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Resumo

Em enologia, a operacdo de adicdo da goma-arabica no vinho é realizada ha muito tempo.
Contudo, apesar do seu uso quase sistematico, ndo se conhecem, completamente, as suas

caracteristicas e os seus efeitos.

Este trabalho teve como objetivos verificar o comportamento de oito gomas arabicas solidas
comerciais e duas gomas arabicas liquidas em solugdo e, posteriormente, quando aplicadas no

vinho.

O comportamento de gomas arabicas comerciais em solugéo foi verificado através de uma
caracterizagao fisico-quimica e reoldgica. Procedeu-se também a uma avaliagéo do seu efeito sobre
a turbidez, o indice de colmatagem, a estabilidade tartarica, a composi¢do fendlica, as

caracteristicas cromaticas e as caracteristicas sensoriais dos vinhos.

Do conjunto de resultados obtidos, verifica-se que as gomas ardbicas em solugdo
apresentam diferengas, em relagao a viscosidade, acidez total, turbidez e rotagdo especifica. O pH
das gomas arabicas é igual ou inferior a 4,7 e as gomas sélidas apresentam um teor de humidade e
cinza inferior, a 15% e 4,7% respetivamente, enquanto as liquidas apresentam, valores de
humidade inferiores a 80% e a valores de cinza iguais a 2,4%.

A aplicacdo de gomas arabicas ao vinho ndo afetou o pH, contudo verificou-se aumento da
acidez total apds a adicdo de goma-ardbica nas duas doses, quando comparada com o vinho
testemunha.

N&o se verificaram variagdes no teor em polifendis dos vinhos com adi¢do de goma-arabica,
no entanto, verificaram-se pequenas alteragdes relativamente a intensidade da cor e a tonalidade.
Observou-se um aumento dos valores de antocianinas totais do vinho em relagdo ao vinho
testemunha.

O indice de colmatagem aumenta com a dose de aplicagdo e ao longo do tempo em algumas
das gomas que foram utilizadas. Ainda assim, os vinhos denotaram limpidez, foram estaveis do
ponto de vista da estabilidade tartarica e os resultados da prova sensorial mostraram que as gomas

incrementaram a sensacao de dogura e de volume de boca.

Palavras-chave

Acacia senegal; Acacia seyal, Acacia verek; Goma-arabica; Vinho.



Abstract

The addition of gum Arabic in wine, | is already carried out many years. But despite their use,
almost systematic, do not know the features and its effects.

This work had objectives to the study verify the behavior of eight solid gum arabic commercial
and two liquid arabic gum in solution. And evaluate its application in the wine.

The behavior of commercial gum arabic solution was verified through the caracterization
physical-chemical and rheological and was also carried out an assessment of their effect on the
turbidity, the filterability index, tartaric stability, the phenolic composition, chromatic characteristics

and sensory characteristics of wines.

The set of results, it appears that commercial arabic gums in solution differ in relation to the
viscosity, total acidity, turbidity and specific rotation. The pH of the gum arabic is equal to or less
than 4,7 a solid gums have a lower moisture content and ash , 15 % and 4,7 %, respectively , while
the net present values below 80% moisture content and 2,4 % for ash.

It is found that the application of the wine gum arabic does not affect the pH, although there
was increase in total acidity after addition of gum arabic in two doses compared with the control
wine.

There were no changes in the content of polyphenols in wine with the addition of gum arabic
to be noted however relatively small changes in color intensity and hue. There was an increase in
the values of the wine anthocyanins relative to the control wine.

The clogging index increases with the rate of application and over time for some of the gums
used. Still, it is clear wine showed stable from the point of view of stability and tartaric the results of
the sensory test showed that increased the chewing sensation of sweetness and mouth volume.

Keywords

Acacia senegal, Acacia seyal; Acacia verek; Gum arabic; Wine.
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Abreviaturas e simbolos

A420 Absorvéncia a 420 nm

A520 Absorvéncia a 520 nm

A620 Absorvéncia a 620 nm

ANT Antocianinas totais

a.C. Antes de Cristo

AT Acidez total

AV Acidez volatil

atm unidade de pressao, expressa em atmosfera
IC indice de colmatagem

INT Intensidade da cor

IPT indice de polifendis totais

IR indice de refracdo

NTU Unidades Nefelométricas de Turbidez
OIV Organisation International de la Vigne et du Vin
RE Rotac&o especifica

S0 Didxido de enxofre

Ton Tonalidade

TZ i&o tartarato

TH-ido hidrogenotartarato

Hm micronmetro

Vol. Volume

viv Volume por volume
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Caracterizagao de gomas arabicas e estudo da sua aplica¢gdo em vinho

Parte |

1. Introdugao

Para vencer no mercado é cada vez mais necessario optar-se por uma estratégia de
qualidade e satisfagdo dos consumidores. Nos ultimos tempos os avangos das técnicas enolégicas,

no setor vitivinicola, tém contribuido para o0 aumento da qualidade na produgao de vinhos.

Em enologia, a operagao de adi¢do de goma-arabica no vinho, é realizada ha ja muito tempo,
no entanto, apesar do seu uso, quase sistematico, ndo se conhecem, completamente, as suas

caracteristicas e os seus efeitos.

Hoje em dia, existem cada vez mais evidéncias sobre a utilizagdo das gomas arabicas na
produgdo de alimentos. A importancia deste tema passa pela produgédo cientifica, com trabalhos
publicados nos ultimos anos por alguns autores, tais como, Jahanbin et al. (2011); Li et al. (2010) e
Aoki et al. (2006). Estes estudos permitem considerar que a goma-arabica & um bom estabilizante
da cor, protegendo das precipitagbes causadas por coloides, prevenindo assim turvagbes e
alteragdes oxidativas.

As gomas arabicas sao consideradas aditivos na formulagéo de um vinho. Considerando-se a
sua grande diversidade, é importante fazer a avaliagédo do seu comportamento fisico-quimico e
reolégico. O conhecimento dessas caracteristicas é essencial para o desenvolvimento de novos

produtos, com a melhor qualidade e menor custo.

Assim, pretende-se no presente estudo caracterizar o comportamento de gomas arabicas

comerciais em solugao aquosa e, posteriormente, quando aplicadas no vinho.

1.2. Objetivos gerais

Os objetivos gerais deste trabalho foram:
- Caracterizar e comparar diferentes gomas arabicas existentes no mercado, apresentadas
quer na forma sélida como na forma liquida;

- Avaliar o seu comportamento aquando da sua aplicagéo no vinho.

1.3. Objetivos especificos

Para atingir os objetivos gerais acima descritos, foram delineados os seguintes objetivos

especificos:
-1-
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N Gomas arabicas sélidas
Estudo das caracteristicas:
- Quimicas: pH, cinza total, acidez total e humidade;
- Fisicas: rotagao especifica, turbidez e teor de sélidos soluveis totais (°Brix e indice de refracéo);

- Reoldgica: viscosidade a 20°C.

N Gomas arabicas liquidas
Estudo das caracteristicas:
- Quimicas: pH, cinza total, acidez total, SO total e livre € humidade;
- Fisicas: rotagao especifica, turbidez, teor de sdlidos soluveis totais (°Brix e indice de refragao);
- Reologica: viscosidade a 20°C.

N Gomas arabicas solidas e liquidas aplicadas no vinho
Estudo das caracteristicas:
- Quimicas: pH, acidez total, acidez volatil, estabilidade tartarica, indice de polifendis totais,
intensidade da cor e a tonalidade e antocianinas totais;
- Fisicas: turbidez e indice de colmatagem;
- Sensoriais: analise das caracteristicas sensoriais dos vinhos apo6s aplicagdo das gomas com

particular importancia para o volume de boca e adstringéncia.

2. Vinho

Uma vez que o estudo se insere na area vitivinicola, nomeadamente, o vinho, sera importante
fazer um breve enquadramento historico, saber como se define e caracteriza este produto e

apresentar uma breve descri¢cao do seu processo do fabrico.

2.1. Evolugao histérica

O vinho tem um registo arqueoldgico hd mais de 7500 anos. Através de evidéncias na
ceramica do Neolitico sugere-se que a produgao de vinho estava disseminada por toda a regido do
norte das Montanhas Zagros do Ir&o. Foram, igualmente, descobertas na China, bebidas
fermentadas produzidas a partir de arroz, mel e uva (Jackson, 2008).

No Oriente, a pratica da vitivinicultura remonta, aproximadamente, a 5000 a.C. (Johnson,
1999).
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Julga-se que o aparecimento do vinho na Europa ocorreu durante o século X a.C. com a sua
introdugdo no Mediterraneo, pelos Fenicios (Johnson e Robinson, 2007). No entanto, no século VIl
a.C., foram os gregos que desenvolveram o cultivo da videira, Vitis vinifera, nas suas numerosas
colonias em Italia, Sicilia, Franga e Peninsula Ibérica (Jackson, 2008).

Porém, foram os Romanos os verdadeiros impulsionadores da vinificagdo, contribuindo desse
modo para a modernizagdo da cultura da vinha, com a introdugdo de novas castas e com o
aperfeicoamento de técnicas de cultivo, designadamente a poda. Durante o periodo romano
verificou-se o desenvolvimento, em grande escala, da produg&o vitivinicola (Johnson e Robinson,
2007).

Apobs a queda do Império Romano, nos séculos Xl e XlI, com a influéncia arabe ocorreu uma
regressao na cultura da vinha. No entanto na segunda metade do século XIV, a produgéo de vinho
voltou a ter um grande desenvolvimento, renovando-se e incrementando-se a sua exportagao
(Johnson e Robinson, 2007).

No século XVII, foi estabelecido o comércio entre Portugal e Inglaterra, onde as exportagdes
de vinho tiveram um aumento consideravel. Contudo, no inicio do século XIX, a praga da filoxera
(inseto que extrai a seiva dos ramos das videiras) dizimou largas areas de vinhas Portuguesas. A
recuperagao foi lenta, mas ainda assim, no principio do século XX foi possivel demarcar varias
regides vitivinicolas, e em 1986 foram redefinidas e criadas novas regides vinicolas (Johnson,
1999). Com as novas descobertas e o desenvolvimento das ciéncias quimicas e biol6gicas, foi
possivel a produgéo de vinhos de qualidade (Ribéreau-Gayon, 2003).

Atualmente é consideravel o desenvolvimento enoldgico, permitindo descrever 0s processos
de vinificacdo e de conservagdo melhor adaptados aos diferentes tipos e estilos de vinho (Ribéreau-
Gayon, 2003).

2.2. Definigao legal de vinho

De acordo com o Regulamento (CE) n.° 479/2008 de 29 de Abril, o vinho é a bebida,
exclusivamente, proveniente de uma fermentagdo alcodlica total ou parcial de uvas frescas,
esmagadas ou ndo, ou de mostos de uvas. O seu teor alcodlico ndo pode ser inferior a 8,5% vol. No
entanto, tendo em conta as condigdes meteoroldgicas e fatores qualitativos ou a tradicdo de
algumas regides vitivinicolas, o teor total alcodlico minimo pode ser reduzido para 7% vol, por

legislacdo especial para a regido em causa.
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2.3. Caracterizagao do vinho

De acordo com o Regulamento (CE) n.° 479/2008 de 29 de Abril, o vinho é caracterizado
consoante o teor alcoodlico (Inferior ou igual a 15%v/v — vinhos de mesa e superior a 15%v/v -
vinhos licorosos/fortificados), os agucares (secos, meio-secos, meio-doces, doces, muito doces), a
cor (brancos, rosados, tintos) - associado ao vinho e ndo as uvas originais, por exemplo

Champagne e a efervescéncia (tranquilos, frisantes, espumantes).

2.4. Processo tecnologico do vinho tinto tranquilo

Uma vez que foi utilizado vinho tinto, importa apenas referenciar o0 método de produgao para

um vinho tinto.

A vindima é a primeira operagao a ser realizada no processo de fabrico de um vinho. A esta
operagao segue-se o transporte e a rece¢do. Quando as uvas sdo rececionadas na adega, passam
pelo controlo de qualidade, devendo efetuar-se um registo de dados relativo ao peso, data/hora,
fornecedor, regi@o da colheita, tipo de uva e contetido em agucares.

As uvas sé@o descarregadas para uma mesa de escolha, que consiste, num tapete rolante
onde serdo retiradas as uvas com podriddo e/ou com ataque de pragas (http://www.infovini.com).

Segue-se o desengace total ou parcial onde ocorrera a eliminagdo das partes lenhosas dos
cachos de uvas. De seguida as uvas sdo esmagadas. O esmagamento consiste em rasgar as
peliculas dos bagos de uva, para libertagdo da polpa e do sumo. E importante extrair os pigmentos
e taninos das uvas, o vinho € produzido através da fermentacdo da curtimenta. Este método
consiste, em pdr em contacto a fase sélida com a fase liquida de modo a que os constituintes sejam
extraidos.

Na fermentacdo alcodlica, os agucares sdo convertidos em etanol e diéxido de carbono por
efeito da a¢do de leveduras.

Apbs a sangria, segue-se a prensagem. A sangria consiste em recolher o vinho que sai por
gravidade da cuba de fermentagdo. Na prensagem as massas sdo esmagadas para que seja
extraido o liquido nelas contido. Apos esta fase da-se o final da fermentagdo alcodlica e a
fermentacéo malolactica onde o &cido malico é transformado em &cido latico por agdo das bactérias
lacticas — oenococcus oeni (http://www.infovini.com).

Apos a fermentacao segue-se o estagio do vinho, quer seja em barricas ou depésitos de inox.
O envelhecimento em barricas permite que o vinho fique em contacto com algum ar e obtenha

caracteristicas "amadeiradas". Com o tempo, as particulas que estdo em suspensdo ficam
-4 -
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depositadas no fundo das barricas. Assim, o vinho sera depois transferido para uma cuba limpa
onde se separam as particulas que este ainda possui. Este processo denomina-se trasfega
(http://www.infovini.com).

Depois segue-se a colagem/estabilizacdo do vinho que consiste na adi¢do de substancias
capazes de flocular e sedimentar, arrastando as particulas em suspensdo, evitando futuras
precipitacdes (Cardoso, 2007).

A clarificagdo é o processo que elimina todas as impurezas em suspens&o no vinho tornando-
o limpido. Existem técnicas de clarificagdo como a sedimentacdo, a centrifugagéo e a filtragao
(Cardoso, 2007).

Por Ultimo, o engarrafamento, consiste em transferir o vinho para garrafas e, colocagéo da

rolha, normalmente de corti¢a, do rétulo, da capsula e do selo de garantia (http://www.infovini.com).

3. Aditivos

Segundo o Regulamento (CE) n.° 1333/2008, os aditivos alimentares séo substancias que
apenas persistem de modo residual e involuntério no produto acabado, a cuja obtengdo se
destinam. A utilizagao dos aditivos alimentares, sendo muitas vezes inevitavel deve, no entanto, ser
regida segundo critérios cientificos pois sdo prejudiciais a salide humana.

