados 31,

La reduccion de astringencia se explica por una interaccién molecular concreta. Los taninos con
multiples grupos fendlicos pueden unirse a proteinas salivales mediante puentes de hidrégeno e
interacciones hidrofébicas, generando agregados que reducen la lubricacion en boca. Al cortar grupos

galloil y disminuir la multivalencia de los taninos, la tannase puede reducir la capacidad de esas

moléculas para precipitar proteinas, lo que se percibe como menor sequedad o aspereza 1.
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La reduccién de turbidez sigue una légica similar, pero aplicada a sistemas alimentarios. En bebidas, los
complejos entre polifenoles, proteinas, cafeina y otros componentes pueden crecer hasta dispersar luz
o sedimentar. La tannase no “blanquea” ni “filtra” la bebida; modifica la estructura quimica de los

polifenoles para que formen menos agregados insolubles o agregados mas faciles de manejar dentro

del proceso de clarificacién [*],

Aplicaciones principales de la tannase en procesamiento B2B

Té listo para beber, té instantaneo y extractos de té

La aplicacién mas documentada de la tannase se encuentra en la industria del té. Los extractos de té
contienen catequinas, teaflavinas, tearubiginas, cafeina, aminoacidos y otros s6lidos que cambian de
solubilidad con la temperatura y la concentracién. Al enfriarse, una parte de esos componentes puede

asociarse y formar turbidez visible; la hidrélisis de compuestos galloilados por tannase reduce una de

las causas quimicas del fenémeno [,

En té instantaneo, concentrados y bebidas listas para beber, la ventaja practica es mejorar la
estabilidad visual durante almacenamiento y distribucién. Un extracto mas estable puede presentar
menor precipitado, mejor transparencia o una turbidez mas controlada, dependiendo de si el producto
final busca ser claro o naturalmente opalescente. La literatura sobre encapsulacion de tannase para

hidrolisis de taninos de té muestra que el tratamiento enzimatico de estos sustratos ha sido investigado

especificamente como una via para controlar taninos en sistemas de té [“1,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 3 of 15



Los avances recientes en tannase para té no solo tratan de aplicar la enzima, sino de mejorar su
desempefio en condiciones reales de proceso. La investigacion sobre disefio racional y mutagénesis
dirigida ha explorado la mejora de termoestabilidad de nuevas tannases para infusion de té verde, lo

que confirma que la estabilidad térmica y la especificidad de sustrato son variables técnicas relevantes

en esta aplicacion 1.

Jugos de frutas y bebidas vegetales ricas en taninos

En jugos y purés de frutas, la tannase se usa cuando la astringencia o la turbidez provienen de taninos
hidrolizables o compuestos galloilados. Frutas como anacardo, caqui, granada, guayaba y ciertas bayas
pueden contener perfiles fendlicos complejos; en estos sistemas, la enzima puede disminuir la

reactividad de los taninos y modificar el equilibrio entre compuestos fenélicos solubles, insolubles y

sensorialmente activos [¢].

El caso del polvo de manzana de anacardo ilustra que la hidrélisis enzimatica puede combinarse con
operaciones posteriores como secado convectivo, y que el seguimiento de polifenoles, acido ascérbico,
remocion de taninos y propiedades fisicas es relevante para entender el resultado final. Esto muestra

que la tannase no debe evaluarse solo por “desapariciéon de taninos”, sino por su efecto integrado

sobre composicién, estabilidad y atributos fisicos del ingrediente procesado ¢,

En bebidas vegetales, la reduccion de astringencia debe equilibrarse con la preservacion de identidad
sensorial. Un tratamiento excesivo puede alterar notas caracteristicas, mientras que un tratamiento
insuficiente puede no corregir la sensacion secante. La mejor aplicacion industrial suele buscar una

hidroélisis parcial y controlada, suficiente para reducir complejos indeseados sin eliminar por completo

la estructura fendlica que aporta cuerpo, color o perfil antioxidante a la matriz 1.
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Vino, cerveza y bebidas fermentadas

