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MAXIGUM PLUS: EFICACIA ESTABILIZANTE

Y MEJORA ORGANOLEPTICA

La goma ardbiga se lleva utilizando en enologia desde hace mucho
tiempo por su capacidad para prevenir la turbidez y la formacion
de precipitados provocadas por quiebras metdlicas y coloides
colorantes inestables. En los Ultimos afios se ha avanzado mucho
en el conocimiento de los mecanismos de accién de la goma y en
el desarrollo de procesos de produccién que permitan obtener
productos mds eficaces y aptos para su aplicacion enoldgica.

LA GOMA ARABIGA: ORIGEN,
COMPOSICION, APLICACIONES

La goma arabiga es un exudado seco obtenido de arbustos
de Acacia senegal y Acacia seyal que crecen en el cinturén
subsahariano que va desde Sudan hasta Senegal. Esta
formado por polisacaridos de alto peso molecular ricos en
galactosa y arabinosa y una pequefia fraccién proteica, 0 mas
bien polipeptidica. El exudado, producido por la planta para
curar los cortes infligidos especialmente en tallos y ramas,
se recoge, se seca, se limpia de impurezas y se selecciona en
funcién del color. Los granulos (foto 1) asi obtenidos son la
materia prima a partir de la cual se produce la goma arabiga
para uso alimentario.

La goma arabiga se utiliza ampliamente como aditivo
alimentario gracias a su
actividad emulsionante
y estabilizante, es decir,
por su capacidad para
evitar la separacion de
dos liquidos inmiscibles
y la  sedimentacién
de material insoluble.
En la elaboracién de
refrescos, por ejemplo,
se utiliza para prevenir
la sedimentacion de
cristales de azUcar y para
mantener en la mezcla las sustancias aromaticas de naturaleza
lipidica. Estos efectos se deben a la presencia en la estructura
molecular tanto de una fraccion hidrofila compuesta por
polisacaridos como de una parte hidréfoba de naturaleza
proteica que la hacen capaz de formar enlaces por afinidad
polar, apolar y tipo Van der Waals.

USO ENOLOGICO DE LA GOMA
ARABIGA

El uso enolégico de la goma arabiga se remonta a finales del
siglo XIX. Desde el inicio, su aplicacién tuvo como objetivo
prevenir la aparicién de turbidez y precipitados provocados
por quiebras metalicas y materia colorante. Mas reciente, sin
embargo, es el uso de la goma como estabilizante de tartratos
y en la elaboracion de espumosos para mejorar la calidad de
la burbuja.

Figura 1: grdnulos de goma ardbiga

También en el vino, la capacidad estabilizante de la goma
se debe a su composicién molecular. La fraccién proteica
hidréfoba interacttia con coloides que también son hidréfobos
e insolubles, formados por ejemplo por fosfato férrico y
materia colorante. La parte polisacaridica, por otro lado, forma
una capa hidrdfila en contacto con la solucién hidroalcohdlica,
aumentando asi la solubilidad y estabilidad de estos coloides
que de otro modo estarian destinados a precipitar.

Siempre como consecuencia de su naturaleza hidréfila e
hidréfoba, la goma arabiga puede formar enlaces quimicos
con las sustancias aromaticas del vino y, en consecuencia,
modificar su volatilidad. Esto puede tener un impacto en la
percepcion olfativa que, dependiendo de la composicion del
vino y de la goma utilizada, puede ser mas o menos evidente.
En algunos casos la goma reduce la intensidad aromatica del
vino pero con la ventaja de una mayor persistencia olfativa. En
otros casos, la goma resalta los aromas afrutados, reduciendo
la volatilidad de compuestos desagradables.

Del mismo modo, la goma puede interactuar con las
sustancias polifendlicas y modificar su percepcidon gustativa,
debido principalmente a la atenuacion de la astringencia de
los taninos mas reactivos.

De hecho, la eficacia de la goma, y en consecuencia su
aplicacion, dependen de sus caracteristicas intrinsecas
especificas de la especie (tabla 1) y de las modificaciones de
la estructura molecular original provocadas por el proceso
de fabricacion. Por eso es importante tener claro el objetivo
enoldgico y conocer las caracteristicas de los productos
disponibles para elegir la goma mas adecuada.

Tabla 1: Principales caracteristicas quimico-fisicas y aplicativas de las gomas
enoldgicas. Escala de 1 (menor) a 5 (mayor).

Goma Seyal Goma Verek
Sinénimos Dextrdgira Kordofaq, Sgnegal,
Levogira
Origen botanico Acacia seyal Acacia verek

Contenido proteico alrededor del 1,5% alrededor del 3%

Dextrdgiro: de +40°

Poder rotatorio 2+50° Levogiro: de -26° a-34
Filtrabilidad YY) '
Estabilizacion del color ¢ 'YYYY)
Quelatacion de los 066 o6
metales

Estabilizacion de los PN N
tartratos

Mejora de la burbuja 6o YYYS
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LA GOMA ARA,BIGA VEREKY
ESTABILIZACION DEL COLOR

En comparacién con la goma Seyal, la goma Verek, también
conocida como Kordofan o Senegal, tiene un peso molecular
mas alto y una fraccion proteica mas abundante. Estas
caracteristicas le confieren una eficacia innata para la
estabilizacion del color, superior a Seyal. La extensa parte
hidr6foba aumenta su capacidad de interactuar con la materia
colorante inestable, también de naturaleza hidréfoba; la
abundancia de polisacaridos, de los que depende el alto peso
molecular, hace que sea particularmente eficaz para aumentar
la hidrofilicidad, es decir, la estabilidad, del color.

Sin embargo, los grandes tamafios moleculares son
también la causa de las conocidas dificultades de filtracion
provocadas por el uso de esta goma especifica. La aplicaciéon
de un proceso de hidrdlisis, aunque sea parcial, durante el
proceso de elaboracién de la goma Verek puede mejorar
significativamente su filtrabilidad con la consecuencia de una
menor eficacia estabilizante.

LAS GOMAS ARABIGAS ENARTIS

Con muchos afios a sus espaldas de experiencia productiva,
experiencia practica e investigacion cientifica, Enartis es
capaz de ofrecer una amplia gama de gomas arabigas (tabla
2) puestas a punto para satisfacer necesidades enoldgicas
especificas sin perder de vista la facilidad de uso.
Recientemente, la adopcién de un proceso de filtracion
innovador ha permitido crear una nueva goma Verek que
se caracteriza por una alta eficacia estabilizante (figura 2)
asociada a un aporte de volumen, dulzor y suavidad al vino al
mismo tiempo que elimina astringencia y sequedad y con una
filtrabilidad mejorada (figura 3).

MAXIGUM PLUS esta compuesto por goma arabiga Verek
de alto peso molecular y manoproteinas que potencian
la accién estabilizante de la goma. Ademas de estabilizar
el color, Maxigum Plus también tiene un agradable efecto
organoléptico debido a la interaccién de las manoproteinas
con las sustancias polifendlicas que llevan a suavizar y endulzar
los componentes tanicos del vino.

Tabla 2: Principales caracteristicas y aplicaciones de la goma ardbiga Enartis. Escala de 1 (menor) a 5 (mayor).

Figura 2: eficacia estabilizante de las gomas Verek Maxigum. Dosis adicionada: 200 mL/hL.

Figura 3: filtrabilidad de las gomas Verek Maxigum. Dosis adicionada: 200 mL/hL, Prueba de
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Prueba de estabilidad del color realizada dejando el vino durante 24 horas a -4 °C.

filtrabilidad realizada mediante filtracion directa con membrana de 0,65 ym.
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