A goma-arabica (polissacarido) € um aditivo e encontra-se no grupo dos estabilizantes
(tornam possivel a manutengéo do estado fisico-quimico) e o seu codigo é o E-414.

Todos os aditivos tém uma codificacdo que corresponde a sua classe funcional. A letra E
significa a aprovag@o de um aditivo pela Unido Europeia e este sistema E. A numeragdo é uma
forma simples e conveniente para rotular aditivos permitidos em toda a Unido Europeia

(http://www.eufic.org/index/pt/).

4. Gomas

O termo goma é utilizado, de uma maneira geral, para definir moléculas que contém,

simultaneamente, grupos hidrdfilos e hidréfobos possuindo propriedades coloidais (Whistler, 1973).

4.1. Classificagao das gomas

As gomas podem ser agrupadas em trés categorias (quadro 1): naturais, modificadas e

biossintéticas.
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As gomas naturais s&o obtidas de plantas e de extratos vegetais, por sua vez as gomas
biossintéticas sdo produzidas por microrganismos € as gomas modificadas tém como base as

gomas anteriores, no entanto sofrem modificag6es fisico-quimicas.

Porém, no contexto deste trabalho sera feita, unicamente, uma abordagem, a goma natural

exsudada de plantas, ou seja, a goma-arabica.

Quadro1 - Classificagdo de gomas (adaptado de: Damodaran et al. 2008; Mothé e Guimaraes, 2007).

Tipo Origem Goma
Arabica
Karaya
Exsudados de plantas terrestres
Adragante
Guar

Sementes de plantas terrestres  Alfarroba

Tara
Natural Pectina
Extrato de vegetais ,
Inulina
Agar-agar
Algas /plantas aquaticas Alginatos

Carragenina

Metilcelulose
Celulose o
Carboximetilcelulose

Modificada

Dextrina
Amido
Hidroxietilamido

Xantana
Biossintética Produtos microbianos Dextrana

Gelana

4.2. Goma-arabica

4.2.1. Evolugao histérica da goma-arabica

A goma-arabica é conhecida desde os antigos egipcios ha mais de 5000 anos. Durante muito
tempo a goma adquiriu diversas designacdes e aplicagbes. No tempo dos Farads, era,
particularmente, utilizada no processo de mumificagdo, que consistia numa férmula de goma acacia,
denominada kami, usada como agente ligante e adesivo. Esta era usada, igualmente, para pinturas
de inscrigdes hieroglificas (Williams e Phillips, 2000; Fani, 2011).

-6-
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Durante o século Il a.C., foi denominada “goma egipcia”. Na Idade Média, o comércio da
goma acécia era concentrado em portos controlados pelo Império Turco e a goma foi denominada
‘goma turca”. Na época, desenvolveu-se um pequeno nucleo de negécio na regido de Bombaim e
nessa altura, adquiriu a denominagédo “goma indiana”. Esta denominacdo néo se manteve durante
muito tempo, ja que a verdadeira goma indiana era a goma ghatti, obtida a partir de uma arvore
nativa da india, a dhawa ou dhava (Fani, 2011).

Posteriormente, a goma foi introduzida pelos Arabes na Europa, e ai nessa altura adquiriu o
nome pela qual é conhecida atualmente, goma-arabica (Fani, 2011).

Durante o século XV, foi importada pelos portugueses para Africa Ocidental (Senegal) onde,
hoje em dia € cultivada e colhida para transformagéo posterior (Fani, 2011).

4.2.2. Origem da goma-arabica

A goma-arabica € um exsudado gomoso proveniente dos troncos e dos ramos de arvores
africanas da familia das Mimosaceas, principalmente, das espécies Acacia senegal, Acacia seyal e
Acacia verek (Fani, 2011).

As arvores que produzem a goma-arabica tém cerca de 6 a 9 m de altura e crescem em toda
a regido saheliana, uma zona de Africa situada entre o Sul do deserto do Saara e a linha equatorial,

e do Senegal, na Africa Ocidental até & Somalia na Africa Oriental (Fani, 2011).

4.2.3. Composigao e estrutura da goma-arabica

Trata-se de uma mistura complexa e variavel de polissacaridos e glicoproteinas de
arabinogalactanas. E classificada como um polissacarido arabinogalactana altamente ramificado,
com um peso molecular elevado. A sua composi¢ao representa-se por, aproximadamente, 95 % de
uma fracdo polissacaridica e, aproximadamente, 1 a 2 % de uma fra¢do proteica. Além disso,
contém cerca de 3 % a 4 % de substéncias associadas, como polifendis e minerais (sais de calcio,
sodio, potassio e magnésio) (Wankenn, 2011; Imeson, 2010).

A fragéo polissacaridica é constituida por uma cadeia linear de {3 [1,3]-galactose. Na posi¢éo
[1,6], esta a cadeia ramificada com cadeias laterais de galactose e arabinose. Onde as
arabinogalactanas estéo ligadas a uma proteina que forma a fragdo arabinogalactoproteina (AGP)
(Figura 1).



Caracterizagao de gomas arabicas e estudo da sua aplicagdo em vinho Parte |

Polysaccharide fracion =——>»

AV A VAVAVAWLA VAW AW AW

Proteinaceous core

GAL
i

GAL —— ARA
MeGLcA — GAL— Gfo GI"L
i .

A Gi\.L £ |'5f‘.L +— GlcA +— RHA

ARA GAL ARA W +— GAL AG
—* GAL —* GAL —* GAL—= GAL—> GAL —* GAL —* GAL —*
1 b

GAL —= ARA —= GAL <+— ARA ARA — GAL =—— ARA
i X \\ rf

i i et Legenda:

RHA RHA

AG - fragéo arabinogalactana
b AGP - fragdo arabinogalactoproteina

Figura 1- Esquema da estrutura de goma-arabica (Imeson, 2010).

4.2.4. Caracterizagao das principais espécies de Acacia: Acacia senegal, Acacia seyal e

Acécia verek

A goma de Acacia senegal, pode apresentar uma cor clara até uma tonalidade laranja-
dourada e ser quebradica como se fosse vidro, antes do processo de transformagao. Enquanto a
goma de Acacia verek apresenta uma cor ligeiramente dourada. J& a goma da espécie Acacia seyal
apresenta cor mais escura e € mais friavel. Sendo, por norma, a turbidez desta Ultima, superior a
turbidez das espécies das gomas Acacia senegal e Acacia verek (Imeson, 2010; Ortiz & Carrera,
2005; Williams e Phillips, 2000).

A goma-arabica dissolve-se bem em agua e com pH entre 4,0 e 5,0, originando solugbes
claras que variam de coloragdo amarelo muito palido para dourado (Imeson, 2010; Ortiz & Carrera,
2005; Williams & Phillips, 2000).

Segundo o Codex Enoldgico Internacional, OIV (2012), uma solugdo com 1 g/mL de goma de
Acacia senegal devem ter um poder rotatério entre — 26° a — 34° sendo levdgira. Para uma solugéo
com 1 g/mL da espécie de Acacia seyal o poder rotatorio deve ter um valor entre 40° a 50° sendo
dextrégira.

As gomas da espécie de Acacia senegal apresentam uma viscosidade mais elevada quando
comparadas com as gomas da espécie de Acacia seyal (Flindt et al., 2005).

O teor de humidade das espécies de Acacia senegal, de Acacia verek e de Acacia seyal, é
menor do que 15 %. O teor de cinza dessas espécies também é menor do que 4 % (Imeson, 2010;
Ortiz & Carrera, 2005; Williams & Phillips, 2000).

8-
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A goma Acacia senegal continua a ser o produto premium (qualidade), porém o menor pre¢o
da goma de Acacia seyal tem impulsionado as suas vendas e aplicagdes mais frequentes (Imeson,
2010; Ortiz & Carrera, 2005; Williams & Phillips, 2000).

4.2.5. Tecnologia de produgdo da goma-arabica

A producédo inicia-se com uma incis&o transversal no cértex (camada de células externas) dos
troncos e ramos, descascando-o acima e abaixo do corte, 0 que expde uma area de
aproximadamente 5 a 7 cm de comprimento e de largura (figura 2). Nessa superficie sdo formadas
gotas que véo endurecendo gradualmente em contato com o ar envolvente, formando-se bolas de
goma, aproximadamente, com 2 a 8 cm de didmetro. Uma arvore jovem pode produzir 400 a 7000 g
de goma por ano (Fani, 2011).

Figura 2 - Incisdo transversal no cortex da arvore de Acacia (Fani, 2011).

A goma é colhida a cada 10 dias, durante a época de seca (periodo de colheita), entre Junho
e Outubro. Na época de chuvas nao ha formagdo de goma, pois é a época na qual as arvores estao
em plena floragdo. Apds a colheita, as gomas sdo transportadas até a fabrica para serem
transformadas (Fani, 2010).

Quando s&o rececionadas em Africa, as gomas s&o submetidas a uma limpeza, que consiste
em retirar a areia, a casca e outros corpos estranhos. Segue-se a moagem mecanica, designada
kibbling, no qual os gréos de goma séo triturados em moinhos de martelos. Um dos beneficios desta
operagdo é a goma moida dissolver-se de forma répida. A goma é completamente dissolvida em
agua (desmineralizada, ndo clorada e filtrada) no interior de um reator automatico, equipado com
agitador de alta velocidade. Apos varias horas de tratamento todas as impurezas em solugéo serao

removidas através de filtragdo (em membrana esterilizante); dando niveis de matéria insoluvel no

-9-
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produto  final de, aproximadamente, 0,02 % (Imeson, 2010; http:/www.aeb-
group.com/imgs/PORTOGHESE/Depliant/ GOMMA-ARABICA-depPOR .pdf).

Por ultimo, o produto pode ser embalado e comercializado sob forma liquida (figura 3a) ou
ser micronizado numa torre de atomizagéo, sob condi¢bes estudadas para manter inalteradas as
caracteristicas coloidais e obter um produto micro granulado estavel ao longo do tempo. Isto &, apds
a remogao dos materiais insollveis, a solugao € seca, através de spray ou roller drying. O processo
de spray drying envolve a solugdo num fluxo de ar quente. A &gua evapora rapidamente e o p6 seco
(50 a 100 um) é separado do ar por um ciclone. Durante o processo de roller drying, a solugéo
passa sobre uns rolos aquecidos a vapor e a agua evapora por um fluxo de ar quente (Imeson,
2010;  http://lwww.aeb-group.com/imgs/PORTOGHESE/Depliant/ GOMMA-ARABICA-depPOR.pdf).
Estes diferentes tipos de secagem séo devido a especificagdes das gomas de acordo com o0s seus
critérios (como cor, viscosidade, microbiologia e testes de funcionalidade) mediante a sua aplicagéo
em alimentos, indUstria farmacéutica, entre outros. A secagem em rolo € utilizada para produzir uma
goma em forma de pé (figura 3b) com boas propriedades de hidratagdo, mas reduz a sua
capacidade emulsionante (Imeson, 2010).

Figura 3 - a) Goma-arabica no estado liquido b) Goma-arabica no estado sélido

5. Caracterizagao das gomas arabicas

Com a finalidade de verificar o resultado do comportamento das gomas arabicas no vinho, é
necessario, primeiramente, a realizacdo da caracterizagao das gomas arabicas em solugao, através

da utilizagao de varidveis de resposta, como a avaliagdo de parametros reoldgicos e fisico-quimicos.

5.1. Parametros reoldgicos
5.1.1. Reologia - Viscosidade

A reologia é a ciéncia que estuda o comportamento da deformagéo e do fluxo da matéria

submetida a tensdes tangenciais, sob determinadas condi¢des termodinamicas ao longo de um
-10 -
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intervalo de tempo. Inclui propriedades como: elasticidade, viscosidade e plasticidade (Castro et al.,
2001). A viscosidade, caracteriza-se pela resisténcia ao escoamento por parte dos fluidos e

representa-se pela relagéo entre a tenséo de corte, ¢ e velocidade de deformacgéo, y (Schramm,

2000).

A medi¢éo da tensdo de corte em fungédo da velocidade de deformacédo é obtida através de
ensaios reologicos efetuados em viscosimetros rotacionais ou reometros.

Existem viscosimetros capilares, viscosimetros queda de esfera, viscosimetros de orificio,
viscosimetros rotacionais, reometros e o consistometro de Bostwick. De entre estes importa referir
os viscosimetros rotacionais de cilindros coaxiais. Pois sdo caracterizados pelo facto, de ser
possivel através deles verificar se um fluido € Newtonianos ou ndo (Lima, 2010a).

Num viscosimetro de cilindros coaxiais a velocidade angular de uma parte mével (sensor) €
separada de uma parte fixa (cup) pelo liquido. A parte fixa é, em geral, a parede do préprio
recipiente cilindrico onde esta o liquido. A parte mével pode ser um cilindro, € o sensor que é
mergulhado no fluido dentro de outro cilindro cup. Este sistema esta envolvido por uma camisa
termostatizada para controlo da temperatura. A coroa circular entre os 2 cilindros é o gap e é onde
se encontra o fluido. No caso de viscosidades muito baixas, o sistema de medic¢do tem duas coroas

circulares, denominado duplo gap (Lima, 2010a).

5.1.1.1. Classificagdo de modelos reolégicos

A relagdo entre a tensdo de corte e a velocidade de deformagdo, que caracteriza
reologicamente um fluido, pode apresentar diferentes tipos de comportamento. Em fungéo disso, os
mesmos podem ser divididos em dois grupos: os fluidos newtonianos e ndo-newtonianos (Schramm,
2000).

. Fluidos newtonianos
A resisténcia de um fluido newtoniano a uma tensdo tangencial aplicada é diretamente
proporcional a velocidade de deformagdo, mas € independente da magnitude da deformacéo (o
fluxo continua indefinidamente enquanto a tensé@o é mantida). Isto €, a sua viscosidade é constante,

sO depende da variagao da temperatura (figura 4) (Schramm, 2000).

-11 -
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Figura 4 - Comportamento da viscosidade de liquido Newtoniano (Schramm, 2000).

Il. Fluidos ndo-newtonianos
No caso deste tipo de fluidos, a tensdo de corte ndo é proporcional a velocidade de
deformacao, ou seja, a viscosidade do material n&o é constante (Schramm, 2000).
Se a viscosidade diminui com a velocidade de deformacdo temos o comportamento
reofluidificante. Caso a viscosidade aumente com a velocidade de deformacdo temos o

comportamento reoespessante (Steffe, 1996).
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- —_ -.\ & [ " o
3 L] )
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i, TR

e e e —

Viscosidade

Reofluidificante

—

Taxa de deformagéo
Figura 5 - Curvas de viscosidade de fluidos nao-newtonianos independentes do tempo (Schramm,
2000).
5.2. Parametros quimicos

5.2.1. pH

O pH é um simbolo da grandeza quimica, utilizado para caracterizar o potencial hidrogénio de
uma solugéo. O pH define-se como o logaritmo de base 10 da concentragédo de i&o hidrogénio (em
mol/L), com sinal negativo equagao (1).

pH = -log [H* (aq)] (1)
(Lide, 2005 e Chang, 2006).
- 12 -
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A escala de pH é uma escala logaritmica decimal, sendo que quanto menor valor do pH de
uma substancia, mais acida esta sera. Contudo estas afirmagdes s6 sao verdadeiras se os valores
de pH forem obtidos a mesma temperatura, porque o pH néo varia com a temperatura. No entanto,
a temperatura afeta a determinagéo do pH (Lide, 2005).

