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La tannase est une enzyme d’hydrolyse des tanins qui coupe principalement des liaisons
ester et depside dans les tanins hydrolysables et les composés galloylés, avec formation
d’acide gallique et d’autres fragments plus simples. En transformation alimentaire, elle est
surtout pertinente pour les matrices riches en polyphénols — thé , extraits végétaux, jus, bière
ou aliments astringents — lorsque les tanins contribuent à  la turbidité , aux dépô ts, à

l’amertume ou à  l’astringence [1].

Définition technique : qu’est-ce que la tannase ?

La tannase, é galement appelé e tannin acyl hydrolase, est une enzyme qui catalyse l’hydrolyse de
certains tanins, en particulier les tanins hydrolysables tels que les gallotannins. Son action porte sur
deux types de liaisons importantes : les liaisons ester entre un sucre ou un alcool et un groupement
galloyl, et les liaisons depside entre unité s galloyl. Cette double activité  explique son inté rê t dans les
matrices végé tales où  les composé s galloylé s influencent fortement la stabilité , la couleur, la limpidité  et

la sensation en bouche [1].

Dans la litté rature microbiologique, la tannase est dé crite comme une enzyme largement associé e à  des
micro-organismes capables d’utiliser ou de transformer des composé s tanniques. Des champignons,
levures et bacté ries ont é té  é tudié s pour cette activité , avec une place importante accordée aux genres
fongiques utilisé s dans les biotechnologies alimentaires. Cette diversité  d’origine explique pourquoi les
proprié té s des tannases peuvent varier selon la source enzymatique, même si leur fonction centrale

reste l’hydrolyse de substrats tanniques [1].

L’inté rê t industriel de la tannase vient du fait que les tanins ne sont pas de simples marqueurs
analytiques : ils interagissent avec des proté ines, la café ine, des polysaccharides et d’autres
polyphénols. Ces interactions peuvent géné rer de la turbidité , des sédiments, une sensation
d’assè chement en bouche ou une amertume excessive. L’enzyme ne « masque » donc pas un dé faut ;
elle modifie la chimie des composé s impliqué s, ce qui peut changer le comportement colloïdal et

sensoriel de la matrice [1].
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Pour Enzymes.bio, la tannase est proposée comme une préparation enzymatique en poudre destinée à
des usages professionnels de transformation alimentaire et industrielle. Enzymes.bio agit comme
fournisseur en ligne et non comme fabricant ni laboratoire ; le produit est vendu directement par unité
de 1 kg, avec les documents CoA et SDS fournis avec la commande .

Mécanisme d’action : ce que la tannase coupe réellement

Le mé canisme fondamental de la tannase repose sur une hydrolyse : l’eau participe à  la rupture de
liaisons chimiques spé cifiques dans les tanins hydrolysables. Dans le cas d’un gallotannin, l’enzyme
libè re notamment de l’acide gallique et des fragments glucidiques ou polyoliques selon la structure
initiale du substrat. Cette transformation réduit la taille et modifie la polarité  des composé s

phénoliques pré sents dans la matrice [1].

Cette pré cision est importante, car tous les tanins ne ré agissent pas de la même maniè re. Les tanins
hydrolysables, qui possèdent des liaisons ester ou depside accessibles, sont les substrats classiques de
la tannase. Les tanins condensé s, construits principalement sur des liaisons carbone-carbone entre
unité s flavanoliques, ne relèvent pas du même mode de dégradation. Dans une boisson ou un extrait
végé tal, l’efficacité  dépend donc de la proportion de composé s galloylé s ré ellement sensibles à

l’enzyme [1].

