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Goma arabica
Estabilizacdo coloidal, tartarica, corante e melhor  ia sensorial

A goma ardbica € um colbéide macromolecular de origem natural - mistura de
arabinogalactanas e proteinas de arabinogalactanas extraidas de Acéacias do norte de
Africa - com um peso molecular & volta de 10° Da.

As gomas usadas em Enologia sdo extraidas essencialmente de duas variedades Acacia:
seyal (cadeia curta) e Acacia verek (cadeia mais longa).

Os fragmentos resultantes da hidrolise acida da goma arabica sdo essencialmente, D-
galactose (40-45%), L-arabinose (25-30%), L-ramnose (10-15%) e acido D-glucurénico. A
maior cadeia sdo ligagcbes de D-galactose. Este polissacarido est4d associado com
algumas proteinas (cerca de 2%), onde a hidroxi-prolina e serina sdo 0os aminoacidos
principais.

A goma arabica é usada nos vinhos como coléide protector, o que permite melhorar a
estabilidade coloidal dos vinhos de forma significativa. Melhora ainda a estabilidade
tartarica, metalica (ferro e cobre) e da matéria corante. Atua normalmente através de 3
mecanismos diferentes (Figura 1)
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Figura 1. Mecanismos deacao dos polissacaridos na prevencéo da floculacdo de particulas coloidais
a)obstrucdo dos polimeros b) ligagcbes covalentes c) isolamento dos polimeros

A SAl apresenta 3 gomas ardbicas com diferentes caracteristicas e objectivos de
aplicacdo, sendo que todas elas apresentam um significativo reforco da estabilidade,
contribuido simultdneamente para a melhoria sensorial do vinho
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A SAl apresenta as suas gomas de elevada puereza e funcionalidade: SWEETGUM®,
BALANCEGUM ® e SUPRAGUM®

Origem Concentracdo Aplicacéo
SWEETGUM® Acacia seval 21%
® Vinhos brancos,
BALANCEGUM Acacia seyal + Acacia verek 24% rosés, tintos,
espumantes e
SUPRAGUM® Acacia verek 26% licorosos

SWEETGUM® apresenta elevada filtrabilidade e capacidade de estabilizaco tartérica. E
uma solucdo de goma microfiltrada, com baixa turdidez, que contribui para o
arrendondamento, volume e docgura de boca. Ideal para aplicar em vinhos brancos e
rosés, para a afinacao de espumantes e em tintos com baixa a média adstringéncia.

Efeito da estabizacao tartarica da SWEETGUM®
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Vinho Verde branco 2012
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Filtrabilidade da SWEETGUM®

Filtrabilidade da SWEETGUM® em vinho branco
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Efeito sensorial da SWEETGUM® - Vinho Verde branco 2013

Frutado
8
Secura Floral

Persisténcia Vegetal
Equilibrio Oxidado
Volume Amargo

Dogura Acidez

e T e SWEETGUM (1 ml/L)
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Efeito sensorial da SWEETGUM?® - Vinho Verde Rosé 2013

Frutado
10
Secura 8 Floral
6
Persisténcia Vegetal
Equilibrio - Amargo
Volume Acidez

T e SWEETGUM (1 ml/L)

A BALANCEGUM ® e SUPRAGUM® s&o solucdes de goma arébica de cadeia mais longa
gque permitem incrementar maior redondez e estabilidade corante.

Efeito sensorial da BALANCEGUM ® - Vinho tinto Douro 2013

Frutado

Persisténcia Floral

Equilibrio Vegetal
Volume Oxidado
Adstringéncia Amargo

Acidez

s T e BALANCEGUM (1ml/L)
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Efeito de estabilizacéo corante da SUPRAGUM® em vinho tinto (0°C/24h)

Testemunha SUPRAGUM® (1 ml/L)

Efeito sensorial da SUPRAGUM® em vinho tinto Douro 2013

Frutado
7

Persisténcia 6 Floral

Equilibrio Vegetal
Volume Oxidado
Adstringéncia Amargo

Acidez

=T e SUPRAGUM (1 ml/L)
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Filtrabilidade comparativa das gomas SWEETGUM®, BALANCEGUM ® e SUPRAGUM®

Filtrabilidade das Gomas

Testemunha Sweetgum Balancegum Supragum

100mL 200mL 300mL 400mL 500mL 600mL

Através da utilizacio da SWEETGUM®, BALANCEGUM® e SUPRAGUM® todas as
necessidades de estabilizagéo e melhoria sensorial s&o supridas.

As doses a aplicar devem ser previamente ensaiadas de modo a serem alcancados 0s objetivos
da aplicagao.

Face a enorme variedade de perfis sensoriais e objetivos, a equipa de enologia da SAIl pode
aconselhar o uso da goma mais adequada. Por vezes a utilizacdo simultanea da SWEETGUM® e
da SUPRAGUM® em tintos mais dificeis, pode ser uma solug3o bastante interessante.

A SAI d& suporte através de ensaios de estabilidade na aplicacdo das gomas, seja ao nivel da
estabilizacdo tartarica para estabilizacdo tartarica, corante e/ou melhoria sensorial.

Nota: Caso seja pretendido o doseamento automatico das gomas em linha, e depois da palete de
filtracdo final, a SAI tem disponivel a doseadora DOSETEK, que faz doseamento proporcional em
linha. Mais informacdes informagdes consultar a equipa técnica da SAl.
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