O pH de uma solugdo apenas mede a concentragdo de H* (aq) e ndo permite calcular
diretamente a concentragédo do soluto, mesmo que se trate de um &cido ou uma base. Para isso,
recorre-se a uma determinacgao da acidez total que pode ser efetuada por titulagéo (Chang, 2006).

O pH é um parametro indicador da estabilidade do produto em termos quimicos e
microbiologicos. A concentragéo dos ides H* é influenciada pela variedade, pelo grau de maturagéo,
pela area geografica e pelo processamento (Lide, 2005).

Os valores de pH nos vinhos variam entre 2,8 e 4,0 e possuem uma grande importancia para
a sua estabilidade devido ao seu efeito sobre a solubilidade dos sais hidrogenotartarato de potassio,
o tartarato neutro de célcio e tartarato duplo de potassio e calcio (Ribéreau-Gayon et al., 2006b;
Curvelo-Garcia, 1988).

5.2.2. Acidez total e acidez volatil

Segundo o Recueil des Méthodes Internationales d’ Analyse des Vins, OIV, a acidez total é a
soma dos acidos titulaveis quando se leva o pH a 7 por adi¢do de uma solugéo alcalina titulada. E a
acidez volatil & constituida pelos acidos gordos que pertencem a série acética e que se encontram
no vinho quer no estado livre quer sob a forma de sais (Chang, 2006).

A determinagdo da acidez tem a finalidade de verificar a estabilidade do produto e a
manutenc¢&o das caracteristicas do produto (Chang, 2006).

A acidez volatil é constituida, essencialmente, pelo acido acético e um dos seus derivados, o
acetato de etilo, e por pequenas quantidades de &cido propridnico, de acido butirico e dos seus
ésteres (Curvelo-Garcia, 1988).

No vinho, a determinagdo da acidez total deve ser igual ou superior a 3,5 g/L de acido
tartarico (Regulamento (CE) n.° 491/2009).

A acidez volatil permitida para vinhos comuns de mesa, € 1,2 g/L de acido acético para
vinhos tintos (Regulamento (CE) n° 606/2009).

-13 -
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5.2.3. Humidade e cinza

A determinacdo do teor de humidade e cinza tém importédncia ao nivel tecnolégico e
comercial.

Uma vez que a quantidade de matéria seca é inversamente proporcional & quantidade de
humidade que este contém, ou seja, o teor de humidade sera de importancia econémica para o
produtor e para o consumidor (Pomeranz e Meloan, 2000).

Porém é mais importante, o efeito da humidade sobre a estabilidade e qualidade dos
produtos. Um teor de agua elevado num produto pode originar algumas alterages quimicas
(oxidagdo dos lipidos, escurecimento ndo enzimatico) e microbioldgicas (favorecimento do

crescimento de microrganismos) (Pomeranz e Meloan, 2000).

As cinzas de um produto constituem o seu residuo nao volatil, isento de carbono, que resulta
da combustdo das substancias organicas (agucares, proteinas) em condigdes apropriadas
(Pomeranz e Meloan, 2000).

Existem varios métodos quimicos e fisicos de determinacdo da humidade sendo o mais
adequado, aquele que proporcionar valores mais elevados de humidade de uma forma reprodutivel
e de execucao facil. Um dos mais utilizados e recomendados para a generalidade dos produtos é o
método de secagem em estufa (Jorge, 2010).

O método de secagem em estufa € um método gravimétrico que se baseia na remogéo da
agua das amostras, e a medi¢do sucessiva do peso das mesmas, pois ha perda de peso, até se
obter um valor constante. A amostra é seca pelo calor em condigdes especificas de tempo e
temperatura de forma a minimizar a decomposic¢do de compostos organicos pela temperatura e/ou
por excesso de tempo assim como as perdas por volatilizagdo. A precisdo deste método pode ser
afetada por vérios fatores: temperatura de secagem; humidade relativa e ventilagédo da cdmara de
secagem; dimensao das particulas das amostras (quanto maior a area superficial mais eficiente é o
processo); numero e distribuicdo das amostras dentro da estufa; erros de amostragem;
armazenamento subsequente das amostras preparadas (Pomeranz e Meloan, 2000).

No entanto, para as gomas arabicas (ricas em agucares) existe a possibilidade de formagao
de uma crosta que é impermeavel a evaporagdo da humidade a partir do centro da amostra,
contribuindo para um erro na determinagdo da humidade. Perante essa situa¢do pode recorrer-se a
um método alternativo, como a destilacdo azeotropica. A destilagdo azeotrdpica € o modo de
separacdo baseado no fenémeno de equilibrio liquido-vapor de misturas. Em termos praticos,
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quando duas ou mais substancias formam uma mistura liquida, estas podem ser separadas por
destilagdo. Basta apenas que tenham volatilidades diferentes entre si (Laranjeira, 2013).

Ocasionalmente, uma mistura de dois ou mais liquidos d& um vapor que esta em equilibrio na
fase liquida e tem a mesma composicao que o liquido. Quando o equilibrio & estabelecido entre as
fases liquida e de vapor da mesma composigéo, forma-se um azeotropo. Ou seja, € uma mistura de
duas ou mais substancias para as quais 0 ponto de ebulicdo € maximo ou minimo como se fossem
substancias puras, ndo podendo por isso, ser separados pelo processo de destilacdo simples.

A mistura destes componentes destila sem variar a composigao, até que um deles tenha sido
consumido (Durst e Gokel, 2007).

Neste contexto, € muito importante adicionar-se ao produto a secar, um solvente que forme
com a agua um azeoétropo e que além disso, seja relativamente imiscivel (a frio) com a agua, por

exemplo o tolueno (azeotropo agua-tolueno) (Laranjeira, 2013).

5.2.4. Diéxido de enxofre total e livre

O diéxido de enxofre, € um composto quimico constituido por dois atomos de oxigénio e um
de enxofre, cuja, formula quimica € SO,. Este pode encontrar-se presente no estado livre e
combinado com os compostos do vinho. O SO; total corresponde a soma do SO livre e do SO;
combinado. O SO2 livre nos vinhos encontra-se presente nas formas H2SOs; HSO; - e SO; %
(Ribéreau-Gayon et al., 2006a).

O SO, é utilizado no enriqguecimento de gomas no estado liquido pois inibe o
desenvolvimento de microrganismos e protege de oxidagbes quimicas (Ribéreau-Gayon et al.,
2006a).

5.2.5. Estabilidade tartarica e estabilidade da matéria corante

A precipitagdo de compostos fendlicos, vulgarmente designada por precipitagédo de matéria
corante, € um fendémeno natural e frequente no vinho tinto durante o periodo de conservagao
(Ribéreau-Gayon, et al., 2006b).

A fragéo coloidal é a componente fundamental dos precipitados de matéria corante. Os
produtos de condensagéo de taninos e antocianinas, embora sejam responsaveis pela pigmentagéo
dos precipitados tém um papel secundario. O fendémeno parece ser fortemente condicionado pela
fermentagdo malolactica e, principalmente, pela estabilizacdo tartarica. Por outro lado, as

precipitacdes tartaricas que podem ocorrer no periodo de conservagéo do vinho séo responsaveis,
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pelo menos em parte, pela precipitagdo da matéria corante, designadamente de matéria corante
coloidal e que tal precipitacdo resulta ndo s6 da insolubilizagéo e precipitagdo das particulas
coloidais por agdo da temperatura, mas também do arrastamento pelos coldides e pelos sais
tartaricos ao precipitarem (Ribéreau-Gayon, et al., 2006b).

Para se fazer o estudo da estabilidade tartdrica do vinho recorre-se ao método mais
vulgarmente utilizado, o teste do mini contacto adaptado. Este é baseado na nucleagao induzida do
hidrogenotartarato de potassio, que é mais rapida do que a nucleagéo priméria espontanea. Este
teste requer uma adicao de sais de hidrogenotartarato de potassio para induzir uma precipitagéo do
hidrogenotartarato de potassio endogeno do vinho.

O principio deste teste consiste em fazer arrefecer até 0°C uma amostra de vinho a qual se
mede a condutividade elétrica pela primeira vez. De seguida, € entdo adicionado o
hidrogenotartarato de potassio para obter um vinho sobressaturado iniciando-se o crescimento dos
cristais. A condutividade elétrica &€ medida durante 5 ou 10 minutos, com o vinho em constante
agitagdo. A medigo da condutividade elétrica continua até que se atingirem valores constantes. E
necessario controlar a temperatura, visto que a condutividade elétrica é afetada pela aquela. Tem
necessariamente, de se manter constante ao longo das varias medicbes. A leitura final de
condutividade elétrica corresponde a um vinho estavel. Se as diferengas de condutividade elétrica
entre a condutividade elétrica medida inicialmente e a ultima medigao forem inferiores a 5%, entéo
considera-se que o vinho esta estavel e ndo necessita de tratamento. Por outro lado, se estes
valores forem superiores a 5%, entdo o vinho é considerado instavel e necessita de tratamento para
diminuir a condutividade elétrica para valores inferiores a 5% (Ribéreau-Gayon et al., 2006b).

Este ensaio tem a vantagem de ser rapido e de execugéo facil, o que permite acompanhar
continuamente as variagdes ocorridas ao longo de um periodo de tempo (Ribéreau-Gayon et al.,
2006b).

5.2.6. Polifendis totais

Os vinhos, especialmente os tintos, representam uma fonte importante de compostos
polifendlicos que, contribuem para a sua cor e caracteristicas sensoriais (Ribéreau-Gayon et al.,
2006b).

Os polifendis podem ser divididos em flavondides e em n&o flavondides (Jackson, 2008). No
primeiro grupo fazem parte as antocianinas, os flavondis, as proantocianidinas (taninos), as flavonas
e as flavanonas e, ao segundo grupo pertencem os acidos benzoicos, acidos cinamicos, estilbenos

e isoflavonas (Ribéreau-Gayon et al., 2006b).
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A composicdo e concentracdo dos compostos fendlicos nas uvas variam de acordo com
varios fatores: espécie, cultivar, condicbes de maturagao, clima, técnicas de cultivo, época de
maturacdo e colheita (Ribéreau-Gayon et al., 2006b).

A determinagdo no vinho tinto baseia-se, no facto, de apresentar um méaximo de absor¢do no
comprimento de onda 280-282 nm, devido essencialmente a capacidade dos nucleos benzénicos
absorverem radiagéo na regiéo do ultra-violeta, caracteristicos dos compostos fendlicos (Ribéreau-
Gayon et al., 2006b).

5.2.7. Intensidade da cor e tonalidade

A cor dos vinhos € um aspeto muito importante, sendo que é o primeiro atributo que se
observa em termos sensoriais. A tonalidade e a intensidade da cor podem dar informagdes sobre
possiveis defeitos ou qualidade de um vinho, tendo sempre em aten¢do que a cor € um atributo
visual e portanto corresponde a uma sensagao psiquica (Ribéreau-Gayon et al., 2006b).

A cor dos vinhos esta relacionada, principalmente, com os compostos fendlicos presentes nos
vinhos, também varia com as caracteristicas das uvas, com as técnicas de vinificagdo e com as
numerosas reagdes que tém lugar durante 0 armazenamento dos vinhos (Jackson, 2009; Ribéreau-
Gayon et al., 2006b).

No caso particular dos vinhos tintos o fendmeno da evolugéo da cor explica-se pelo grau de
oxidagdo ao qual séo submetidos ao longo do tempo, desde a vindima até ao engarrafamento.
Mesmo na garrafa, o vinho continua a evoluir. Todas estas modificagdes sdo inevitaveis devido a
reatividade dos compostos fendlicos. Com efeito, os polifendis polimerizam-se e oxidam em
contacto com o ar, e a cor evolui do vermelho violeta para o vermelho acastanhado (Jackson, 2009;
Ribéreau-Gayon et al., 2006b).

A determinagao da cor dos vinhos tintos € efetuada pela medi¢do da absorvéncia, para trés
comprimentos de onda diferentes: 420; 520 e 620 nm. O espetro dos vinhos jovens tintos apresenta
um maximo de absorvéncia mais ou menos estreito para 520 nm, devido as antocianinas e as suas
combinagbes sob a forma de i&o flavilium, que diminui com o envelhecimento, aumentando a
absorvéncia aos 420 nm, na regido dos amarelos/castanhos onde o espetro apresenta um minimo
(Jackson, 2009; Ribéreau-Gayon et al., 2006b).

A intensidade e a tonalidade da cor, entram apenas com as contribuicdes das cores vermelha
e amarela para a cor global, mas a componente azul, devida as formas quinonas das antocianinas

livres e combinadas, ndo pode ser negligenciada sobretudo em vinhos com valores de pH = 4. Por
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este motivo, convencionou-se que a intensidade da cor dos vinhos fosse definida pela soma das
absorvéncias a 420, 520 e 620 nm (Jackson, 2009; Ribéreau-Gayon et al., 2006b).

5.2.8. Antocianinas totais

As antocianinas s&o as principais substancias responsaveis pela coloragdo dos vinhos tintos,
apresentando grande relevancia dentro da classe dos flavonéides, pois € um dos pardmetros que
mais qualifica o vinho, do ponto de vista da anélise sensorial (Jackson, 2009; Ribéreau-Gayon et al.,
2006b).

Estas podem polimerizar diretamente ou podem combinar-se indiretamente através da ponte
de etanal, provocando variagdes cromaticas distintas:

- Quando as antocianinas e proantocianidinas se ligam, diretamente, verifica-se em geral,
uma diminuicao consideravel da coloragéo vermelha;

- Quando a ligagéo ocorre através da ponte de etanal, a molécula resultante tende a assumir
uma coloragdo azulada, aumentando, portanto, a intensidade da cor (Jackson, 2009; Ribéreau-
Gayon et al., 2006b).

Quanto a tonalidade da cor resultante da presenca das antocianinas, este comportamento é,
influenciado diretamente, pelo pH. A intensidade méaxima da cor vermelha é obtida em meio acido,
pH <3,0, devido a presenca da dupla ligagdo e da carga positiva localizada no atomo de oxigénio.
Para valores de pH 7,0 a 8,0 (meio mais ou menos neutro) ocorre uma tendéncia para a coloragéo
violeta, pela formagcdo de uma base anidra, enquanto para o pH = 11,0 (meio alcalino), a fungéo
fendlica dos anéis benzénicos € ionizada, com a formagao de fendis de coloragao azul (Jackson,
2009; Ribéreau-Gayon et al., 2006b).