Figure 1. 탄나아제는 큰 가수분해성 탄닌과 갈레이트 에스터를 갈산과 같은 더
작은 페놀성 물질로 전환하여, 이들이 불용성 복합체를 형성하는 경향을 줄입

니다.
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Dans le thé  vert, un cas particuliè rement é tudié , plusieurs caté chines existent sous forme esté rifié e par
l’acide gallique. L’action d’une tannase peut contribuer à  convertir des caté chines galloylé es en formes
non galloylé es, tout en libé rant de l’acide gallique. Des travaux ré cents sur l’amé lioration de la
thermostabilité  d’une tannase ont pré cisément ciblé  la qualité  d’infusion du thé  vert, ce qui illustre

l’importance de cette enzyme dans les procédé s lié s au thé  [2].

Le ré sultat technologique ne se limite pas à  une conversion molé culaire isolé e. En réduisant certains
groupements galloylé s, la tannase peut diminuer la capacité  de certains polyphénols à  former des
complexes insolubles ou fortement astringents. Dans les boissons, cette modification peut se traduire
par une meilleure stabilité  visuelle, une diminution des dépô ts ou une évolution du profil gustatif, à

condition que le dé faut initial soit bien associé  aux substrats visé s par l’enzyme [1].

Pourquoi la tannase est utile dans les boissons riches en polyphénols

Les boissons à  base de thé , d’extraits végé taux ou de fruits peuvent contenir des polyphénols en
quantité  significative. Ces molé cules contribuent à  la couleur, à  l’activité  antioxydante perçue, à
l’amertume et à  l’astringence, mais elles peuvent aussi réduire la stabilité  du produit fini. Lorsque la
tempé rature baisse, lorsque le pH évolue ou lorsque les constituants se concentrent, certains

complexes deviennent moins solubles et forment un voile ou un dépô t [1].

Dans le thé  prê t-à -boire et les extraits de thé , la formation d’un trouble à  froid est souvent lié e aux
interactions entre polyphénols, café ine et autres composé s de la matrice. Les caté chines galloylé es y
jouent un rô le important parce que leurs groupements galloyl renforcent certaines interactions
hydrophobes et liaisons non covalentes. En hydrolysant ces groupements, la tannase peut réduire la

tendance à  la formation de complexes visibles [2].

Dans les jus ou boissons végé tales, le problème est parfois moins lié  à  la café ine qu’à  la combinaison
entre tanins, proté ines, pectines et particules colloïdales. La tannase peut ê tre utile lorsque les tanins
hydrolysables contribuent directement à  la turbidité  ou à  l’astringence. Elle ne remplace pas une
clarification, une filtration ou une stabilisation adaptées, mais elle peut modifier en amont la nature des

composé s qui participent au dé faut [1].

Dans la biè re et certaines boissons fermentées, les complexes entre polyphénols et proté ines sont un
facteur connu d’instabilité  colloïdale. La fiche produit Enzymes.bio mentionne l’usage de la tannase
pour contribuer à  la clarté  des boissons, notamment lorsque les tanins participent à  la formation de
trouble. Cette application doit ê tre comprise comme une contribution enzymatique ciblé e, et non
comme une garantie universelle de limpidité  dans toutes les formulations .
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Figure 2. 탄나아제는 펙틴, 단백질, 셀룰로오스 또는 전분이 아니라 탄닌의 에
스터 결합과 뎁사이드 결합을 표적으로 한다는 점에서 펙티나아제, 프로테아

제, 셀룰라아제, 아밀라아제와 구별됩니다.

Applications principales de la tannase

Application
Problème
technologique visé

Rôle attendu de la tannase
Niveau de dépendance à
la matrice

Thé prêt-à-boire, thé
instantané, extraits de
thé

Trouble à froid,
dépôts, amertume,
astringence

Hydrolyse de composés galloylés,
réduction de certains complexes
polyphénols-caféine, amélioration
possible de la stabilité visuelle

Élevé : dépend du type de
thé, de l’extraction et du
profil en catéchines

Jus de fruits et boissons
végétales

Astringence,
instabilité colloïdale,
dépôts

Réduction de l’impact de tanins
hydrolysables et modification des
interactions avec protéines ou
particules

