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CLARMIX®
Solucgoes Allergen Free

O uso da proteina do leite, particularmente, a caseina, pode causar reagoes alérgicas, e como tal passou a
ser obrigaréria a indicacdo da sua presenca na rotulagem. Comecgou por ser obrigatario a partir de Maio de
2009, no entanto, a decisdo foi adiada até 31 de Junho de 2012 (Teissedre, 2011).

A caseina é uma proteina que se caracteriza por uma sequéncia de aminoéacidos, hidrofilica e hidrofébica,
resultando numa cola amfifilica que forma micelas (Weber et al., 2007).

N&o é soluvel em meio acido (vinho), pelo que indlstria a usa sob a forma de caseinato de potassio, que é
preparado a partir da dissolucdo da caseina em meio alcalino (hidroxido de potassio) fazendo seguidamente
0 spray drying da solucdo (Weber et al., 2009). A caseina inibe diretamente a oxidacdo dos compostos
(poli)fendlicos impedindo a formagao de quinonas, podendo remover estes compostos oxidativos altamente
reativos, devido a formacdo de conjugados ndo enzimaticos de caseina-quinonas (Ribéreau-Gayon et al.,
1999).

Uma alternativa ndo-alergénica ao caseinato de potassio é o PVPP. Este, € um polimero sintético
(polivilpolipirrolidona) que pode ser usado isolado ou em colas mistas, devido a sua capacidade de remocéao
de compostos fendlicos (Laborde et al., 2006).

O PVPP pode remover fendlicos na forma reduzida ou oxidada, o que inclui &cidos fendlicos e flavonéides,
devido a formacao de pontes de hidrogénio entre os grupos carbonilo do PVPP e os grupos hidréxilo dos
compostos fendlicos (Pavei & Ortega, 2008).

A legislacdo Europeia autorizou o uso de proteinas vegetais a partir de 2005. A proteina de ervilha (néo-
GMO), devido a presente legislagdo, foi considerada uma alternativa ndo alergénica a caseina e que pode
ser usada nos vinhos até 0,5 g/L.

N&o sendo detectados quaisquer residuos (Cattaneo et al., 2003), ndo é obrigatéria a indicagcdo na
rotulagem.

Tal como o caseinato de potassio, a proteina de ervilha apresenta capacidade de remocdo de compostos
fendlicos e de ferro no vinho.

A gama CLARMIX® apresenta varias solucBes ndo alergénicas que vdo de encontro as varias
necessidades dos enélogos:

Produto Composicéo Aplicacao Efeito

CLARMIX®NATUR AF Proteina de ervilha Mosto & Vinho Reducéo de fendlicos e do ferro

Proteina de ervilha . Reducéo de fenc')l_icos e ferro,
CLARMIX®COMBI AF Mosto & Vinho prevencao da oxidacao e do
PVPP, celulose S
pinking
Clarificacéo, eliminacéo das
proteinas, remocao de fendlicos,
regulador de fermentacéo e
reducédo do ferro
Clarificagéo, reducao de proteinas,
remocédo de fendlicos, regular da
fermentacéo e eliminar defeitos
sensoriais

Bentonite, proteina
CLARMIX®FINE AF de ervilha, PVPP e Mosto & Vinho
celulose

Bentonite, PVPP,
CLARMIX®BIOFERM AF paredes de Mosto & Vinho
levedura e celulose
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Figura 1. (%) Reducéo da cor amarela (A420 nm) — Vinho branco 2012 (Colagem com 40 g/hL)
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Figura 2. Comparacdo do CLARMIX COMBI AF com outra formulag&o.

Reducéo da cor amarela (A420)

0.2 '/

0.15 -
01 -
0.05 /

T CLARMIXCOMBI ~ ProdutoA(30  CLARMIXCOMBI  ProdutoA (5
AF (30 ghl) ghL) AF (50 ghl) ghL)

Turbidez (NTU)

20.0 g

15.0
100 +
50 -

0.0
T CLARMIX Produto A CLARMIX Produto A
COMBIAF (30g/hL) COMBIAF (50 g/hL)
(30 g/hL) (50 g/hL)

TTC364-B



Qualidade & Inovagéo em Enologia e o o S A I I nfOTe C h e o o

Gama CLARMIX® na reducéo do ferro:

Vinho branco 1:
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Vinho branco 2:

Ferro
Testemunha 5,1mg/L
PVPP (40 g/hL) 5,0mg/L
Caseinato de Potassio (40 g/hL) 4,1mg/L
CLARMIX®FINE AF (40 g/hL) 4,3mg/L
CLARMIX®COMBI AF (40 g/hl) 4,Amg/L
CLARMIX®NATUR AF (40 g/hL) 3,7mg/L
CLARMIX®BIOFERM AF (40 g/hL) 4,9mg/L

CLARMIX®FINE e CLARMIX®BIOFERM para além da sua eficacia na remocéo de precursores oxidados e
oxidaveis, podem ser particularmente Uteis em vindimas mais complicadas, uma vez que, a presenca de
bentonite ativada ajuda a eliminar parcialmente as polifenoloxidases, tirosinase e lacase (proveniente de
uvas botrytizadas).
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