5.3. Parametros fisicos

5.3.1. Rotagao especifica

A rotacdo especifica € uma propriedade fisica dos agucares que € util na sua identificacao,
medindo a sua concentragdo. Os aglcares (compostos organicos) podem existir como pares, 0s
quais se designam por moléculas quirais. Diz-se que € a capacidade que uma substancia quiral tem
para fazer rodar um plano de luz polarizada (Wrolstad, 2012; Carey, 2006).

A quiralidade define a capacidade de uma molécula e o respectivo par de serem ou nao
sobreponiveis. Os pares ndo sobreponiveis de uma substancia quiral sdo denominados

enantidmeros ou isémeros Opticos. Cada par de enantiomeros de uma molécula quiral é
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considerado opticamente ativo em virtude da sua capacidade para fazer rodar um plano de
polarizagao da luz no sentido horéario ou anti-horario (Chang, 2006).

Se a rotagdo da luz polarizada ocorrer no sentido horario, isto é para a direita, a substancia
denomina-se dextrogira (D) e 0 angulo é positivo, pelo contrério se a rotagdo ocorrer no sentido anti-
horario, a substancia diz-se levégira (L) e 0 seu angulo é negativo (Carey, 2006).

Quando existe uma mistura de diferentes substancias opticamente ativas, em tais proporcoes
que o resultado final € a auséncia de poder rotatério, entdo essa mistura denomina-se racémica.

Estas substancias dizem-se opticamente inativas (Carey, 2006).

Para se estudar a interacdo entre a luz do plano polarizado e as moléculas quirais utiliza-se
um polarimetro. Este possui um feixe de luz, emitido por uma lampada de sodio (luz amarela -A =
589 nm), que se move em todos os planos. O feixe entra no tubo polarimétrico que contem a
amostra e roda o plano ao passar através da solu¢do sendo medido, através de um analisador, o
angulo de rotagao em graus (Chang, 2006).

5.3.2. Sélidos soluveis totais (°Brix e IR)

Segundo a NP 785:1985, os sodlidos soluveis totais (SST), tais como, os agucares, 0s
polissacaridos, as proteinas € 0s minerais sdo compostos pelos sélidos solUveis e insoluveis. A
determinagdo do teor de SST através do método refratométrico é dada pela concentragédo de
sacarose numa solugdo aquosa caracterizada pelo mesmo indice de refracdo da amostra a analisar
sob determinadas condigdes especificas de preparagdo e temperatura. Na préatica sdo utilizados
refratdmetros para medir o °Brix e o indice de refracdo. A unidade °Brix é utilizada para expressar a
quantidade de SST presentes em solugbes aquosas. Um feixe luminoso quando atravessa meios
com densidades diferentes verifica-se uma alteragéo da dire¢do do angulo de incidéncia, fenémeno
que se denomina refracdo da luz. O indice de refragdo (IR) caracteriza-se pelo desvio dos raios
luminosos quando atravessam meios com densidades diferentes (Lima, 2012). A refracdo da luz é
tanto maior, quantos mais solidos estiverem dissolvidos em solugao. Por exemplo, no caso da agua
destilada o IR = 1,333 a 20 °C correspondendo a 0°Brix (Lima, 2012; Mira, 2010).

5.3.3. Turbidez

A turbidez é um termo utilizado para descrever a aparéncia turva de uma amostra. E devido a
presenca de particulas em suspensdo num meio liquido. A presenca de particulas impede a
passagem dos raios de luz e a difusdo de uma parte da luz em dire¢des que ndo sejam a do feixe
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de luz incidente. Isso faz com que o vinho parega opaco. A turvagao intensa pode ser observada,
olhando, diretamente, através da amostra. J& a turvagéo ligeira é mais dificil de identificar
visualmente. Hoje em dia, é através de instrumentos 6ticos, como turbidimetros que a turvagéo é

avaliada (Bowyer et al., 2012; Ribéreau-Gayon et al., 2006b).

O turbidimetro € um instrumento muito sensivel e, especialmente, Util na determinagao da
eficacia de um tratamento, por exemplo, filtragao (Bowyer et al., 2012).

No turbidimetro € medida, a dispersao da luz a 90° em relagéo a dire¢do do feixe incidente.
Este principio de medigdo designa-se por nefelometria. A medigdo do fluxo luminoso difundido
constitui uma medida de nefelometria, expressa em NTU (nephelometrics turbidity units), com base
nos padrdes de formazinha. Isto é, para obter resultados reprodutiveis, os turbidimetros sdo
calibrados e ajustados com as solugdes de formazina (padrdes de referéncia) (s.a., 2013; Anderson,
2005).

O quadro seguinte apresenta a correspondéncia da avaliagdo visual com a determinagao
fisica da turbidez para vinhos tintos. Entre os dois valores extremos, o vinho pode ser considerado
limpido e empoado (opalino) (Ribéreau-Gayon et al., 2006b).

Quadro 2 - Comparagao da avaliagao visual com a determinagao fisica da turbidez (NTU).

Avaliagao visual Turbidez
Brilhante e cristalino <2,0
Turvo >8,0

Fonte: Ribéreau-Gayon et al., 2006b
No vinho existem potenciais particulas em suspens&o, tais como particulas da uva, leveduras,

bactérias, ides que causam turvagédo (Bowyer et al., 2012).

Algumas das particulas que geram turbidez nos vinhos sdo as particulas coloidais
constituidas por macromoléculas, microrganismos e solidos dispersos. Os solidos presentes no
vinho distinguem-se dos solidos dissolvidos, em dispersdo coloidal e em suspensdo, que
correspondem a dimensdes e propriedades fisicas diversas (Bowyer et al., 2012).

Em enologia a turbidez ¢ utilizada como um meio de avaliagcdo do nivel de particulas de um

vinho (clareza) e, portanto, a sua adequagao para engarrafamento (Bowyer et al., 2012).
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5.3.4. indice de colmatagem

A filtragdo é um processo fisico de separacéo de uma fase solida em suspensdo numa fase
liquida por passagem através de um meio poroso. A retencdo de particulas durante a filtragéo é o
resultado de varios mecanismos simultédneos, que s&o, principalmente:

- A acumulagéo de particulas;
- A absorgao de pequenas particulas nos poros da membrana devido a interagdes eletrostaticas
(Bowyer et al., 2012).

O indice de colmatagem € avaliado pelo tempo (em segundos) que leva a passagem do vinho
por membranas estéreis, a uma pressdo constante (Bowyer et al., 2012). Se o IC < 20, a uma
pressdo constante de 2 bar, entdo o vinho é considerado filtravel (Bowyer et al., 2012).

A filtrabilidade medida pode em seguida, ser utilizada para determinar se um vinho requer
uma pré-filtragéo, ou ndo, antes de ser enviado para o engarrafamento (Bowyer et al., 2012).

As particulas num vinho variam qualitativa e quantitativamente, de acordo com o tipo de
vinho, a sua origem, a sua histéria e os tratamentos (colagem, filtrag&o, centrifugagao, estabilizagao
tartarica) ([s.a.], 2003).

5.4. Analise sensorial

A analise sensorial consiste na medicao de respostas a um determinado estimulo provocado
aos nossos sentidos. Esse estimulo pode ser traduzido em atributos, (ex. cor vermelha ou aroma a
frutos vermelhos), em aceitagdo (ex. gosto ou ndo gosto), em preferéncia (ex. gosto mais deste do
que daquele). E esta envolvida desde a producéo (avaliagéo sensorial de matérias-primas), até a
avaliagdo final e comercial pelo consumidor (http://www.sensetest.pt/main)

5.4.1. Mecanismos envolvidos na prova sensorial

As relacdes que se estabelecem entre o provador e 0 vinho a provar envolvem a percegéo de
sensagOes determinadas por estimulos sensoriais, com origem na sua constituigdo quimica e sob
uma grande dependéncia das caracteristicas fisicas envolventes. Neste contexto séo envolvidos

diversos érgaos dos sentidos (Curvelo-Garcia, 1988).
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| Visdao

A visdo é o sentido mais imediato a utilizar na degustagéo do vinho. Na avaliagdo do aspeto

de um vinho considera-se o0 seguinte:
e Limpidez;
» Cor (intensidade, tonalidade) (http://www.infovini.com/).

A limpidez relaciona-se com as particulas em suspenséo que podem estar em contacto com o
vinho. E importante distinguir que um vinho turvo néo é o mesmo que um vinho com depdsito e n&o
filtrado (Pinho, 2004; http://www.infovini.com/).

A intensidade de um vinho & visivel na sua cor. E consequéncia da presenca de matéria
corante encontrada na pelicula da uva. Se a cor que observarmos € concentrada e densa, € certo
que o vinho devera ser mais rico em taninos do que um vinho que apresenta uma cor mais fraca
(Pinho, 2004; http://www.infovini.com/).

A tonalidade ajuda a determinar a idade do vinho. Os vinhos tintos distinguem-se pelos seus
tons vermelhos. Os tintos jovens possuem tonalidades mais escuras, violaceas. Com a idade, os
vinhos tintos ficam mais claros: a cor vermelha caracteristica transforma-se em tons alaranjados

(Pinho, 2004; http://www.infovini.com/).

Il Olfato

A maior parte dos aromas sdo detetados pelas células recetoras do epitélio olfativo, situado
na parte superior da cavidade nasal. A informagao é convertida em sinais elétricos e é enviada

através do bolbo olfativo do cortex (Grainger, 2009).

Os aromas do vinho sdo percebidos através do sistema olfativo. E nesta fase que os aromas
como sulfidrico, presenca de dioxido de enxofre, fendis volateis, compostos enxofrados e aromas

mais volateis (ésteres leves) de frutas e flores, sdo detetados (Grainger, 2009).

Ill Paladar

O sabor e as sensagdes tacteis detetadas na boca séo o resultado de moléculas inaladas
através da passagem na cavidade retro-nasal e transmitidas para o bolbo olfativo. Esta evolugao
pode ser considerada em etapas: inicialmente com o vinho na boca existe o desenvolvimento do
palato e percebem-se as caracteristicas do aroma e intensidade, e no fim compreendem-se as

impressdes do vinho, como o equilibrio (Grainger, 2009; http://www.infovini.com/).
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Esse sentido esta intrinsecamente associado ao olfato (cheiro), em consequéncia da medi¢éo
realizada por epitélios portadores de células recetoras especializadas que estdo localizadas entre a
cavidade nasal e o palato. O nariz e a boca, incluindo as papilas fungiformes, séo estimulados pelo

nervo trigémio (Lima, 2010b).
O vinho envolve percegdes, como a dogura, a acidez a adstringéncia e o volume de boca.

A dogura dos vinhos é devida, primeiramente, a presenga de agucares, ndo fermentados
como, arabinose, galactose, ramnose, ribose e xilose que s&o derivados das uvas, mas ndo sao
fermentados pelas leveduras de vinho. No entanto estes encontram-se, geralmente, em pequenas
quantidades. Para serem percetiveis o teor de agucar tem de ser superior a 0,2 %. Caso a dogura
se acentue, devido a presenca de agucares ser = 0,5 %, esta pode afetar a perce¢do do corpo de
um vinho. As concentragdes elevadas de etanol podem gerar uma sensagdo de enjoo, bem como

uma sensacgao de queimadura na boca (Jackson, 2009).

A acidez é mais acentuada nos vinhos jovens do que nos velhos e mais nos brancos do que

nos tintos (Jackson, 2009).

A Adstringéncia é provocada pelos taninos (grupo de compostos fenolicos), que advém das
grainhas e pelicula da uva, contidos nos vinhos tintos. Estes componentes reagem com as
glicoproteinas da saliva, que perde, momentaneamente, o poder lubrificante da mesma ocasionando

a sensagao descrita como seca, aspera, ou pé em boca (Jackson, 2009).

O volume de boca é a sensagdo de opuléncia provocada pelo vinho na boca. Nos vinhos
doces, considera-se que o volume de boca estd mais ou menos correlacionado com o teor de
acucar. Em vinhos secos tem sido associado, frequentemente ao teor alcodlico. Os vinhos de bom
volume de boca séo vinhos untuosos na boca e dao a sensagéo de poder “mastiga-lo”. Os vinhos de
pouco volume de boca sao vinhos "aguados". O glicerol € um dos componentes do vinho que mais

contribui para dar essa estrutura ao vinho (Jackson, 2009).

Assim é a conjugagéo entre a dogura, a acidez, o teor alcodlico e taninos de um vinho que se

pode considerar se este é equilibrado.

IV Tato

Deste modo percebem-se varias caracteristicas no vinho, em contacto direto com a pele.
Na degustacdo de um vinho e de qualquer bebida, os érgdos dos sentidos s&o as papilas
gustativas na lingua, na cavidade bucal. Nesta sentem-se diferentes estimulos, alguns bem
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diferenciados outros ndo. O tato permite reconhecer a forma, a superficie, as dimensdes e a
temperatura dos vinhos. As sensacgdes tateis séo percebidas nas laterais da boca, nos Iabios, nas

gengivas e na lingua (Jackson, 2009).

V Audigéo

O ouvido é uma unidade anatomica relacionada com a audigao pois capta estimulos sonoros.

A audicdo é um sentido mecano-recetivo, pois 0 ouvido responde a vibragdo mecanica das
ondas sonoras no ar. A audicdo exerce uma menor influéncia na valorizagdo sensorial dos
alimentos, ndo existindo muita investigacéo sobre o efeito do ruido intrinseco do alimento na sua
aceitacdo. Todavia, sabe-se da existéncia de alguns, como o crepitar o ruido do champanhe ou de
bebidas gaseificadas e ainda o que & provocado pela mastigagdo. Exerce igualmente a sua
influencia por via indireta, uma vez que ao captar os ruidos exteriores ao ato da prova, interfere na

capacidade de discriminagéo (Lima, 2010b).
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6. Materiais e métodos

Neste capitulo apresentam-se as amostras utilizadas no estudo de caracterizagéo das gomas
arabicas em solugéo e da sua aplicagdo no vinho, bem como toda a metodologia necesséria a sua

realizagao. Cada método descrito incluird os respetivos equipamentos e materiais utilizados.

6.1 Gomas arabicas

No estudo das gomas arabicas em solucéo, as 8 gomas arabicas solidas foram previamente

dissolvidas em &gua destilada, para formar uma solug¢éo a 5 % (p/v).

Foram aplicadas 8 gomas arabicas sélidas e 2 gomas arabicas liquidas, no vinho tinto em
duas doses (minima e maxima), de acordo com a indicagéo da ficha técnica dos produtos (gomas

arabicas sdlidas: 0,5 g.dm= e 1 g.dm3 e gomas arabicas liquidas: 1 mL.dm-3 e 2 mL.dm?3).