Élevé : dépend du fruit, de
la maturité et des tanins
présents

Bière et boissons
fermentées

Trouble lié aux
complexes tanins-
protéines

Contribution à la diminution de
certains précurseurs de voile

Moyen à élevé : dépend
du procédé brassicole et
de la composition
polyphénolique

Kaki et aliments
astringents

Sensation
d’assèchement,
acceptabilité
sensorielle limitée

Transformation de composés
tanniques impliqués dans
l’astringence

Élevé : dépend de la
nature des tanins et de
l’intensité du traitement
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Application
Problème
technologique visé

Rôle attendu de la tannase
Niveau de dépendance à
la matrice

Production d’acide
gallique ou
transformation de
substrats tanniques

Valorisation de tanins
hydrolysables

Libération d’acide gallique par
hydrolyse enzymatique

Moyen : dépend surtout
du substrat et des
conditions de procédé

Thé prêt-à-boire, thé instantané et extraits de thé

Le thé  est l’application la plus lisible pour comprendre la valeur de la tannase. Les caté chines,
notamment lorsqu’elles sont galloylé es, participent à  la fois à  la structure gustative du thé  et à  son
instabilité . Un traitement par tannase peut modifier ces composé s et contribuer à  réduire la formation

de pré cipité s ou de trouble lors du refroidissement ou du stockage [2].

L’enjeu est particuliè rement important pour les boissons prê tes à  boire, où  le consommateur attend
une apparence stable en rayon. Une infusion fraîchement préparée peut ê tre acceptable au moment de
la fabrication, puis développer progressivement un voile ou un dépô t. Si ce phénomène provient en
partie de polyphénols galloylé s, l’hydrolyse enzymatique peut réduire la fraction responsable de

l’instabilité  [1].

La tannase peut é galement influencer le profil sensoriel. En diminuant la charge en composé s
fortement galloylé s, elle peut réduire une partie de l’amertume ou de l’astringence associé e aux tanins.
Cet effet doit rester maîtrisé  : les polyphénols contribuent aussi à  l’identité  gustative du thé , et un

traitement excessif ou mal positionné  pourrait modifier l’équilibre recherché  [2].

Jus de fruits, extraits végétaux et boissons fonctionnelles

Dans les jus de fruits et extraits végé taux, l’inté rê t de la tannase dépend du profil phénolique de la
matiè re premiè re. Certains fruits et plantes contiennent des tanins hydrolysables ou des composé s
galloylé s susceptibles d’ê tre transformé s par l’enzyme. Lorsque ces composé s participent à
l’astringence, à  la turbidité  ou à  la formation de dépô ts, la tannase peut apporter un levier

technologique pertinent [1].

Il faut toutefois éviter une géné ralisation excessive. Une boisson trouble ne devient pas
automatiquement claire grâ ce à  la tannase, car la turbidité  peut provenir de pectines, d’amidons, de
proté ines, d’huiles, de particules insolubles ou de miné raux. L’enzyme est surtout utile lorsque les
composé s tanniques sont une cause significative du dé faut. Cette distinction conditionne la pertinence

de son emploi dans des formulations complexes [1].
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La fiche produit Enzymes.bio mentionne les jus de fruits parmi les domaines d’application possibles de
la tannase. Dans ce contexte, l’enzyme doit ê tre comprise comme une aide de procédé  pour des
matrices où  la fraction tannique influence la qualité  sensorielle ou physique du produit fini .

Figure 3. 차 가공에서 탄나아제는 하류 분리 공정 전에 차 폴리페놀의 갈로일기

를 제거하여 티 크림, 혼탁 및 저온 불용성을 줄입니다.

Bière et boissons fermentées

Dans les boissons fermentées, les polyphénols peuvent contribuer à  la stabilité  oxydative et au profil
sensoriel, mais aussi à  la formation de trouble lorsqu’ils interagissent avec des proté ines. La tannase
peut contribuer à  réduire certains tanins hydrolysables ou composé s galloylé s impliqué s dans ces
complexes. Son rô le est donc proche de celui observé  dans les boissons au thé , même si la matrice et

les objectifs sensoriels sont diffé rents [1].