En cerveza, vino y otras bebidas fermentadas, los polifenoles influyen en color, estabilidad de espuma,
cuerpo, oxidacion y turbidez. Cuando los taninos forman complejos con proteinas u otros coloides,
pueden aparecer velos, sedimentos o inestabilidad durante almacenamiento. La tannase puede reducir

la fraccién de compuestos galloilados que participa en esas interacciones, apoyando estrategias de

clarificacién y estabilidad coloidal 21,

En bebidas fermentadas vegetales, la accion de microorganismos puede coexistir con hidrdlisis de
taninos. Un estudio sobre fermentacion de col con cultivos mixtos de Saccharomyces cerevisiae y

Acetobacter aceti evaluo la hidrolisis de taninos en una matriz vegetal fermentada, lo que refuerza la

importancia de considerar el metabolismo microbiano y las transformaciones fenélicas en conjunto [/,

Produccidn de acido galico y biotransformacion de polifenoles

La produccién de acido galico es una aplicacion clasica de la tannase. Cuando los taninos hidrolizables
se tratan enzimaticamente, el acido galico liberado puede recuperarse o permanecer como parte del
perfil fendlico del extracto, segtin el objetivo del proceso. Estudios con Aspergillus awamori han

evaluado simultaneamente la biosintesis de tannase y la hidrélisis de taninos para obtener acido galico,

mostrando la conexién directa entre produccién enzimatica y conversiéon de sustratos tanicos [®l,
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La biotransformacién de polifenoles también puede ser ttil en ingredientes funcionales, extractos
botanicos y formulaciones donde se busca cambiar la proporcidn entre compuestos galloilados y no
galloilados. La evidencia disponible respalda que la tannase modifica perfiles fendlicos; sin embargo,

cualquier afirmacion nutricional o de salud sobre el producto final debe validarse con datos propios y

cumplir la normativa aplicable del mercado de destino [31,

Integracion con otros procesos enzimaticos

La tannase puede mejorar el desempefio de otras enzimas cuando los taninos inhiben su actividad. Un
trabajo reciente evalud la mitigacion del efecto inhibidor de taninos sobre 3-glucosidasa mediante

tannase de Lactiplantibacillus plantarum, lo que sugiere utilidad en procesos donde la liberacién de

aromas, compuestos glicosilados o aziicares fermentables se ve limitada por polifenoles reactivos [°1,

Este punto es relevante para extractos vegetales complejos: pectinasas, celulasas, hemicelulasas,
proteasas y 3-glucosidasas pueden tener funciones diferentes, pero todas operan en una matriz donde
los taninos pueden unirse a proteinas enzimaticas. Al reducir la reactividad de taninos hidrolizables, la

tannase puede facilitar un entorno mas favorable para otras bioconversiones, siempre que las

condiciones del proceso sean compatibles con todas las enzimas utilizadas [°!.

Comparacion técnica por matriz de aplicacion

Matriz o proceso

Té listo para beber, té
instantaneo,

concentrados

Jugos y extractos de

frutas

Cerveza, vinoy
fermentados
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Problema tipico
asociado a
taninos

“Tea cream”,
turbidez en frio,
sedimento,

amargor

Astringencia,
amargor,
precipitacion
fendlica

Inestabilidad
coloidal,
complejos tanino-

proteina

Accion concreta de

la tannase

Hidrolisis de
catequinas
galloiladas y
taninos
hidrolizables

Ruptura de enlaces
galloil en taninos

hidrolizables

Reduccién de
polifenoles
galloilados
reactivos

Resultado tecnolégico
esperado

Mejor solubilidad,
menor precipitado, perfil
sensorial mas

equilibrado

Menor sensacion
secante y modificacion

del perfil polifendlico

Apoyo a clarificacidon y
estabilidad visual

Nivel de respaldo
en la literatura

Alto; revisiones
recientes y
estudios
especificos en té
[31

Medio-alto;
depende mucho
de la fruta y del

proceso (6]