As amostras de goma-arabica foram codificadas e foi usado um vinho sem qualquer adi¢éo

de goma-arabica, servindo de padréo, sendo designado como testemunha.

No anexo lll, encontram-se o0s catalogos técnicos das gomas arabicas sélidas e liquidas.

6.2. Métodos

As metodologias utilizadas para o estudo da caracterizagdo das gomas arabicas sdlidas e
liquidas em solug&o e da sua aplica¢do no vinho, encontram-se descritas em seguida.

6.2.1 Viscosidade

Este é um procedimento interno adotado pelo laboratério de reologia da ESAS.

Numa primeira fase foram ligados o banho termostatizador Haake K10 e o circulador DC30,
programando-se para uma temperatura de 20 °C.

Em seguida, no soffware Rheowin (computador), selecionaram-se 0s parametros necessarios

as leituras de viscosidade: gama de velocidade de deformagéo (y)entre 200 s e 1000 s durante

120 s.
No viscosimetro rotacional de cilindros coaxiais, do modelo Viscometer VT 550, marca Haake
utilizou-se o sensor NV de duplo gap, para baixas viscosidades. Introduziu-se a amostra no cup,

mergulhou-se o sensor, aguardando-se 10 min para estabilizacdo da amostra.
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No final deste tempo, colocou-se o viscosimetro a funcionar e as leituras foram realizadas por
ordem crescente do valor da velocidade de rotag&o, de acordo com a gama de velocidades indicada

na programagao.

6.2.2. pH

A andlise de pH foi realizada utilizando um potenciémetro, marca Hanna instruments e
modelo HI2550 previamente calibrado, e equipado com elétrodo combinado de medidor de pH. O

elétrodo foi inserido, diretamente, nas amostras, previamente homogeneizadas.

6.2.3. Acidez total

A acidez total foi realizada segundo a Norma Portuguesa — 2139:1987. A determinagéo consiste
na titulagdo da amostra contida num erlenmeyer com a solugéo de hidréxido de sédio, em presencga
de azul de bromotimol como indicador de fim de reacdo. A acidez total foi expressa em meq.dm3 e
determinada através da equagao (2):

AT=10xV (2)

Sendo V, o volume expresso em mL, da solugao de hidroxido de sodio, gasta na titulagao.

6.2.4. Acidez volatil

Esta analise foi determinada de acordo com o procedimento Interno da ESAS, baseado na
Norma Portuguesa — 2140:1987.

Esta analise iniciou-se com uma destilagdo, onde foram medidos 10 mL de vinho e
adicionados 0,5 g de &cido tartarico para um tubo de destilagao (borbulhador).

Em seguida, recolheram-se 100 mL de destilado para titulagdo com uma solugéo de hidréxido
de sddio 0,1 N, utilizando como indicador a solugao de fenolftaleina a 1 %.

Juntaram-se 2 mL de cozimento de amido, um cristal de iodeto de potassio, e uma gota de
acido cloridrico. Procedeu-se, novamente, a uma titulagdo; do dioxido de enxofre livre com uma
solucédo de iodo 0,05 N.

Posteriormente, foram adicionados 20 mL de solugdo saturada de borax e realizou-se a
terceira titulacdo com a solugéo de iodo 0,05 N.

A acidez volatil foi expressa em g.dm- &cido acético e determinada através da equagao (3):

AV =0,6 x (V1-0,5V2-0,25V3) (3)
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Sendo V4, 0 volume expresso em mL, da solugdo de hidréxido de sodio, gasta na titulagéo;
V2, 0 volume expresso em mL, da solu¢do de iodo gasto na segunda titulagao; Vs, o volume,

expresso em mL, da solugéo de iodo gasto na terceira titulagao.

6.2.5. Humidade

Para a determinagdo da humidade por via seca das gomas arabicas sélidas e liquidas foi
utilizado o método do Codex internacional enoldgico para gomas arabicas (COEI-1-GOMARA:
2000).

Foram pesados os pesa-filtros (gomas sélidas) e os cadinhos (gomas liquidas), previamente
calcinados e arrefecidos em exsicador, em balanga analitica, marca Sartorius. Registaram-se as
taras, mo.

Em seguida, pesaram-se cerca de 5 g das gomas solidas para os pesa-filtros e registaram-se
os valores, mj.

Relativamente as gomas liquidas, mediram-se cerca de 30 mL e num banho termostatizado a
20 °C.

Em seguida, pipetaram-se 10mL da goma para os cadinhos e registaram-se os valores, m1.

Os pesa-filtros foram colocados na estufa, marca Kassel a 103 + 2°C durante 4 h e depois
durante 2 h, apenas paras as gomas solidas. As amostras de goma liquida estiveram na estufa 2 h.
Findo o tempo, repetiu-se o processo anterior, até obten¢ao de peso constante, mo.

A percentagem de humidade é determinada pela equagao (4):
% H =100 x (m1 - m2) / (M1 - mo) (4)

No entanto, nas gomas arabicas solidas (ricas em agucares) existe a possibilidade de
formagdo de uma crosta que é impermeavel a evaporagdo da humidade a partir do centro da
amostra, contribuindo para um erro na determinagdo da humidade. Dai ter-se realizado, como
estudo exploratdrio do trabalho, a determinagao do teor de humidade pelo método da destilagdo
azeotropica.

Apenas as gomas arabicas Q5G e 5W2 apresentaram gréos durante o processo de secagem
em estufa. De modo que a destilagio apenas foi feita nestas duas gomas.

A determinagdo da humidade por via humida foi realizada de acordo com o procedimento
Interno da ESAS, baseado no método de destilagao de Bidwell-Sterling.

Foram pesadas, aproximadamente, 8,2 g de goma Q5G e 35 g de goma SW2 para um vidro

de relégio. A quantidade de goma que foi pesada foi determinada com o intuito da dimensao da

-27 -



Caracterizagao de gomas arabicas e estudo da sua aplicagdo em vinho Parte Il
1

amostra adequada para um volume de agua esperado e quantificavel, de modo que a quantidade de
agua na amostra fosse compativel com a escala graduada do separador de agua de Bidwell-
Sterling.

Apbs a pesagem, cada amostra foi transferida para um baldo esmerilado, através de um funil
arrastando o residuo com (um minimo de) 100 mL de tolueno.

Em seguida, adicionaram-se alguns fragmentos de pedra-pomes para dentro do baldo, para a
regulacdo da ebuligéo, pois sendo porosa “abate” a espuma. Logo depois o separador de Bidwell-
Sterling foi adaptado ao baldo e ao condensador. Ligou-se a refrigeragdo com regulacao do fluxo de
agua e a manta de aquecimento levando-se até a ebulicho suave, até a condensagdo ter a
velocidade de 1-3 gotas por segundo. Aguardou-se 60 min. Foi o tempo maximo no qual o volume
de agua, no separador, ndo aumentou.

Apos arrefecimento, fez-se a leitura do volume de agua na escala do brago coletor do
separador de Bidwell-Sterling e a corre¢do para o peso da amostra. Para o efeito, registou-se a
temperatura final da agua no brago coletor.

Segundo Laranjeira (2013), a quantidade de &gua, Hw, foi calculada pela equagao (5):
Hw (mL/g) =V1/m (5)
Onde:
V1 — volume de &gua lido na escala do brago coletor do separador de Bidwell-Sterling (mL);

m — massa da amostra (g).

Por sua vez, o teor de humidade H, foi obtido por corre¢do para o peso da amostra, a partir
de Hw, conhecido o valor da densidade da &gua a temperatura de ensaio, p. Apresentando-se
através da equagao (6):

H (%m/m) =100x Hw /p (6)
Onde:

Hw - Quantidade de agua, em volume por unidade de massa de produto (mL/g);

p — Densidade absoluta da agua, expressa em g/cm?, a temperatura de ensaio t (Laranjeira, 2013).

6.2.6. Cinza

Apb6s obtencdo do peso constante, a matéria seca obtida por gravimetria, método de
determinagédo da humidade por secagem em estufa, foi sujeita a carbonizagao durante 2 h na mufla,

marca Kassel, modelo ECF 12/45, a 300°C. Depois sofreu um aumento para 550 °C.
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As amostras permaneceram na mufla durante cerca de 4 h para obtencéo de cinza branca
por incineracéo. No final foram arrefecidas até os 300 °C, e pesadas (COEI-1-GOMARA: 2000).
A percentagem de cinzas foi determinada pela seguinte equagao (7):

% Cinzas = 100 x peso das cinzas/peso inicial da amostra (7)

6.2.7. Dioxido de enxofre livre e total

Esta analise foi determinada de acordo com o procedimento Interno da ESAS, baseado no
Regulamento (CE) n® 2676/1990.

Este foi aplicado apenas para gomas liquidas para o doseamento de dioxido de enxofre livre
e dioxido de enxofre total das amostras.

Para o doseamento de didxido de enxofre livre, foram adicionados, 10 mL de peroxido de
hidrogénio (0,3 vol.) num bal@o periforme de duas bocas e trés gotas de indicador (100 mg de
vermelho de metilo + 50 g de azul de metileno + 1 dl de etanol a 50 %). Em seguida, neutralizou-se
com uma solugao de hidréxido de sodio 0,01 N.

Posteriormente, num baldo de fundo redondo, adicionaram-se 20 mL de amostra e 10 mL de
acido sulfarico (solugao 1/5).

Procedeu-se a destilagdo durante 15 min. Findo o tempo, titulou-se a solugdo de &cido
sulfarico formado no balao periforme de duas bocas, com hidroxido de sédio, 0,01 N, registando-se

0 volume de hidréxido de sddio gasto.

Para doseamento de SO; total o procedimento é idéntico ao anterior, com a diferenga deste
ser a quente. Para isso, colocou-se uma lamparina debaixo do baldo de fundo redondo e ligou-se a

corrente de agua de refrigeragdo antes de ligar a bomba de corrente gasosa.

A determinac&o analitica do SO livre e total, expressa em mg.dm-3, foi dada pelas equagoées

(8) e (9):
SOy livre = V1 x 16 (8)
SO, total = Vo x 16 9)

Sendo 0 Ve 0 Vzigual ao volume, mL da solugao de hidroxido de sddio gasto na titulagao.

6.2.8. Rotagao especifica

Para esta determinacao foi utlizado um polarimetro marca Polarimeter Zuzi.
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Apos verificagdo do zero do polarimetro, a leitura foi de 0°, lavou-se o tubo polarimétrico com
agua destilada e depois com uma pequena quantidade da solugéo de goma-arabica a analisar. Em
seguida, encheu-se o tubo polarimétrico com a solugéo e efetuou-se a leitura.

A rotagéo especifica (RE) é entdo calculada, a partir da rotagéo observada, de acordo com a
equacao (10):

[@]3° = = (1
Onde:

[a]3°- Rotagéo especifica a 20 °C para o comprimento de onda 589 nm, risca D do s6dio;

¢ — E o comprimento do tubo polarimétrico, neste caso de 2 dm;

O - Média da rotacdo observada (a cada leitura devera ser subtraido 180°, ou seja: yi = yi - 180.
Que seré o verdadeiro valor angular de cada leitura);

p - massa do produto pesado, no caso, aproximadamente, 5 g (Carey, 2006).

A rotagao especifica é expressa em °/g-lcm3dm-1.

6.2.9. Sodlidos soluveis totais (°Brix e IR)

Para esta determinagao foi utlizado um refratdémetro Abbe, modelo Atago 1T.
Apos calibragdo do reflectémetro com &gua destilada, foram colocadas 3 a 4 gota de amostra

no centro do prisma do refratdmetro e procedeu-se a leitura do indice de refragdo e °Brix a 20 °C.

6.2.10. Turbidez

Para a sua determinacao foi utilizado o turbidimetro, marca Lovibond. Para calibragdo do
equipamento foram utilizadas solugdes padrao de 1 NTU; 10 NTU; 100 NTU e 1000 NTU.

Apos calibragéo, o lado exterior da cuvete foi bem limpo e seco e em seguida encheu-se a
cuvete com a amostra.

Em seguida, a cuvete foi colocada na cuba e fechada a tampa da mesma e aguardou-se a
medig&o, expressa em NTU.

A evolugao da turbidez do vinho foi avaliada ao longo do tempo (5, 15 e 30 dias).

6.2.11. Estabilidade tartarica

Foi determinada segundo o método direto mini contacto adaptado, para tal foi usado o

equipamento CheckStab a 2008 Life. Este foi calibrado com a solugéo de calibragdo, 1278 uS/icm a
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0 °C, depois foi colocado um copo de precipitacdo com 80 mL de amostra de vinho, no liquido de
refrigeragdo. Apos arrefecida a amostra (até 0 °C), foi medida a condutividade elétrica inicial € em
seguida foram adicionados 2 g de bitartarato de potassio e ao fim de 10 min foi medida novamente,

a condutividade elétrica.

6.2.12. indice de polifendis totais

Esta analise foi determinada de acordo com procedimento Interno da ESAS.

Numa primeira fase, o vinho foi centrifugado durante 10 min a 3500 rpm. E foi diluido com
agua destilada na razao de 1:100.

Apos calibragdo do espetrofotdmetro, marca Hitachi-2001, iniciou-se a leitura a 280 nm
usando células de quartzo de 10 mm de percurso 6tico.

Depois da determinacao das absorvéncias, o indice de polifendis totais foi calculado através
da equagao (11):

IPT = Azsonm x 100 (11)

6.2.13. Intensidade da cor e tonalidade

Estas analises foram determinadas de acordo com o procedimento Interno da ESAS.

Numa primeira fase, o vinho foi centrifugado durante 10 min a 3500 rpm.

Apos calibragdo do espetrofotémetro, marca Hitachi-2001, efetuou-se as leituras das
absorvéncias a 420, 520 e 620 nm, usaram-se células de vidro de 1 mm de percurso 6tico, sendo 0s
resultados referidos a 10 mm em relagdo a um branco com agua destilada. A determinacdo da
intensidade da cor e tonalidade em vinhos tintos, foram calculadas de acordo com as equagoes
(12) e (13).

Int = Ag20nm + As20nm* As20nm (12)

Ton = As20nm / As2onm (13)

6.2.14. Antocianinas totais

Esta analise foi determinada de acordo com procedimento Inferno da ESAS, baseado na
reacao de descoloragéo das antocianinas pelo bissulfito de sddio em meio acido.
Antes de se dar inicio ao ensaio foi necessario centrifugar o vinho, durante 10 min a 3500

rpm.
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Em seguida, foi preparada uma solugéo de 1 mL de vinho, 1 mL de etanol acidificado a 0,1 %
e20mLdeHCla2 %.

Foram introduzidos 10 mL de solug&o preparada e 4 mL de &gua destilada no tubo de ensaio
A, e 10mL de solucéo preparada com 4 mL de metabissulfito de sédio a 15 % no tubo de ensaio B.

Apos 20 min. efetuou-se a leitura a 520 nm no espectrofotdmetro, marca Hitachi-2001.