Pour la biè re, l’objectif est géné ralement de pré server la clarté  et la stabilité  sans appauvrir le
caractè re du produit. La tannase peut ê tre envisagée comme un outil complémentaire aux opé rations
de clarification et de stabilisation. Elle ne remplace pas la maîtrise du malt, de l’ébullition, de la
fermentation, de la filtration ou du conditionnement ; elle agit sur une famille chimique spé cifique de
pré curseurs du trouble .

Kaki et aliments naturellement astringents

Le kaki est un exemple courant d’aliment où  les tanins influencent directement l’acceptabilité
sensorielle. L’astringence provient de la capacité  des tanins à  interagir avec les proté ines salivaires, ce
qui provoque une sensation de sé cheresse et de rugosité  en bouche. La tannase peut contribuer à
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réduire cette perception lorsque les composé s responsables sont accessibles à  son activité

hydrolytique [1].

La fiche Enzymes.bio mentionne aussi l’utilisation de la tannase pour des aliments astringents.
L’objectif n’est pas ici la limpidité , mais l’amé lioration du profil gustatif. Comme pour les boissons, la
réponse dépend de la nature exacte des tanins, de la structure du produit et de l’é tape de procédé  à
laquelle l’enzyme est appliquée .

Comparaison avec d’autres approches de stabilisation

La tannase se distingue des approches purement physiques ou adsorbantes parce qu’elle transforme
chimiquement certains substrats. Une filtration retire des particules dé jà  formées ; une clarification
adsorbante peut é liminer une fraction large de polyphénols ou de proté ines ; la tannase, elle, cible les
liaisons hydrolysables des tanins et composé s galloylé s. Cette diffé rence explique pourquoi elle peut

ê tre inté ressante en amont de la formation du trouble [1].

Approche Mode d’action Avantage principal Limite principale

Tannase
Hydrolyse de liaisons ester et
depside dans des composés
tanniques sensibles

Action ciblée sur certains
précurseurs de trouble ou
d’astringence

Efficace seulement si les
substrats pertinents sont
présents

Filtration
Retrait physique de particules ou
agrégats

Améliore la limpidité
immédiate

Ne modifie pas toujours les
précurseurs solubles du
trouble

Clarification
adsorbante

Fixation ou élimination de
composés indésirables

Peut réduire rapidement
polyphénols ou protéines

Peut affecter arôme, couleur
ou composés d’intérêt

Ajustement de
formulation

Modification du pH, des
stabilisants ou de l’équilibre
colloïdal

Peut améliorer la stabilité
globale

Ne résout pas nécessairement
la cause tannique

Traitement
thermique

Inactivation microbienne ou
enzymatique, modification de
solubilité

Utile pour la sécurité et la
stabilité du procédé

Peut favoriser certaines
précipitations ou altérations
sensorielles

Cette comparaison montre que la tannase n’est pas une solution interchangeable avec toutes les
opé rations de stabilisation. Elle est particuliè rement cohé rente lorsque la cause du dé faut est identifié e
comme tannique ou galloylé e. Dans les autres cas, elle peut avoir un effet limité , voire secondaire par

rapport à  d’autres paramè tres de formulation ou de procédé  [1].
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Figure 4. 탄나아제의 활용은 가수분해성 탄닌이나 갈로일화 화합물이 혼탁, 침
전, 떫은맛, 항영양 효과 또는 갈산 수율에 영향을 주는 분야에서 가장 두드러

집니다.

Conditions de procédé : paramètres à maîtriser sans surpromesse

Comme toute enzyme, la tannase dépend du pH, de la tempé rature, du temps de contact, de la
concentration en substrat et de la composition globale de la matrice. Les tannases microbiennes
é tudié es dans la litté rature pré sentent des profils d’activité  variables selon leur origine, ce qui justifie
une approche de procédé  adaptée plutô t qu’une transposition automatique d’une application à  l’autre
[1].