Medio; aplicaciéon
plausible y
reportada en

revisiones (21
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Problema tipico

. . Accién concreta de Resultado tecnolégico Nivel de respaldo
Matriz o proceso asociado a .
. la tannase esperado en la literatura
taninos
Necesidad de Liberacion Obtencién o Alto como
Produccién de acido . . o ) o L
i convertir taninos enzimatica de enriquecimiento de principio
alico
8 en fenoles simples acido galico acido gélico biocatalitico [8!
— . Emergente;
Procesos Inhibiciéon de o Mayor compatibilidad ) .
. . Disminucion de o evidencia
multienzimaticos en enzimas por con otras hidrdlisis "
. taninos inhibidores o especifica con B-
vegetales taninos enzimaticas

glucosidasa (9]

Fuentes microbianas, produccion y sostenibilidad del bioproceso

La tannase puede encontrarse en bacterias, levaduras y hongos, pero los hongos filamentosos han
recibido atencién industrial por su capacidad de producir enzimas extracelulares. Revisiones sobre
tannasas microbianas destacan géneros como Aspergillus y otros microorganismos asociados a

sustratos ricos en taninos, con aplicaciones en alimentos, bebidas, acido galico y tratamiento de

residuos agroindustriales [,
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La utilizacién de subproductos agricolas ricos en taninos como sustratos de fermentacion ha sido
estudiada como una forma de reducir costos y valorizar residuos. Trabajos sobre produccion de

tannase a partir de residuos industriales sefialan el doble interés ambiental y tecnolégico: disminuir
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carga contaminante de materiales tanicos y generar una enzima con valor para procesos alimentarios
e industriales 7],

Una revisién sistematica sobre caracterizacion de tannase a partir de subproductos agricolas refuerza
que las propiedades de la enzima dependen de la fuente microbiana, el sustrato y el proceso de
obtencién. Para usuarios industriales, esto significa que “tannase” no es una categoria totalmente

intercambiable: distintas preparaciones pueden mostrar diferencias de estabilidad, especificidad y

comportamiento en matrices reales 1],

En el contexto de Enzymes.bio, esta informacién sirve para entender la base biotecnolégica de la
enzima, no para atribuir actividades de fabricacion al proveedor. Enzymes.bio actia como proveedor
en linea del producto enzimatico; la informacién documental asociada al lote, incluyendo CoA y SDS,

acompana el pedido y debe usarse para trazabilidad y manipulacién segura.

Tannase libre e inmovilizada: implicaciones industriales

La mayoria de los usuarios alimentarios trabaja con enzimas solubles o en polvo que se dispersan en
la matriz y se inactivan o separan segun el disefio del proceso. En investigacion, sin embargo, existe un
amplio interés por la inmovilizacién de tannase, porque permite reutilizacién, separacion mas sencilla

y, en algunos casos, mayor estabilidad frente a cambios de pH, temperatura o composiciéon del medio

[12]

Se han estudiado tannasas inmovilizadas sobre nanoparticulas magnéticas de tierra de diatomeas
recubiertas con polianilina para hidrolisis de taninos. Este tipo de sistema no representa
necesariamente un formato comercial estdndar para alimentos, pero ilustra una tendencia de

ingenieria: fijar la enzima a un soporte para controlar su recuperacion, reducir pérdida de actividad

operativa y facilitar procesos semicontinuos o continuos 3],

También se han desarrollado tannasas inmovilizadas mediante técnicas capa por capa para hidroélisis
de gallotaninos y elagitaninos. La relevancia técnica es que diferentes soportes pueden alterar el
acceso del sustrato al sitio activo, la difusién de productos y la estabilidad de la enzima; por ello, los

resultados de investigacion en inmovilizacién no deben extrapolarse automaticamente a una enzima en

polvo aplicada directamente en una bebida 4.
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Las revisiones actuales sobre inmovilizacion enzimatica y nanomateriales magnéticos indican que estos
enfoques pueden contribuir a procesos mas sostenibles cuando la recuperacion de la enzima reduce
desperdicio o consumo de recursos. Aun asi, en alimentos y bebidas la seleccién de formatos

inmovilizados debe considerar regulacion, contacto con alimentos, compatibilidad de soporte y

separacion completa del material s6lido [*>].
Factores de proceso que determinan el desempeiio