O teor de antocianinas foi obtido pela equagao (14):

C=0,833119 + 611,7014 Abss20nm (14)

Onde Abs 520nm = As2onm (tubo A) — Aszonm (tubo B), sendo expresso em mg.dm-3 de malvidina-
3-glucosido.

6.2.15. indice de colmatagem

O indice de colmatagem foi determinado de acordo com o procedimento interno da FALUA,
Sociedade de vinhos, Almeirim.

Foi iniciado com a colocacéo do filtro de membrana Millipore de 0,65 um de porosidade, e 25
mm de didmetro, no porta-filtro do suporte de filtragdo. Com o compressor desligado e torneira do
porta-filtro fechada, abriu-se a torneira do reservatério do equipamento, marca Millipore e encheu-se
com a amostra a analisar.

Em seguida, fechou-se a torneira do reservatério e ligou-se 0 compressor a presséo de 2 bar.
Com a proveta de 500 mL, abriu-se a torneira do porta-filtro e cronometrou-se o tempo, registando-
se o tempo de percolagdo aos 100 mL, 200 mL, 300 mL e 400 mL. Sendo o resultado obtido através
da equagao (15):

IC = Ta00 - 2 X Tooo (15)

A evolugao do indice de colmatagem foi avaliada ao longo do tempo (1h, 24h e 48 h).

6.2.16. Analise sensorial

Apbs adicdo de goma-arabica nos vinhos, foi efetuada uma prova sensorial. A sessé@o de
prova foi organizada na Escola Superior Agraria de Santarém, ESAS com provadores pertencentes
a camara de provadores da Comissé&o Vitivinicola Regional do Tejo, CVRT. O grupo de provadores
era constituido por 7 pessoas (de ambos 0 sexo).

Estas sessdes de prova foram efetuadas em duas séries de 11 vinhos. As amostras foram
codificadas e apresentadas, aleatoriamente.
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Os vinhos foram avaliados segundo as fichas de prova desenvolvidas para este estudo e que
sdo apresentadas no apéndice |. Os provadores pontuaram cada descritor, de acordo, com uma
escala estruturada e descontinua, de 1 a 4.

No final, solicitou-se aos provadores que ordenassem os vinhos de acordo com a sua

preferéncia, numa escala que variou de 1 até 11.

6.3. Analise estatistica dos resultados

Para comparar as gomas em estudo em solu¢do e aquando da sua aplicagdo do vinho foi
realizada uma analise de variancia One-Way ANOVA. Para aplicagédo da ANOVA é necessario que
se cumpram dois requisitos: i) a variavel dependente possuir distribuicdo normal e ii) as variancias
populacionais sejam homogéneas (Maroco, 2010). Para testar a homogeneidade das variancias foi
utilizado o teste de Shapiro-Wilk e para testar a homogeneidade das variéncias usou-se o teste de
Levene. Nas situagdes em que ndo se cumpria um dos requisitos efetuou-se uma transformagao
matematica como sugerido por Maroco (2010). Ao testar a homogeneidade das variéncias, sempre
que se observou efeito significativo (P=95%) procedeu-se a comparagao das médias pelo teste de
Tukey. Os calculos foram realizados recorrendo ao programa SPSS verséo 20.0.

Aos resultados da analise sensorial também se aplicou a Analise de variancia.

Para a anadlise das preferéncias dos provadores, foi utilizada uma analise Chideux de
Friedman, segundo Sauvageot (1981).

Para uma melhor interpretagdo dos resultados efetuou-se a Analise de Componentes
Principais (ACP). Trata-se de uma técnica de anélise exploratéria multivariada, que transforma um
conjunto de variaveis correlacionadas num conjunto menor de varidveis independentes,
designadas por "componentes principais”. Descrita desta forma, é geralmente encarada como
um método de reducdo dos dados mas, para além deste objectivo, uma das principais vantagens é
permitir resumir a informagéo de varias variaveis correlacionadas numa, ou mais combinagdes
lineares independentes que representam a maior parte da informacdo presente nas variaveis
originais (Maroco, 2010). O nimero de componentes extraidas teve por base a observacdo dos

valores proprios superiores a 1. A analise foi realizada no programa Statistica, versao 8.
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8. Resultados e discussao

Parte IlI

8.1. Caracterizacdo de gomas arabicas solidas e liquidas em solucao

No quadro 3 sdo apresentados, os resultados da caracterizagéo de gomas arabicas sélidas e

liquidas em solug&o.

Quadro 3 - Caracterizagao de gomas arabicas sélidas e liquidas em solugao.

Viscosidade, pH AT, Brix (%) IR RE, Humidade, Cinza, Turbidez,
Pa.s meq.dm3 °lg dm-! %(m/m) %(m/m) NTU
¥ ts ¥ts ¥ ts kts fts ¥ ts Xts Xts ¥ ts

0X6  0,00499+0,0001  4,00+0,0 18,0°40,0  4,5°+0,0  1,342+0,00 -10,39°#0,15  12,5020+0,38  3,48%+0,01  60,009+0,00
XT3  0,00312+0,0002  3,42+0,0 70,0+0,0  4,02+0,0  1,342+0,00 -11,612+£0,14  14,17°+0,31 7,45+0,05  6,502+0,01
22A  0,0035%c+0,0004 4,640,0 27,39+0,6  5,02+0,0  1,342+0,00 -10,91°+0,06 14,44°c+1,45  3,69¢+0,20  41,03¢+0,01
JB3  0,0038+0,0003  4,79+0,0  30,040,0 452400  1,342+0,00 10,05e£0,07  11,102+0,22  4,679"+0,02  76,21"+0,01
Gl4  0,0059+0,0002  4,5+0,0 16,72+0,6  5,02+0,0  1,342+0,00 -11,742£0,07 10,862£0,11  3,33%9+0,13  35,00°+0,00
5W2  0,0041c£0,0001  4,79£0,0 58,79+0,6  4,5°#0,0  1,342+0,00 -11,732+0,08  14,30%°+0,17 554M+0,02  37,12¢+0,01
Q5G  0,00342+0,0001  4,49+0,1 29,0e40,0  5,0240,0  1,342+0,00 -11,472+0,18  14,04°+0,93  3,79%9+0,01  41,00°+0,00
1J0  0,0069+0,0000  3,5°+0,0 23,3¢+0,6  50%+0,0  1,342+0,00 -11,432£0,04 10,99°+0,34  3,34bc+0,02  29,00°+0,00
L7C  0,0577"+0,0003  3,5°+0,0 91,0+0,0  21,5°#0,0 1,37°+0,00 -8,379+0,03  77,989+0,63  1,7524£0,05  51,01%+0,01
BZ8 0,01389£0,0001  3,42+0,0 211,7i+29 235°4#0,0 1,37°+0,00 15577025  79,099+0,58  2,432+0,05 80,11+0,01

¥ - média de trés analises; s - desvio padréo; os valores médios seguidos da mesma letra na mesma coluna n&o diferem

entre si para a<0,05 (Tukey). * - Significativo. AT — acidez total, IR - indice de refracéo, RE - rotagao especifica.

Da andlise do quadro 3 verifica-se que as gomas XT3, 22A e Q5G néo diferem

estatisticamente entre si. Por sua vez também as gomas 22A, JB3 e Q5G n&o diferem
estatisticamente entre si. No entanto, tém viscosidades estaticamente diferentes das restantes
gomas analisadas.

Como ja foi referido anteriormente, as gomas da espécie de Acacia senegal apresentam uma
viscosidade mais elevada quando comparadas com as gomas da espécie de Acacia seyal. Assim, é

possivel considerar que as gomas analisadas derivam de diferentes espécies.
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E possivel observar também que todas as gomas arabicas sélidas analisadas apresentam

comportamento newtoniano, enquanto as gomas arabicas liquidas apresentam comportamento néo-
newtoniano, reofluidificante.

Segundo Li (2009), a alteragdo desse comportamento caracteriza-se pela resisténcia ao
movimento dos fluidos.

Neste caso, quando a goma-arabica apresenta um comportamento newtoniano indica que as
suas moléculas sdo resistentes ao movimento que é imposto sobre elas, e a resisténcia é
diretamente proporcional a velocidade de deformacéo, por isso, a viscosidade é constante. No
entanto, para as gomas liquidas a tenséo de corte ndo é proporcional a velocidade de deformagéo,

ou seja, a viscosidade ndo é constante e diminui com a velocidade de deformagéo.

O pH e acidez total sdo parametros indicadores da qualidade e tém também um papel
importante na estabilidade microbioldgica e fisico-quimica.

As gomas arabicas estudadas evidenciaram um pH entre 3,4 e 4,7. Verifica-se que o pH das
amostras XT3, 1J0, L7C e BZ8 sao inferiores ao referido por Imeson (2010); Ortiz e Carrera (2005);
Williams e Phillips (2000), estes autores referem valores de pH entre 4,0 e 5,0.

No entanto, os valores obtidos das amostras XT3, 1J0, L7C e BZ8 estéo de acordo com os

valores descritos nas suas fichas técnicas (anexo Il).

Verificaram-se que as gomas apresentam valores de acidez total muito diferentes entre si,
tendo as gomas liquidas (L7C, BZ8) apresentado valores muito superiores a solugdo das gomas
solidas, o que esta possivelmente relacionado com a utilizagdo de um conservante com

caracteristicas acidas.

Em relagéo aos sélidos soluveis totais (°Brix e IR) as gomas liquidas (L7C e BZ8) apresentam
IR = 1,37 e um °Brix superior a 20 %, enquanto as amostras solidas, que foram previamente
dissolvidas em agua destilada para formar uma solugéo a 5 % (p/v), apresentam um IR = 1,34 e um
°Brix aproximadamente de 5 %. Evidenciando que as gomas liquidas apresentam um teor de sélidos
soluveis totais (°Brix e IR) significativamente superior ao das gomas solidas em solug&o,

possivelmente devido a estarem mais solidos dissolvidos tornando maior a refragéo da luz.

Através do quadro anterior observa-se que, as gomas JB3 e BZ8 s&o substancias dextrogiras
e as gomas 0X6, XT3, 22A, Gl4, 5W2, Q5G, 1J0 e L7C sé&o levogiras, dado que a rotagéo ocorreu
no sentido anti-horério, e o seu angulo é negativo. Estes resultados indicam que as gomas foram

obtidas de diferentes espécies, pois segundo o Codex Enoldgico Internacional, Siddig et al. (2004) e
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Nie (2013), as gomas das espécies Acacia senegal sdo levégiras, enquanto as gomas da espécie

de Acacia seyal sao dextrogiras.

Pode dizer-se que as amostras JB3 e BZ8 foram obtidas da espécie Acacia seyal. O que esta
de encontro com o referido nas fichas técnicas destas gomas arabicas. As amostras 0X6, XT3, 22A,
Gl4, 5W2, Q5G, 1J0 e L7C foram obtidas da espécie Acacia senegal, os resultados obtidos estdo de

acordo com as fichas técnicas do produto.

A determinagdo do teor de humidade e cinza s&o uma das medidas importantes sobre a
estabilidade e qualidade dos produtos. Verifica-se que as amostras sélidas apresentam um teor de
humidade inferior a 15 %. No entanto, as gomas XT3, 5W2 e JB3 apresentam um teor de cinza
superior a 4 %. A humidade inferior a 15% e o teor de cinza inferior a 4% s&o os valores
estabelecidos pelo Codex internacional enolégico para gomas arabicas (COEI-1-GOMARA: 2000).
As diferengas obtidas podem estar relacionadas com a temperatura da mufla, a dimenséo das
particulas das amostras (quanto maior a area superficial mais eficiente é o processo), 0 numero e
distribuicdo das amostras dentro do exsicador, os erros de amostragem, o armazenamento
subsequente das amostras preparadas.

Como foi referido, anteriormente, existe a possibilidade de formagado de uma membrana ou
crosta superficial que é impermeavel a evaporagdo da humidade a partir do centro da amostra,
contribuindo para um erro na determinacdo da humidade. Dai ter-se realizado, como estudo
exploratério ao trabalho, a determinagdo do teor de humidade pelo método da destilagao
azeotrépica. Os resultados sdo apresentados no quadro 4.

O quadro 4 apresenta o teor de humidade obtido pelo processo de Bidwell-Sterling das duas
gomas solidas. O método foi aplicado apenas nas duas gomas, que formaram membrana durante o
processo de secagem em estufa.

Quadro 4 - Teor de humidade (%m/m) pelo processo de Bidwell-Sterling.

Goma-arabica Humidade (%m/m)
¥ ts
Q5G 7,70+0,24
5W2 12,17+0,59

Verifica-se que as amostras apresentam um teor de humidade inferior a 15 %. Os valores
obtidos séo inferiores aos obtidos no método comum de determinagao da humidade, Q5G (14,30 %)
e 5W2 (14,04 %). Este processo interno evita a degradacéo térmica da goma, formagao de crosta e
perda de material volatil, que afeta a exatiddo dos resultados, como se verificou em estufa,

conduzindo a erros por excesso. Contudo, pelo consumo de reagentes e uso de material especifico,
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s0 se justifica a destilagdo azeotrdpica, quando o processo de secagem da goma em estufa (p6 ou

granulado) apresenta os defeitos e limitagdes ja mencionados.

As gomas analisadas apresentam diferencas significativas para a turbidez (expressa em
unidades de turbidez nefelométrica, NTU), estando possivelmente, relacionado com as particulas
em suspensao nas solugdes e a origem das gomas.

As gomas 22A e Q5G apresentam o mesmo valor de turbidez, ja as gomas JB3 e BZ8
apresentam a turbidez mais elevada, respetivamente, 76,0 NTU e 80,0 NTU enquanto a amostra
XT3 (6,5 NTU) é a menos turva.

Pode dizer-se que as amostras JB3 e BZ8 foram obtidas da espécie Acacia seyal. De acordo
com observacoes de Imeson (2010); Ortiz e Carrera (2005); Williams e Phillips (2000), a goma da
especie Acécia seyal apresenta, uma turbidez superior a das espécies Acacia senegal e Acacia

verek.

8.1.1. Dioxido de enxofre

A determinagéo de dioxido de enxofre livre e didxido de enxofre total foi realizada apenas nas
gomas liquidas. O SO é utilizado no enriquecimento de gomas no estado liquido pois inibe o
desenvolvimento de microrganismos e protege de oxidagdes quimicas.

As gomas arébicas liquidas foram estabilizadas com SO, tendo-se obtido teores de SO total
de 518 mg.dm3 (L7C) e de 318 mg.dm3 (BZ8) e SO2 livre de 511 mg.dm3 (L2C) e de 502 mg.dm-3
(BZ8) (figura 6) no entanto a concentragdo de SO total estd abaixo do referenciado nas fichas
técnicas (x 2,5 g.dm3). Isto explica-se devido a volatilidade elevada do SO, que se perde
facilmente na atmosfera. Assim os niveis residuais podem ser muito mais baixos do que as

quantidades originalmente aplicadas.
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Figura 6 — Representacao grafica dos resultados do dioxido de enxofre livre e total.