Dans les boissons acides ou faiblement acides, la tannase peut ê tre pertinente parce que beaucoup de
matrices végé tales se situent dans des environnements compatibles avec l’activité  de nombreuses
préparations enzymatiques. Toutefois, la stabilité  de l’enzyme et la vitesse d’hydrolyse restent
dépendantes du produit ré el : extrait de thé  concentré , jus riche en pulpe, biè re filtré e ou préparation

végé tale ne se comportent pas de la même façon [1].

La tempé rature doit é galement ê tre considé ré e comme un paramè tre de compromis. Une tempé rature
trop basse ralentit géné ralement les ré actions enzymatiques ; une tempé rature trop é levée peut
réduire l’activité  ou la stabilité  de l’enzyme. Les recherches ré centes sur l’amé lioration de la
thermostabilité  d’une tannase pour infusion de thé  vert montrent que la ré sistance à  la chaleur est un

enjeu technologique ré el dans ce domaine [2].
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Le temps de contact doit ê tre suffisant pour obtenir l’effet recherché , mais il ne doit pas ê tre considé ré
isolément. Une matrice trè s riche en substrats hydrolysables peut né cessiter une stratégie diffé rente
d’une boisson lé gè rement astringente. De même, la réduction d’un trouble visuel et l’ajustement d’un

profil sensoriel ne correspondent pas toujours au même degré  d’hydrolyse [1].

Effets attendus et limites à connaître

L’effet le plus souvent recherché  est la réduction de la turbidité  ou des dépô ts dans les boissons.
Lorsque les complexes responsables impliquent des gallotannins, des caté chines galloylé es ou d’autres
composé s hydrolysables, la tannase peut réduire leur capacité  à  former des agrégats insolubles. C’est
l’une des raisons de son inté rê t pour les boissons au thé , les extraits concentré s et certaines boissons

végé tales [2].

Un autre effet attendu est l’atténuation de l’astringence. Les tanins doivent une partie de leur pouvoir
astringent à  leur capacité  de liaison aux proté ines, notamment les proté ines salivaires. En hydrolysant
certains groupements galloylé s, la tannase peut diminuer l’intensité  de ces interactions. L’effet

sensoriel dépend toutefois du profil complet des polyphénols et non d’un seul composé  [1].

Figure 5. 사료 처리에서 탄나아제는 가수분해성 탄닌 구조를 가수분해하여 탄
닌이 단백질과 소화효소에 결합하는 것을 줄입니다.

La libé ration d’acide gallique est un ré sultat biochimique central, mais elle doit ê tre interpré té e
correctement. L’acide gallique peut ê tre un produit souhaité  dans certaines transformations ou une
molé cule contribuant au nouveau profil sensoriel. Sa formation ne signifie pas automatiquement une
amé lioration universelle : elle signale que la matrice a é té  transformée et que le ré sultat doit ê tre

cohé rent avec l’objectif produit [1].
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La principale limite de la tannase est sa spé cificité . Si l’amertume provient majoritairement d’alcaloïdes,
de peptides, de composé s oxydé s ou d’une formulation dé séquilibrée, la tannase ne pourra pas
corriger seule le problème. Si le trouble provient de pectines, d’amidon ou d’une instabilité
microbiologique, une autre approche sera né cessaire. L’enzyme doit donc ê tre utilisé e comme un levier

ciblé , pas comme un correcteur géné ral [1].

Positionnement produit Enzymes.bio

La tannase disponible sur Enzymes.bio est pré senté e comme une préparation enzymatique en poudre
destinée à  des applications alimentaires et industrielles, notamment dans les boissons au thé , les jus de
fruits, la biè re et les aliments astringents. Cette pré sentation correspond aux usages technologiques
documenté s pour les tannases microbiennes, en particulier lorsque les tanins hydrolysables
influencent la qualité  du produit fini .