El primer factor es la composicion del sustrato. Una matriz rica en gallotaninos o catequinas galloiladas
respondera de forma diferente a una matriz dominada por taninos condensados. Por eso, dos bebidas

con igual “contenido total de taninos” pueden mostrar resultados muy distintos tras el tratamiento: el

dato total no informa por si solo qué proporcién de enlaces puede hidrolizar la tannase [,

El segundo factor es el equilibrio entre hidrélisis y calidad sensorial. En té, la reduccién de catequinas
galloiladas puede disminuir amargor y turbidez, pero también modifica el perfil fenélico que
contribuye al caracter del producto. En jugos, la disminucién de astringencia puede ser deseable,

aunque la pérdida excesiva de estructura fenoélica podria cambiar cuerpo, color o percepcion de

frescura B3I,

El tercer factor es la compatibilidad con operaciones térmicas. Algunas etapas de extraccion,
pasteurizacién o concentracion pueden exponer la enzima a condiciones que reducen su actividad. La

investigacidon en ingenieria de enzimas busca mejorar estabilidad y desempefio mediante seleccién de
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nuevas fuentes, mutagénesis o disefio racional, pero cada preparaciéon comercial debe utilizarse dentro

del marco indicado por su documentacién y por la validacién interna del usuario 61,

El cuarto factor es el tiempo de contacto relativo al flujo de proceso. En sistemas por lotes, la enzima
puede actuar durante una ventana definida antes de la clarificacién o el tratamiento térmico. En
sistemas continuos, el control de residencia y mezcla es mas exigente. En ambos casos, el objetivo es

convertir una fraccion suficiente de sustratos galloilados sin sobreprocesar la matriz ni introducir

variabilidad sensorial 21,

El quinto factor es la presencia de otros ingredientes. Proteinas, polisacaridos, sales, cafeina, alcohol],
azucares y solidos insolubles pueden modificar la solubilidad de polifenoles y el acceso de la enzima a

sus sustratos. En bebidas complejas, la tannase debe evaluarse como parte de una red de interacciones

coloidales, no como una intervencion aislada [*1.
Evidencia cientifica: qué esta bien establecido y qué requiere validacion

Esta bien establecido que la tannase hidroliza taninos hidrolizables y compuestos galloilados, liberando
acido galico y reduciendo la complejidad molecular de ciertos polifenoles. Revisiones recientes

describen fuentes microbianas, produccion, caracterizacidn, purificacion y aplicaciones industriales, lo

que confirma una base cientifica amplia para su uso como biocatalizador 21,
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También esta bien respaldado su uso en té. La literatura reciente sobre aplicaciones en la industria del
té revisa produccion, caracterizacién y uso de tannase para transformar polifenoles y mejorar
atributos de infusiones o extractos. La investigacion especifica en termoestabilidad para infusion de té

verde subraya que el area continta evolucionando hacia enzimas mas adecuadas para condiciones

industriales concretas [3!,

La evidencia es mas dependiente de la matriz en jugos, fermentados y extractos vegetales. Estudios
como el de manzana de anacardo muestran que la hidrélisis puede influir en remocién de taninos,
polifenoles, acido ascdrbico y propiedades fisicas, pero esos resultados no se pueden trasladar sin mas

a granada, té, cerveza o vino. Cada matriz tiene distinta quimica de polifenoles, pH natural, s6lidos

solubles y sensibilidad sensorial [¢.

