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MAXIGUM PLUS: ELEVADA EFICACIA ESTABILIZANTE E
FACILIDADE DE UTILIZACAO

A goma ardbica é utilizada em enologia desde longa data,
devido a sua capacidade para prevenir a turvacdo e a
formacgéo de precipitados provocados por coloides corantes
instaveis. Nos ultimos anos, avan¢os na compreens@o dos
mecanismos de ac¢do da goma ardbica, bem como na melhoria
dos processos de producdo, permitiram o desenvolvimento de
produtos mais adequados & sua aplicacdo enoldgica.

GOMA ARABICA: ORIGEM,
COMPOSIGAO, UTILIZAGAO

A goma arabica é um exsudato seco derivado dos arbustos
das espécies Acacia verek e Acacia seyal, presentes na
regido subsaariana que se estende do Suddo ao Senegal.
E composta por polissacaridos de elevado peso molecular,
ricos em galactose e arabinose e por uma pequena fracao
proteica, mais especificamente um polipeptideo. Os
exsudatos extraidos da planta, sdo produzidos pela prépria
para reparar cortes propositadamente infligidos no tronco
e ramos que, depois de recuperados, sdo sujeitos a um
processo de secagem e elimina¢do de impurezas, sendo
finalmente selecionados em fun¢do da cor. As pepitas
de goma (figura 1) obtidas deste modo, constituem a
matéria-prima utilizada
na producdo de goma

arabica destinada a
enologia e indUstria
alimentar.

A goma arabica (E414),
tem um amplo espectro
de utilizaggdo como
aditivo alimentar devido
a sua capacidade
emulsionante e
estabilizante, ou seja,
previne a separacao de
dois liquidos imisciveis e a precipitacdo de constituintes
insollveis. Na preparagdo de bebidas sem alcool por
exemplo, é utilizada para prevenir a sedimenta¢do
de cristais de acUcar e para manter em suspensdo
0s constituintes aromaticos de base lipidica. Estas
caracteristicas sao devidas a presenga na sua estrutura
molecular, de uma fracdo hidrofilica composta por
polissacaridos e uma fragao proteica hidrofébica, que Ihe
permite estabelecer liga¢cdes por afinidade polar, apolar ou
de van der Waals.

Figura 1: Pepitas de goma ardbica

UTILIZACAO DA GOMA ARABICA EM
ENOLOGIA

A goma arabica é utilizada em enologia desde o final do
século XIX. Tem sido utilizada para prevenir a turvacdo e a
formacdo de precipitados, devido a instabilidade de metais
e matéria corante. Mais recentemente, vem sendo utilizada
para a melhoria da estabilidade tartarica e na produgdo de
vinhos espumantes, para melhorar a qualidade da bolha.
Em vinhos tranquilos, a capacidade estabilizante da goma
arabica é igualmente devida a sua composi¢do molecular.
A proteina hidrofébica interage com coloides hidrofébicos
e insollveis, como o fosfato férrico e a matéria corante.
A fracdo polissacaridica, por seu lado, forma uma
camada hidrofilica ao entrar em contacto com a solu¢do
hidroalcodlica, aumentando a solubilidade e a estabilidade
destes coloides que, de outro modo, precipitariam.
Também devido a sua natureza hidrofilica e hidrofébica,
a goma arabica pode formar ligagdes quimicas com os
constituintes aromaticos do vinho e, assim, modificar a
sua volatilidade. Pode ter um impacto sensorial mais ou
menos notério, dependendo da composi¢do do vinho e da
goma arabica utilizada. Em alguns casos, a goma arabica
diminuiu a intensidade aromatica do vinho, no entanto
contribui para uma maior persisténcia sensorial. Em outros
casos, a goma ardbica intensifica os aromas frutados,
reduzindo a volatilidade de constituintes indesejaveis. Da
mesma forma, pode interagir com os polifenéis e modificar
a percecdo gustativa, nomeadamente por suavizar a
adstringéncia dos taninos mais reativos.