Enzymes.bio n’est ni fabricant ni laboratoire de développement ; la plateforme fournit le produit
directement en ligne. Le conditionnement commercial indiqué  est une unité  de 1 kg, adaptée à  des
utilisateurs professionnels qui intè grent l’enzyme dans leurs propres procédé s. Les documents CoA et
SDS sont fournis avec la commande afin d’accompagner la ré ception, la sé curité  et l’usage
professionnel du produit .

Le produit doit ê tre considé ré  comme une matiè re de transformation, non comme un produit de
consommation directe. Comme les enzymes sont des proté ines, la manipulation doit limiter l’exposition
aux poussiè res et le contact direct avec les yeux, la peau ou les muqueuses, conformément aux
informations de sé curité  accompagnant la commande. Cette pré caution est classique pour les
préparations enzymatiques en poudre .

Lecture scientifique du niveau de preuve

Le niveau de preuve est solide pour le mé canisme de base : la tannase hydrolyse les liaisons ester et
depside de tanins hydrolysables et libè re de l’acide gallique à  partir de substrats galloylé s. Ce point est
central dans les revues consacrées aux tannases microbiennes et fonde la plupart des applications

industrielles de l’enzyme [1].
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Figure 6. 탄나아제는 복합 탄닌을 더 작은 분자로 분해함으로써 더 넓은 폐수
처리 및 순환 가공 시스템 내에서 기능할 수 있습니다.

Le niveau de preuve est é galement cohé rent pour le thé , car les composé s galloylé s y jouent un rô le
important dans la qualité  sensorielle et la stabilité  des infusions. La publication ré cente sur une
tannase conçue pour amé liorer la thermostabilité  dans une stratégie de qualité  pour infusion de thé

vert confirme que l’optimisation de cette enzyme reste un sujet actif pour l’industrie du thé  [2].

Pour les jus, biè res et aliments astringents, la logique technologique est robuste mais davantage
dépendante de la matrice. Les mêmes principes chimiques s’appliquent, mais la fraction ré ellement
hydrolysable, les autres sources de trouble et les objectifs sensoriels peuvent varier fortement. Les
applications mentionnées par Enzymes.bio doivent donc ê tre interpré té es comme des domaines
d’usage pertinents, à  inté grer dans un procédé  maîtrisé  .

Conclusion : quand la tannase est le bon levier

La tannase est particuliè rement utile lorsque le problème technologique est lié  à  des tanins
hydrolysables ou à  des composé s galloylé s : trouble à  froid, sédimentation, astringence marquée,
amertume tannique ou extraction incomplè te de certains composé s phénoliques. Son mé canisme est
pré cis : elle hydrolyse des liaisons ester et depside et transforme des polyphénols complexes en

molé cules plus simples, dont l’acide gallique [1].

Son domaine le plus documenté  reste le thé , où  la modification des caté chines galloylé es peut
contribuer à  la stabilité  visuelle et au profil sensoriel des infusions, extraits et boissons prê tes à  boire.
Les travaux ré cents sur la tannase appliquée à  la qualité  du thé  vert montrent que cette enzyme

conserve un inté rê t scientifique et industriel actuel [2].
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Pour les autres matrices — jus de fruits, biè re, boissons végé tales ou aliments astringents — la tannase
doit ê tre comprise comme un outil enzymatique ciblé . Elle apporte le plus de valeur lorsque la cause
du dé faut est bien associé e aux tanins sensibles à  son action, et elle s’intè gre alors dans une stratégie
de procédé  plus large. Enzymes.bio fournit cette enzyme en ligne par unité  de 1 kg, avec CoA et SDS
fournis avec la commande, pour des usages professionnels de transformation .

Commander Tannase en ligne
Vendu par unité  de 1 kg, en stock et prê t à  expé dier. Commandez directement sur notre
boutique — payez en ligne et nous traitons votre commande. Un certificat d’analyse et une fiche
de donné es de sé curité  sont inclus avec chaque commande.

Acheter Tannase →
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