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MAXIGUM PLUS

Elevada eficacia estabilizante
e facilidade de utilizacao

MECANISMO
DE ESTABILIZACAO
DA MATERIA CORANTE
COM GOMA ARABICA

COR INSTAVEL
(agregado hidrofobico)

GOMA ARABICA

Fracdo polissacaridica hidrofflica
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Fracdo proteica hidréfobica

COMPLEXO SOLUVEL
GOMA ARABICA - ANTOCIANIDINAS

A goma ardbica é utilizada em enologia desde longa data, devido o sua
capacidade para prevenir a turvagdo e a formacdo de precipitados provocados
por coloides corantes instdveis. Nos ultimos anos, avangos na compreenséo dos
mecanismos de ac¢do da goma ardbica, bem como na melhoria dos processos
produtivos, permitiram o desenvolvimento de produtos mais adequados a
aplicag¢éo enolégica.

s GOMA ARABICA:

POLISSACARIDO NATURAL

Constituida por uma mistura complexa de glicoproteinas e
polissacaridos ricos em galactose e arabinose, a goma ardabica
é um exsudato extraido dos arbustos das espécies Acacia verek
e A seyal. Os exsudatos extraidos da planta sdo produzidos
pela prépria planta para reparar cortes propositadamente
infligidos no tronco e ramos que, depois de recuperados sao
sujeitos a um processo de secagem e libertacdo de impurezas,
sendo finalmente selecionados em fungdo da cor. As pepitas de
goma obtidas, deste modo, sdo a matéria prima utilizada para
a producdo de goma arabica, destinada a enologia e iniUmeros
produtos alimentares.

COMO E QUE A GOMA ARABICA ESTABILIZA
A COR DOS VINHOS?

A goma arabica interage com os compostos do vinho através
de mecanismos relacionados com a sua estrutura molecular,
constituida por uma fracao polissacaridica hidrofilica e outra de
natureza proteica hidrofébica. Por afinidade quimica, a fragao
proteica liga-se a matéria corante instavel do vinho formando
agregados hidrofébicos pouco sollveis. A fracdo polissacaridica,
por outro lado, cria uma camada hidrofilica que envolve estes
agregados, aumentando a sua solubilidade.

PORQUE E QUE AGOMA ARABICA~DE A. VEREK
E A MAIS EFICAZ NA ESTABILIZACAO DA COR?

Entre as gomas utilizadas em enologia, a que provém de A. verek
é a que possui fracdo proteica mais abundante, logo, a mais
efetiva na interacdo com a matéria corante instavel.

A goma de A. verek possui igualmente uma fracdo polissacaridica
de grandes dimensdes e isto confere-lhe uma elevada capacidade
de estabilizagdo, contudo, dificulta a sua filtragdo. A aplicacao de
um processo de hidrélise, mesmo que parcial, pode melhorar
significativamente a filtrabilidade da goma, comprometendo-se,
no entanto, a sua eficacia.
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O QUE E MAXIGUM PLUS?

Teste de estabilidade da cor

Maxigum® Plus é um estabilizante a base de goma (24 horas a -4°C)
arabica de Acacia verek e manoproteinas, concebido 16
para assegurar a estabilidade corante de forma facil 5 E
e segura, com um excelente efeito sensorial no vinho. gg 10
A eficacia e facilidade de utilizacdo de Maxigum gé 2
Plus tem origem no processo de producdo da S 4
goma. Através de um inovador sistema de filtracdo . (2)

apo6s a solubilizagdo e a purificagdo da goma, em Ancellotta  Merlot Lagrein ~ Vinhotinto  Amarone  Valpolicella

.~ . . ~ Ripasso
condides qu.e .permlt?m ma,nter 3 su.a. dimensdo M Testemunha [ 200 mU/hL Goma Verek tradicional [ 200 mL/hL MAXIGUM PLUS
molecular original, foi possivel modificar a sua

estrutura tridimensional, tornando-a numa goma
|
microfiltrdvel. As manoproteinas potenciam o

efeito estabilizante da goma e contribuem para o EFICACIA ESTABILIZANTE

equilibrio organolético do vinho. Maxigum Plus tem uma elevada capacidade de estabilizagdo

devido ao seu elevado peso molecular e ao efeito sinérgico das
manoproteinas.
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IMPACTO SENSORIAL MICROFILTRAVEL
Em vinhos ricos em taninos secos e adstringentes, Maxigum Plus Maxigum Plus pode ser adicionada antes da microfiltracdo que
contribui para um adequado equilibrio organolético, confere precede o engarrafamento, sem restricdes na dose nem na porosidade
suavidade e reduz a sensacdo de secura. das membranas filtrantes, necessarias no caso de outras gomas de A.

verek tradicionais.
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