Na verdade, a eficacia da goma arabica e sua subsequente
utilidade dependem das suas caracteristicas intrinsecas
especificas (Tabela 1) e das potenciais modificacbes
estruturais decorrentes do processo de produgdo. Por este
motivo, é importante definir bem o objetivo enolégico e
conhecer as caracteristicas dos produtos disponiveis para
selecionar a goma arabica mais adequada.

Tabela 1: Principais caracteristicas fisico-quimicas e utilizagdes da goma
ardbica em enologia. Escala de 1 (minimo) a 5 (mdximo).

Goma Seyal Goma Verek
Sindnimos Dextrogira Kordria\a/rg,g?r%negal,
Origem boténica Acacia seyal Acacia verek
Conteudo proteico Aprox. 1,5% Aprox. 3%
Rotacdo dtica Dextrdgira: Levogira:
especifica de +40° a +50° de-26°a-34°
Filtrabilidade (YY) ¢
Estabilidade corante ¢ YYYY)
Quelagdo de metais YY) 'Y
Estabilidade tartarica 'Y ¢
Melhoria da “perlage” 'Y (YY)
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GOMA ARABICA VEREK E
ESTABILIDADE DA COR

Em comparacdo com a goma Seyal, a goma Verek,
também conhecida como Kordofan e Senegal, apresenta
um peso molecular mais elevado e uma fragdo proteica
mais abundante. Estas caracteristicas conferem-lhe
maior eficadcia na estabilizacdo da matéria corante,
superior a da goma Seyal. A extensa fracdo hidrofébica
aumenta a sua capacidade de interagir com moléculas
corantes instaveis, igualmente hidrofébicas; a riqueza
polissacaridica, que lhe confere elevado peso molecular,
torna-a particularmente eficaz no aumento do seu efeito
hidrofilico e, consequentemente, na estabilidade da cor.

A elevada dimensdo molecular desta goma arabica é
a causa de problemas de filtragdo bem conhecidos. A
aplicagdo de um processo de hidrélise parcial durante a
producdo da goma Verek pode melhorar notavelmente
a sua filtrabilidade, no entanto, diminui a sua eficacia de
estabilizacdo.

NOVAS GOMAS ENARTIS DE ACACIA
VEREK

A Enartis, pela sua vasta experiéncia de producdo, ensaios
praticos e de investigacdo cientifica, oferece uma ampla
gama de produtos a base de goma arabica (Tabela 2)
que foram desenvolvidos para satisfazer os objetivos
enologicos especificos sem prejuizo da facilidade de
utilizagao.

Recentemente, a utilizacdo de um processo de filtracdo
inovador permitiu produzir duas novas gomas Verek
com maior eficacia de estabilizacdo (Figura 2), associada
também a uma elevada filtrabilidade (Figura 3), que
possibilita a sua aplicagdo prévia a filtracdo final.

Tabela 2: Principais caracteristicas e aplicacdes das gomas Enartis. escala de 1 (menos eficaz) para 5 (mais eficaz).

Figura 2: Eficdcia de estabilizagdo corante da goma Verek (gama Maxigum).
Dose adicionada: 200 mL/hL. Teste de estabilidade da cor mantendo o vinho 24 horas a -4 °C.

Figura 3: Filtrabilidade da goma Verek (gama Maxigum).
Dose adicionada: 200 mL/hL, teste de filtrabilidade realizado por filtragéo direta com
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MAXIGUM F é uma solu¢do de goma ardbica Verek
produzida por solubilizacdo e purificagdo em condi¢des
que permitem manter as suas dimensdes originais, seguida
duma filtracdo especial que permite modificar a estrutura
tridimensional da molécula, tornando-a microfiltravel.
Um produto técnico com um ligeiro impacto sensorial no
vinho.

MAXIGUM PLUS é constituida por goma arabica Verek
microfiltravel, de elevado peso molecular e manoproteinas
que potenciam ainda mais o efeito estabilizante da goma.
Além de estabilizar a matéria corante, Maxigum Plus
confere igualmente um efeito sensorial muito apreciado,
devido as intera¢cdes entre as manoproteinas e o0s
compostos polifendlicos que aumentam a sensacdo de
dogura e suavizam os taninos do vinho.
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