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SAlstab®CMC

Estabilizacao tartarica

A instabilidade tartarica € o principal problema de aparecimento de precipitados visiveis em vinho
engarrafados. O seu aparecimento deve-se a insolubilizacdo do &cido tartarico com o potassio ou calcio
existente no vinho, sobretudo, devido ao arrefecimento ou variagdes de temperatura de armazenamento dos
vinhos.

A carboximetilcelulose (CMC) é um polissacéarido a base de celulose usado na industria alimentar ha varios
anos (Ribéreau-Gayon et al., 2006). S6 recentemente contudo foi autorizada a sua utilizacdo em Enologia
(Regulamento (CE) n.° 606/2009) na estabilizacéo tartarica de todos os tipos de vinhos, numa concentragao
maxima de 100 mg/L.

O CMC é um hidrocoldide macromolecular obtido pela esterificacdo dos grupos hidroxilo das unidades de
glucose da celulose, com o acido monocloroacético, na presenca de hidroxido de sédio. As principais
caracteristicas estruturais do CMC utilizado em Enologia sdo o seu grau de substituicdo (GS-numero de
grupos acido carboxilico por unidade de anidro-glucose) e o seu grau de polimerizacao (GP-nimero de
unidades de glucose por polimero). Dependendo das condi¢cdes de reacdo adotadas no processo de
producéo é possivel obter CMC’s com diferentes graus de polimerizacao e substituicdo, com caracteristicas
muito diferentes.

O CMC, ao pH do vinho, apresenta um balan¢co de carga negativa pelo que quando aplicado vai-se ligar
quimicamente com os cristais de bitartarto de potassio (KHT) e/ou com o ifo K* presentes no vinho, que
apresentam carga positiva, impedindo assim o seu crescimento ou aparecimento de cristais e sua posterior
precipitacao.

A utilizacdo do CMC em vinhos brancos requer a sua prévia estabilizacdo proteica devido ao fato de as
proteinas do vinho se apresentarem (ao pH do vinho) com um balanco de carga maioritariamente positiva,
podendo ocorrer uma interagcdo entre ambos, levando em ultimo caso a sua insolubilizacéo.

E importante, nos caso dos vinhos tintos que seja feita a prévia estabilizacdo da cor, uma vez que, em
certos vinhos pode ocorrer interagdo do CMC com os compostos fendlicos.

Figura 1. Estrutura molecular do CMC.

A gama SAlstab ®CMC, apresenta elevada capacidade estabilizante, mesmo em doses baixas. A sua baixa
viscosidade, elevada pureza e baixa turbidez, permitem obter uma boa filtrabilidade, uma vez que o CMC
apresenta geralmente elevado poder colmatante. Apds ensaios laboratoriais que permitam determinar a
dose mais adequada para a estabilizagéo tartarica do vinho, o SAlstab ®CMC mantém essa estabilidade
durante 2 a 3 anos, ao contrario do acido metatartarico que sé o consegue fazer durante um periodo de
tempo substancialmente mais curto (cerca de 6 meses).
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Gama SAlstab ®CMC
Produto Composigao Aplicagéo Dose maxima Efeito
SAlstab ®CMC5 CMC a 5% Vinhos brancos, 200 ml/hL
tintos, espumantes, Estabilizacéo tartarica
SAlstab ®CMC10 CMC a 10% licorosos 100 mi/hL

A analise do gréafico anterior permite constatar que todos os vinhos ficaram estaveis, apresentando o

Comparacao da estabilizacao tartarica do SAlstab
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SAlstab ®CMCS5 e SAlstab ®CMC10 idéntica performance.
A opcéo por uma das formulacfes tem sobretudo a ver com a quantidade de vinho a tratar.

RECOMENDACOES: O SAlstab ®CMC5 ou SAlstab ®CMC10 n&o deve ser aplicado sem ensaios prévios

de estabilidade proteica (vinhos brancos e rosados) e nos vinhos tintos (estabilidade corante).

A SAl disp6e de meios e experiéncia laboratorial capazes de dar uma resposta rapida e segura na aplicagao

da gama SAlstab ®CMC.

Devido ao poder colmatante do CMC, é importante que a aplicacdo seja feita alguns dias antes do
engarrafamento. A aplicacdo deve ser feita de modo a garantir uma boa homogeneizacdo de modo a

garantir a estabilizacdo de todo o volume de vinho.

TTC376-A