8.2. Caracterizagdo da aplicagao de gomas arabicas sélidas e liquidas no

vinho

Em seguida sdo apresentados, nos quadros 5 e 6, os efeitos da aplicagdo das gomas

arabicas nas caracteristicas do vinho.

Quadro 5 - Efeito da aplicacao da dose minima das gomas arabicas nas caracteristicas do vinho.

pH AT, AV, ANT, mg.dm IPT INT Ton
g acido g acido malvidina-3-  (unidades de (unidades de
tartaricol/L acéticolL glucdsido absorvéncia) absorvéncia)
¥ s ¥ ts ¥ ts ¥ ts ¥ s ¥ ts ¥ s
ns * ns * ns * *
Testemunha  3,68210,01 5,640+0,01 0,612+0,02 217,992+0,00 55,0240,0 14,400+0,01 0,673¢+0,000
0X6 3,642+0,01 5,77'+0,01 0,632+0,01 298,73f+0,00 52,0240,0 14,54¢+0,01 0,669°+0,001
XT3 3,642+0,01 5,562+0,01 0,602+0,03 297,51¢+0,00 53,0240,0 14,332£0,00  0,6759"+0,000
22A 3,642+0,01 5,660c£0,01  0,613+0,02 308,529+0,00 50,02+0,0 14,69"+0,00  0,677M+0,000
JB3 3,642+0,01 5,70%¢e+0,01  0,602+0,01 321,36M+0,00 49,02+0,0 14,58+0,00 0,669°+0,000
Gl4 3,642+0,01 5,670¢¢+0,01  0,642+0,01 295,67¢+0,00 51,024£0,0 14,649£0,00  0,671°¢+0,000
5W2 3,64210,01 5,71%+0,01  0,612+0,01 275,49¢40,00 53,0240,0 14,43°£0,00  0,6749+0,000
Q5G 3,642+0,01 5,71¢+0,01 0,602+0,02 336,05'+0,00 52,0a+0,0 14,499£0,00  0,671°+0,000
1J0 3,642+0,01 5,74¢+0,01 0,582+0,01 327,48+0,00 52,0240,0 14,489£0,00  0,672%+0,000
L7C 3,65210,01 5,77%+0,01 0,622+0,01 334,82+0,00 51,02£0,0 14,89£0,00 0,6682+0,000
BZ8 3,652+0,01 5,999+0,01 0,632+0,01 262,64°+0,00 52,0240,0 14,84i+0,01 0,6672+0,001

7 — média de duas analises; s — desvio padrao; os valores médios seguidos da mesma letra na mesma coluna n&o diferem entre si

para 0<0,05 (Tukey). * - Significativo, ns — ndo significativo. AT — acidez total, AV - acidez volatil, ANT — antocianinas totais, IPT -
indice de polifendis totais, INT — intensidade da cor e Ton - tonalidade.
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Quadro 6 - Efeito da aplicacdo dose maxima das gomas arabicas nas caracteristicas do vinho.

pH AT, AV, ANT, mg.dm IPT INT Ton
g acido g acido malvidina-3-  (unidades de  (unidades de
tartaricol/L acéticol/L glucdsido absorvéncia)  absorvéncia)
¥ Es ¥ ts ¥ ts ¥ ts ¥ ts ¥ ts ¥ ts
ns * ns * ns * *
Testemunha  3,682+0,01 5,642+0,01 0,612+0,02  217,992+0,00 55,02+0,0 14,403+0,01 0,673¢f9£0,000
0X6 3,642+0,01 5,712¢£0,01  0,632+0,01  326,26%0,00 52,0a+0,0 14,51%+0,00 0,672¢4+0,000
XT3 3,642+0,01 5,602+0,01 0,632+0,03  284,36°+0,43 52,02+0,0 14,619+0,00 0,6692°+0,000
22A 3,642+0,01 571a¢+0,01  0,622£0,02  335,437+0,00 50,0a+0,7 14,53¢+0,00 0,672¢4+0,000
JB3 3,642+0,01 5,712¢£0,01  0,622£0,01  365,41i+0,00 49,03+0,0 14,4200+0,01 0,672¢4+0,000
Gl4 3,642+0,01 570+0,01  0,632£0,01  386,82'+0,00 51,02+0,0 14,66"+0,00 0,672%+£0,000
5W2 3,642+0,01 5,712¢£0,01  0,612£0,01  358,711+0,27 52,02+0,0 14,293+0,00 0,6769+0,000
Q5G 3,642+0,01 571a¢+0,01  0,602£0,02  254,08°+0,00 52,0a+0,7 14,841+0,01 0,6682+0,001
1J0 3,642+0,01 5,7020£0,01  0,602£0,01  330,54910,00 52,02+0,0 14,47%4+0,01 0,670°+0,000
L7C 3,652+0,01 586°+0,01  0,622£0,01  312,50°+0,43 51,02+0,0 14,61f9+0,01 0,675%9+0,000
BZ8 3,652+0,01 6,01¢+0,01 0,632£0,01  292,619+0,00 52,02+0,0 14,76i+0,00 0,670a>+0,000

i — média de duas analises; s — desvio padréo; os valores médios seguidos da mesma letra na mesma coluna néo diferem entre si

para 0<0,05 (Tukey). * - Significativo, ns — ndo significativo. AT — acidez total, AV — acidez volatil, ANT — antocianinas totais, IPT -
indice de polifendis totais, INT — intensidade da cor e Ton - tonalidade.

Verificou-se que a aplicagdo de gomas arabicas ao vinho néo afeta o pH, contudo verificou-se
aumento da acidez total apds a adi¢do de goma-arabica nas duas doses, quando comparada com o
vinho testemunha, devido as gomas em solugéo terem um comportamento acido. Este aumento foi
maior nas gomas arabicas liquidas, evidenciando que estas contribuem para o aumento da acidez
total.

Em relagcdo a acidez volatil, pode observar-se que a adicdo de goma-ardbica ndo tem
influéncia sobre a acidez volatil do vinho, como era expectavel. Os valores séo baixos e dentro dos
limites legais, inferior a 1,2 g &cido acético.dm3 para vinhos tintos, de acordo com o Regulamento
(CE) n.° 491/2009.

N&o se encontram variagdes no Indice de polifenois totais para vinhos com adigdo de goma-
arabica, o que esta de acordo com o referido por Ribéreau-Gayon et al. (2006b). Verificaram-se
pequenas alteragdes relativamente a intensidade da cor e a tonalidade. Observou-se um aumento
dos valores de antocianinas totais do vinho em relagé@o ao vinho testemunha, possivelmente devido

a uma estabiliza¢do das antocianinas pelas gomas arabicas.

8.2.1. indice de colmatagem do vinho

Em seguida s&o apresentadas, nas figuras 7 e 8, o indice de colmatagem do vinho, 1h, 24h e
48h apos a aplicagdo das gomas arabicas.
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Figura 7 — Representagao grafica dos resultados do indice de colmatagem para a dose minima, uma

hora apés a aplicagao da goma, ao fim de 24h e de 48h.
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Figura 8 — Representagao grafica dos resultados do indice de colmatagem para a dose maxima uma

hora apés a aplicagdo da goma, ao fim de 24h e de 48h.
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Um vinho € considerado filtravel quando apresenta um indice de colmatagem igual ou inferior

a 20. Neste estudo foi avaliado a atuagdo das gomas arabicas no vinho ao fimde 1 h, 24 h e 48 h.
Da andlise das figuras 7 e 8, verifica-se para as gomas 0X6, JB3, SW2 e 1J0, que o indice de
colmatagem aumenta ao longo do tempo, sendo esse aumento mais acentuado na dose mais
elevada, tendo-se observado para esta dose valores claramente superiores a 20, evidenciando que
estas gomas, na dose mais elevada, influenciam o indice de colmatagem. Para a goma liquida L7C
e para a goma solida XT3, observou-se que o indice de colmatagem praticamente ndo varia no
periodo de tempo em que decorreu este estudo. Na dose mais elevada houve um aumento do
indice de colmatagem, mas obtendo-se valores inferiores a 20. Para a goma BZ8 verificou-se um
ligeiro aumento do indice de colmatagem as 24h, que se manteve as 48h, ndo se observando
diferengas entre a dose minima e dose maxima. Para as gomas solidas 22A e Q5G, verificou-se um
ligeiro aumento do indice de colmatagem as 48h, observando-se valores semelhantes entre a dose
minima e dose maxima.

Estes resultados confirmaram que a goma-arabica forma interagdes eletrostaticas com os
componentes do vinho, ao longo do tempo, causando absor¢do de pequenas particulas nos poros
da membrana. Segundo Ribéreau-Gayon et al. (2003), cada vinho comporta-se de forma diferente
no que diz respeito a mesma superficie filtrante. Uma dose mais elevada de goma-ardbica pode

diminuir a filtrabilidade do vinho.

8.2.2. Turbidez do vinho

Como ja foi referido anteriormente, um vinho diz-se turvo quando a presenca de particulas em
suspensdo num meio liquido impede a passagem dos raios de luz e a difusdo de uma parte dessa
luz em dire¢des que ndo sejam a do feixe de luz incidente.

Os mecanismos responsaveis pela turbidez em vinhos tintos bem como os processos para o
impedir, baseiam-se nas propriedades coloidais das gomas arabicas. A presenca de polissacarideos
naturais, com propriedades coloidais, impede a formagao de depoésitos que causam turvacdo do
vinho.

Deste modo a fim de verificar a atuagao das gomas arabicas ao longo do tempo, efetuou-se a
leitura de turbidez dos vinhos ao fim de 5, 15 e 30 dias de aplicagdo das gomas no vinho.

Os resultados apresentados nos quadros 7 e 8 séo referentes ao efeito das diferentes gomas
sobre a turbidez do vinho nas doses minima (0,5g.dm- para goma sélida € 1mL.dm=3 para goma

liquida) e méxima (1g.dm-3 para goma sdlida e 2mL.dm para goma liquida).
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Quadro 7 - Efeito da adigdo da dose minima de gomas arabicas na turbidez do vinho.
Turbidez, NTU

5 dias 15 dias 30 dias

Its Its ¥ts
Testemunha 0,2821+0,01 0,352+0,07 0,312+0,01
0X6 2,44i+0,01 5,241+0,01 6,111£0,01
XT3 1,7020+0,01 4,7820+0,01 2,352+0,01
22A 1,93b¢+0,01 4,990¢+0,01 2,480c+0,01
JB3 2,00¢4+0,01 5,03%¢+0,01 2,524+0,01
Gl4 2,241+0,01 5,239+0,01 2,63+0,01
5W2 2,831+0,00 5,421+0,01 2,781+0,00
Q5G 2,08¢"+0,00 5,08¢7+0,01 2,56¢7+0,01
1J0 2,2197+0,01 5,18f+0,01 2,609+0,01
L7C 2,10%+0,01 5,08¢f+0,01 2,571+0,01
BZ8 2,024+0,00 5,05%0,01 2,53%10,01

X - média; s — desvio padréo; os valores médios seguidos da mesma letra na mesma coluna néo diferem entre si para a<0,05
(Tukey). * - significativo.

Quadro 8 - Efeito da adigdo da dose maxima de gomas arabicas na turbidez do vinho.
Turbidez, NTU

5 dias 15 dias 30 dias

¥ Es ¥ Es its
Testemunha 0,282+0,01 0,352+0,07 0,312+0,01
0X6 4,90i+0,01 6,90n+0,01 5,02f+0,01
XT3 2,97°+0,01 5,99v+0,01 3,0000,01
22A 3,01bc+0,01 6,010¢+0,01 3,050¢£0,00
JB3 3,5219+0,00 6,679n+0,00 3,50¢+0,01
Gl4 3,8097+0,00 6,5419+0,01 5,689+0,01
5W2 4,38i+0,01 6,44¢+0,01 4,87¢+0,01
Q5G 3,52¢+0,01 6,6797+0,01 4,03¢e+0,01
1J0 4,05h+0,00 6,13+0,01 5,90M+0,01
L7C 3,47%+0,00 6,35%+0,01 6,051+0,01
BZ8 3,02¢410,01 6,010¢+0,00 5,94i+0,01

A - média; s - desvio padréo; os valores médios seguidos da mesma letra na mesma coluna n&o diferem entre si para 0<0,05
(Tukey). * - significativo.

Através da observagdo dos valores dos quadros 7 e 8, verifica-se que os vinhos com adigao

de gomas arabicas em ambas as doses apresentaram valores de turbidez superiores ao vinho
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testemunha, de acordo com o observado por Bowyer et al. (2012). E pois possivel um aumento dos

valores da turbidez ap6s a aplicagao de goma-arabica no vinho.

E possivel verificar também, que uma dose mais elevada de goma-arabica causa um maior
aumento da turbidez do vinho, exceto para a goma 0X6.

O facto de a turbidez ter aumentado nos primeiros dias, indica que ainda se estaria a dar uma
estabilizagdo da solugéo coloidal. Confirmando-se assim, o papel que as gomas arabicas tém na
estabilidade da turbidez, como referido por Ribéreau-Gayon et al. 2006b. De acordo com estes
autores, ha a possibilidade de ocorréncia de interagdes da goma com as particulas do vinho
(particulas da uva, leveduras, bactérias, ides) através de mecanismos ligados a sua natureza
hidrocoloide.

Ribéreau-Gayon et al. (2006b) consideram ainda que o vinho s6 se encontra limpido e
empoado (opalino) se apresentar valores de turbidez entre os dois valores extremos descritos no
quadro 2. Uma vez, que em ambas as doses de aplicagdo se tem valores entre 2 e 8, pode-se

considerar que o vinho com se apresenta limpido na presenga de goma-arabica.

8.2.3. Estabilidade tartarica

A estabilidade tartarica tem grande importancia, pois um vinho deve apresentar-se limpido
desde 0 momento da compra até ao seu consumo. Um vinho que contenha cristais de tartarato no
fundo de uma garrafa pode ser mal interpretado pelo consumidor, que em geral ignora a natureza
destes depositos. Dai que seja relevante para o produtor que um vinho se encontre estavel no
momento do engarrafamento.

A regra de decisdo do teste mini-contato adaptado refere que se a diminuicdo da
condutividade elétrica nas condi¢bes do teste, for inferior a 5 % do valor inicial, o vinho é
considerado estavel.

No quadro 9 apresenta-se o efeito da estabilidade tartarica dos vinhos com adi¢&o de gomas

arabicas.
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Quadro 9 - Efeito da estabilidade tartarica dos vinhos com adi¢ao de gomas arabicas.