En aplicaciones funcionales, la evidencia debe interpretarse con cautela. La tannase puede modificar
compuestos fendlicos y, en ciertos sistemas, cambiar indicadores de capacidad antioxidante o
biodisponibilidad potencial. Sin embargo, eso no equivale automaticamente a una alegacion de salud

para un alimento final; dichas afirmaciones requieren estudios especificos, formulacion final definida y

cumplimiento regulatorio [,
Seguridad, documentacion y manejo del producto

Como preparacién enzimatica, la tannase debe manipularse con practicas adecuadas de higiene
industrial. Las enzimas son proteinas y los polvos enzimaticos pueden generar sensibilizacion
respiratoria o irritacion si se inhalan o entran en contacto con ojos, piel o mucosas. La SDS
suministrada con el pedido es el documento operativo para definir controles de manipulacion,

almacenamiento y respuesta ante exposicion.

El CoA permite asociar el producto recibido con su lote y especificacion documental, mientras que la
SDS orienta el manejo seguro. Enzymes.bio proporciona estos documentos junto con el pedido; esto
apoya trazabilidad y uso responsable, pero no convierte al proveedor en laboratorio de analisis ni

sustituye la validacidn del proceso por parte del usuario.

Para alimentos y bebidas, la responsabilidad técnica del procesador incluye confirmar que la enzima,
su uso y su eliminacién o inactivacién encajan con la normativa local y con el disefio del producto final.
La literatura cientifica demuestra el potencial de la tannase, pero el cumplimiento regulatorio depende

del mercado, la categoria alimentaria y el modo de aplicacién.
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Alcance practico para usuarios B2B

Para un procesador de té, la tannase es una herramienta para controlar turbidez en frio, sedimento y

amargor derivados de polifenoles galloilados. Su valor se observa cuando se integra con extraccion,

concentracion, clarificacion y estabilizacién, no como una correccion aislada al final del proceso 131,
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Para fabricantes de jugos y extractos vegetales, la enzima puede ayudar a reducir astringencia y
reactividad coloidal en matrices con taninos hidrolizables. La magnitud del efecto dependera de la
fruta, la madurez, el tratamiento térmico previo y la presencia de pectinas, proteinas o sélidos

insolubles [,

Para bebidas fermentadas, la tannase puede contribuir a reducir interacciones tanino-proteina que

afectan la estabilidad visual. No reemplaza automdaticamente otras etapas de clarificacion, pero puede

disminuir la carga de polifenoles reactivos antes de filtracién, maduracién o estabilizacién 2],

Para ingredientes botanicos y extractos, su funcion principal es la biotransformacion: convertir
compuestos galloilados en perfiles fendlicos distintos. Esto puede ser util para ajustar solubilidad,

sabor o compatibilidad con otros ingredientes, siempre que el resultado se confirme en la formulaciéon

final [°].
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Conclusion

La tannase es una enzima técnicamente sdlida para la hidrélisis de taninos hidrolizables, gallotaninos,
algunos elagitaninos y catequinas galloiladas. Su mecanismo —romper enlaces éster y depsidicos para
liberar acido galico y compuestos fendlicos mas pequefios— explica sus beneficios en reduccién de
turbidez, sedimentos, amargor y astringencia en té, jugos, bebidas fermentadas y extractos vegetales
[1]

La aplicacion mas respaldada se encuentra en té, donde la modificacion de polifenoles galloilados
ayuda a controlar la formacion de precipitados y la estabilidad en frio. En jugos, fermentados e

ingredientes botanicos, el potencial es relevante, pero el resultado depende de la composicion real de

taninos y de las condiciones de proceso [3],

Enzymes.bio suministra tannase en linea en unidades de 1 kg para usuarios que necesitan una enzima
de procesamiento, con CoA y SDS proporcionados junto con el pedido. El uso eficaz requiere integrar
la enzima en el proceso con objetivos tecnolégicos claros: claridad, estabilidad, reducciéon de

astringencia o biotransformacion controlada de polifenoles.

Pedir Tannase en linea

Se vende en unidades de 1 kg, en stock y listo para enviar. Haga su pedido directamente en

nuestra tienda: pague en linea y procesaremos su pedido. Con cada pedido se incluyen un

Certificado de Analisis y una Ficha de Datos de Seguridad.

Comprar Tannase >
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