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SAIstab®BENTO - BENTONITES 

 
SAIstab®BENTO é a gama de bentonites da SAI, constituída pela SAIstab®BENTOPREMIUM (bentonite 

sódica ativada em pó de elevada pureza), SAIstab®BENTOCLASSIC (bentonite sódica ativada granulada), 

SAIstab®BENTOMDP (bentonite sódica ativada em pó), e SAIstab®BENTO SL (bentonite cálcica líquida). 

 

A bentonite é uma cola usada há muito tempo em Enologia, desde os trabalhos Saywell (1934) nos USA e 

Ribéreau-Gayon e Peynaud (1935) na Europa. O objectivo principal da sua aplicação é a clarificação de 

mostos e vinhos, desproteinização de vinhos brancos e rosados e também em certos casos a estabilização 

coloidal de vinhos tintos. 

As bentonites são rochas vulcânicas sedimentares sendo classificadas como mineral, Montemorillonite, 

nome que provém de uma pequena vila francesa (Montemorillon) onde foi descoberta pela primeira vez. 

A bentonite é um complexo de silicato de alumínio hidratado com troca catiónica (Al, Fe, Mg) SI4O10 (OH)2 

(Na+, Ca2+), sendo a bentonite sódica a mais usada, devido à sua maior capacidade de interação com as 

proteínas do vinho comparativamente com a bentonite cálcica. No entanto, a bentonite cálcica produz 

borras mais compactas em relação às sódicas, o que pode ser vantajoso na clarificação de mostos, vinhos 

com pouca carga proteica e no método clássico para produção de espumantes. 

 
                                           Características das bentonites sólidas  

SAIstab® Poder desproteinizante %  Montmorillonite 

BENTOCLASSIC 50% 75% 

BENTOPREMIUM 95% 98% 

BENTOMDP 70% 80% 

 

As proteínas do vinho apresentam normalmente carga positiva ao pH do vinho. Dependendo do seu ponto 

isoeléctrico, podem no entanto apresentar carga neutra, ou negativa, o que por vezes dificulta a sua 

remoção com bentonite (carga negativa) em certos vinhos instáveis. 

A bentonite é uma cola muitas vezes, associada a um impacto organoléptico elevado, nomeadamente 

interação com a fração aromática do vinho. Contudo, esta interação, está dependente do tipo de bentonite e 

do tipo e concentração aromática inicial do vinho. Estudos recentes demonstraram que a bentonite remove 

directamente poucos aromas do vinho. Contudo, verifica-se que há uma remoção indirecta, devido à 

desproteinização do vinho, uma vez que, muitas dos aromas do vinho se encontram ligados às proteínas do 

vinho, dependendo essa ligação da natureza hidrofílica ou hidrofóbica do aroma. Assim, para minimizar este 

impacto é importante usar doses mínimas de bentonite, fazendo a remoção por fases, sobretudo em vinhos 

de castas com tendência para proteína elevada (tipo Moscatel). Nestes casos é preferível intervir logo na 

fermentação, onde a interação da bentonite com a fração aromática é menor e aí fazer parte da 

desproteinização, possibilitando assim o uso de doses mais baixas no vinho. 

A utilização da manoVANTAGE, manoproteína 100% solúvel no vinho (Quadro 1), pode ser vantajosa na 

estabilização proteica dos vinhos, uma vez que aumenta significativamente a estabilidade proteica dos 

mesmos, reduzindo as doses necessárias de bentonite a ser utilizadas.  
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Quadro 1. Desproteinização de um Vinho Verde branco 2012 

Testemunha manoVANTAGE* BENTOPREMIUM BENTO SL 

 (5 g/hL) (20 g/hL) (100 mL/hL) 

10,35 NTU 4,42 NTU 0,13 NTU 1,20 NTU 
         Teste do calor (vinho estável < ∆ 2,0 NTU). 
         *A manoVANTAGE contribui para estabilidade proteica dos vinhos. 

 

A eficácia da desproteinização da gama SAIstab®BENTO pode ser observada pela análise do Quadro 2, e 

da Figura 1. 

 
Quadro 2. Desproteinização de um vinho Douro branco 2012 

 Testemunha BENTOPREMIUM BENTOCLASSIC BENTOMDP 

  (30 g/hL) (30 g/hL) (30 g/hL) 

Turbidez 10,22 NTU 0,14 NTU 0,03 NTU 0,12 NTU 

Cor (A420) 0,094 0,077 0,071 0,065 
Teste do calor (vinho estável < ∆ 2,0 NTU) 
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  Figura 1. Eficácia da SAIstab®BENTOPREMIUM na desproteinização da casta Moscatel. 
 
 
As várias bentonites da SAI apresentam diferentes objetivos e funcionalidades: 

BENTOPREMIUM - Elevada pureza e elevada capacidade desproteinizante em doses baixas. 

BENTOCLASSIC - Média ação desproteinizante, grande superfície de contacto, ideal para clarificações de 

vinhos. 

BENTOMDP – Capacidade de desproteinização média/alta, boa capacidade de floculação, ideal para a 

colagem de mostos e em flotação. 

BENTO SL (líquida) – Média capacidade desproteinizante, ideal para colagem de mostos e vinhos com 

média instabilidade proteica, borras extremamente compactas. 

 

NOTA: A eficácia da bentonites e o grau de compactação das borras podem ser aumentados, através da 
aplicação de carga postiva na colagem (gelatinas líquidas SAIstab®G30 ou SAIstab®G50), o que favorece 
a floculação e precipitação imediata da bentonite, ou para compactar melhor as borras com a aplicação de 
SAIstab®SIL (carga negativa). 