Dose Resultados
Testemunha - Estavel (4,59 %)
0X6 0,5g.dm?3 Estavel (4,47 %)
1g.dm? Estavel (4,29 %)
XT3 0,5g.dm? Estavel (4,18 %)
19.dm?3 Estavel (3,18 %)
22 0,5g.dm? Estavel (4,22 %)
1g.dm3 Estavel (3,74 %)
JB3 0,5 g.dm-3 Estavel (3,71 %)
1g9.dm? Estavel (3,07 %)
Gl 0,5 g.dm-3 Estavel (4,34 %)
1g.dm?3 Estavel (4,88 %)
5W2 0,5g.dm? Instavel (5,25 %)
1g.dm3 Estavel (4,99 %)
Q56 0,5 g.dm-3 Estavel (4,52 %)
1g9.dm? Estavel (3,73 %)
140 0,5g.dm? Estavel (3,88 %)
1g.dm?3 Estavel (4,00 %)
L7C 1 mL.dm3 Estavel (3,96 %)
2 mL.dm-3 Estavel (4,61 %)
BZ8 1 mL.dm-3 Estavel (3,38 %)
2 mL.dm-3 Estavel (3,55 %)

Verifica-se que o vinho esta estavel para todas as gomas analisadas nas duas doses de
aplicagéo. Considera-se um vinho estavel quando a diminuicdo da condutividade (entre a
condutividade inicial e a tltima medicao) for inferior a 5%. Os valores obtidos mostram também que
um aumento da dose de goma-arabica proporciona uma diminui¢do da condutividade, portanto da
estabilidade tartérica do vinho.

Em anexo I, encontram-se a representacdo grafica das curvas de estabilidade tartarica para
cada goma-arabica nas diferentes doses.

Os valores obtidos mostram que diferentes dosagens de gomas e diferentes gomas
apresentam agdes diferentes ao nivel da estabilidade tartarica. Um aumento da dose de goma-

arabica proporciona um aumento da estabilidade tartarica do vinho.

8.2.4. Analise sensorial

Com o fim de verificar o resultado do uso da goma-arabica sobre a qualidade sensorial do
vinho, foi realizada uma prova sensorial. Os vinhos apds aplicagdo de goma-arabica foram
apresentados ao grupo de provadores e foi-lhes solicitado uma avaliagdo do vinho, em relagéo ao

vinho testemunha.
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Os provadores pontuaram cada atributo, de acordo, com uma escala estruturada e

descontinua, de 1 a 4. Foi ainda, solicitado aos provadores que ordenassem 0s vinhos de acordo
com a sua preferéncia, atribuindo 1 ao vinho que menos gostaram e 11 ao vinho que mais
gostaram.

Os resultados obtidos da analise estatistica aos dados da andlise sensorial para cada atributo
analisado encontram-se no quadro 10. Os resultados da comparagdo da dose minima (0,5g.dm-3
para goma solida e 1mL.dm3 para goma liquida) e dose maxima (1g.dm= para goma solida e
2mL.dm3 para goma liquida) séo apresentados no quadro 11.
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Quadro 10 - Média e desvio padrao dos resultados obtidos na anélise sensorial dos vinhos com goma-arabica.

Aspeto | Aroma | Sabor
Limpidez Cor Intensidade  Qualidade Dogura Acidez  Adstringéncia Vot:(r:;t; de Equilibrio Ap;?g:)aa%éo
¥ts ¥ts X ts ¥ts ¥ts ¥ts ¥ ts ¥ ts X ts ¥ts
ns ns ns ns * ns ns ns ns ns
Testemunha 2,932+0,73 3,362+0,50 2,862+0,36  3,00a£0,00  2,072+0,62 2,502+0,52  2,292+0,73  2,362+0,50 2,572+0,65 2,712+0,47
0X6 2,792+0,89 3,362+0,49 2,86e+0,53  2,572+0,76  2,572+0,76 2,642+0,63  2,712+0,73  2,9324+0,83 2,862+0,53 2,932+0,47
XT3 2,862+0,66 3,212£0,70 2,862+0,66  2,862+0,36  2,93°+0,62 2,712+£0,61  2,792£0,80  2,932+0,73 2,792+0,89 2,862+0,66
22A 2,712+0,83  3,142+0,66 3,1424£0,36  2,792+0,70  2,572+0,76 2,502+0,52  2,432+0,85  2,862+0,67 2,572+0,76 2,502+0,65
JB3 2,792+0,66 3,362+0,49 2,862+0,53  2,932+0,27  2,50+052 2,712+0,47  2,642+0,63  2,712£0,73 2,7940,70 2,862+0,53
Gl4 2,862+0,66 3,502£0,52 2,862£0,53  2,792+0,58  2,5720+0,76 2,792+0,70  2,572£0,51  2,792+0,70 2,57210,65 2,712+0,61
5W2 2,792+0,80 3,212£0,66 3,002£0,39  2,862+0,36  2,2920+0,61 2,362+£0,49  2,500£0,65  2,932+0,47 2,572+0,65 2,572+0,65
Q56 2,792+0,89 3,292+0,47 3,212£0,43  3,142+0,53  2,50+052 2,712+0,61  2,572+0,51  2,792£0,43 2,712+£0,61 3,072+0,47
1J0 3,072+0,73  3,292+0,72 3,072+0,47  2,862+0,36  2,29+0,73 2572051  2,142+0,77  2,7924+0,70 2,57240,76 2,572+0,65
L7C 2,862+0,66 3,292£0,47 2,932£0,62  2,792+0,70  2,6420+0,63 2,712+£0,61  2,642£0,63  3,072x0,73 2,792£0,97 2,932+0,73
BZ8 2,642+0,84 3,432£0,51 3,072£0,62  3,002+0,70  2,7920+0,80 2,792+0,70  2,862£0,53  3,002x0,78 2,6420,74 2,862+0,77

¥

- média de duas andlises; s — desvio padrao; os valores médios seguidos da mesma letra na mesma coluna nao diferem entre si para a<0,05 (Tukey). * - Significativo, ns — n&o significativo.
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Quadro 11 - Comparagao dos resultados da analise sensorial das diferentes doses de goma-arabica.

Aspeto | Aroma | Sabor

Limpidez Cor Intensidade Qualidade Dogura Acidez  Adstringéncia Volume de Equilibrio Apreciagao

boca global

¥ s X ts ¥ ts ¥ ts ¥ s ¥ s ¥ ts ¥ s ¥ ts ¥ ts

ns ns ns ns * ns * * ns ns

Testemunha  2,932+0,73 3,362+0,49 2,862£0,36  3,002+£0,00 2,072+0,62 2,502+0,52 2,29240,73 2,3624£0,49  2,572+0,65 2,71210,47
Dose minima  2,802+0,75 3,342£0,58 2,912+0,53  2,862£0,55 2,56°+0,65 2,662+0,55 2,432+0,65 2,87°+0,63 2,7324£0,66 2,842+0,56
Dose maxima 2,832+0,76 3,272£0,56 3,06a+0,51  2,862+0,57 2,57°+0,71  2,642+0,61 2,74°+0,67 2,89°+0,72  2,642+0,78 2,732+0,70

7 —média de duas anélises; s — desvio padréo; os valores médios seguidos da mesma letra na mesma coluna néo diferem entre si para a<0,05 (Tukey). * - Significativo, ns — n&o significativo.
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Caracterizagao de gomas arabicas e estudo da sua aplicagcao em vinho I Parte Il
|

Observou-se que a influéncia das gomas na maioria dos atributos avaliados nédo foi

significativa, apenas a goma XT3 apresentou diferengas significativas relativamente ao vinho
testemunha para o atributo dogura. Nao foram reveladas diferengas para os vinhos adicionados com
as outras gomas arabicas estudadas.

Comparando as duas doses aplicadas (quadro 11), verificou-se diferencas significativas para
os atributos dogura, adstringéncia e volume de boca. Os provadores identificaram que estes
atributos aumentam com a dose de aplica¢do, contudo ndo se registaram diferengas significativas
entre as doses minima e maxima.

Apesar de se ter observado nas analises fisico-quimicas um aumento da acidez total, na
andlise sensorial os provadores néo identificaram que esse aumento da acidez total influenciasse a
analise sensorial do vinho.

Com os resultados da ordenagdo-preferéncia dos provadores, foi realizada uma
representacéo grafica do somatério da pontuagao obtida para cada goma (figuras 9 e 10).

Total da pontuagdo final na dose minima

Mnmni
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&

2 8 &5 28 8

=]

Figura 9 - Representagao grafica do total da pontuagao final para a dose minima.
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Total da pontuagao final na dose maxima

60
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Figura 10 - Representagao grafica do total da pontuagao final para a dose maxima.

A goma XT3 e Q5G obtiveram as pontuagdes mais elevadas quer na dose minima e na dose

maxima, sobressaindo a goma XT3.

Aos dados da ordenagao-preferéncias dos provadores foi realizada uma analise chideux de
Friedman.

Quadro 12 - Valores obtidos da analise chideux de Friedman.

Valor Valor calculado
tabelado (tedrico)
Dose minima 18,3 6,1
Dose maxima 18,3 11,1

A sua base diz que existem diferengas significativas, se o valor teérico obtido for superior ao
valor tabelado para um nivel de significancia de 5 % (anexo Il).

Através do quadro 12, verifica-se que para as doses minima e maxima, os valores teéricos
obtidos foram inferiores ao valor tabelado, assim ndo séo significativamente diferentes.

Segundo este teste estatistico, ndo se pode considerar que a diferenga na preferéncia dos

provadores seja diferente do ponto de vista estatistico.
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8.3. Analise em componentes principais

Para uma melhor interpretacdo dos resultados efetuou-se a Andlise de Componentes
Principais (ACP) de forma a correlacionar as gomas (em solugdo ou em vinho) e os parametros

analiticos e a avaliagdo sensorial.

i) Gomas arabicas em solugao

Foi realizada uma Analise em Componentes Principais para os pardmetros analiticos obtidos
das gomas em solugdo. Na analise da matriz de correlagdes de valores préprios (quadro Ap.1,
Apéndice I}, verifica-se uma primeira componente com valor proprio de 6,11 que corresponde a
61,64% da varidncia total, e a segunda componente apresenta valor proprio de 1,61
correspondendo a 77,29 da variancia total.

Na figura Ap.1 (no apéndice Il) apresentam-se os valores proprios em fungé@o de cada uma
das componentes.

No quadro Ap.2 (apéndice Il) apresentam-se as correlagdes de cada uma das variaveis
originais nas componentes principais. Esta correlagdo permite perceber qual ou quais as variaveis
que séo determinantes para cada uma das componentes principais.

Na figura seguinte apresentam-se as projegdes das variaveis no plano definido pela
componente principal 1 e 2. A componente 1 é definida na sua parte positiva pelas variaveis °Brix,
indice de Refracdo e Humidade, a que se opde as cinzas e o pH. A componente 2 é definida na sua

parte positiva pela turbidez e na parte negativa pela viscosidade.
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Figura 11 - Projecao das variaveis no plano definido pelas duas componentes principais.

Projection of the variables on the factor-plane ( 1 x 2)
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A figura 12 apesenta a distribuicdo das gomas pelo plano definido pelas duas componentes

principais. A CP1 permite a separag¢do das gomas solidas que se encontram no 2° e 3° quadrante

das gomas liquidas (9 e 10). A componente principal 2 permite separar as gomas solidas 2 e 8 das

restantes assim como a goma liquida 9 da 10.

Factor 2: 17,83%

Figura 12 - Proje¢ao das gomas no plano (1x2) definido pela CP1 e CP2.
Legenda: 1- 0X6; 2 - XT3; 3- 22A; 4- JB3; 5- Gl4; 6-5W2; 7- Q5G; 8-1J0; 9- L7C; 10- BZ8

Projection of the cases on the factor-plane ( 1 x 2)
Cases with sum of cosine square >= 0,00
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Caracterizagao de gomas arabicas e estudo da sua aplicagcao em vinho I Parte Il

ii) Gomas arabicas no vinho

A analise de componentes principais realizada, a matriz de resultados analiticos do vinho com
duas doses diferentes de cada goma-arabica em estudo explicam 95,0% da variabilidade total,
explicando a primeira 84,3% e a segunda 10,1%, como se pode verificar na matriz de correlagdes
de valores préprios (quadro Ap.3, Apéndice II).

No quadro Ap.4 (apéndice) apresentam-se as correlagdes de cada uma das variaveis
originais nas componentes principais. As varidveis com maior contributo para a primeira
componente principal na sua parte negativa sdo o indice de polifendis totais e a acidez total e na
parte positiva o teor em antocianinas. O eixo 2 € definido, na sua parte positiva pela Intensidade da
cor (0,522) e na parte negativa pelo pH (-0,665).

A figura 13 apresenta as projecdes das variaveis no plano definido pela componente principal
1 e 2. A componente 1 € definida na sua parte positiva pelo teor em antocianinas, a que se opde a
acidez total e o IPT. A componente 2 é definida na sua parte positiva pela intensidade da cor e na
parte negativa pelo pH.

Projection of the variables on the factor-plane ( 1 x 2)
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Figura 13 - Projecao das variaveis no plano definido pelas duas componentes principais.

Através da projecéo do vinho adicionado com diferentes gomas, no plano definido pelos eixos
1 e 2, verifica-se que o vinho testemunha (1 — sem goma adicionada) € substancialmente diferente
de todos os outros.
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Projection of the cases on the factor-plane ( 1 x 2)
Cases with sum of cosine square >= 0,00
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Figura 14 - Projegdo dos vinhos no plano (1x2) definido pela CP1 e CP2.
Legenda; 1 — Testemunha; dose maxima: 2- 0X6; 3 - XT3; 4- 22A; 5- JB3; 6- Gl4; 7-5W2; 8- Q5G; 9-1J0; 10- L7C; 11-
BZ8; dose minima: 12- 0X6; 13 - XT3; 14- 22A; 15- JB3; 16- Gl4; 17-5W2; 18- Q5G; 19-1J0; 20- L7C; 11- BZ8

iii) Analise sensorial

A anélise de componentes principais realizada sobre a matriz dos resultados da avaliagéo
sensorial identificou trés componentes principais que explicam 56,98% da variabilidade inicial dos
dados, com a primeira componente e explicar 26,06% dos dados, a segunda 16,34% e a terceira
14,57%, como se pode observar no quadro Ap.5 do apéndice Il. Esta analise apenas explica pouco
mais de 50% da variabilidade.

As figuras 15 e 16 mostram a projecao das variaveis e dos vinhos, respetivamente, no plano
definido pelas componentes 1 e 2.
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Projection of the variables on the factor-plane ( 1 x 2)
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Figura 15 - Proje¢do das variaveis no plano definido pelas duas componentes principais.

Projection of the cases on the factor-plane ( 1 x 2)
Cases with sum of cosine square >= 0,00
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Figura 16 - Projecao dos vinhos no plano (1x2) definido pela CP1 e CP2.
Legenda: 1 — Testemunha; dose maxima: 2- 0X6; 3 - XT3; 4- 22A; 5- JB3; 6- Gl4; 7-5W2; 8- Q5G; 9-1J0; 10- L7C; 11-
BZ8; dose minima: 12- 0X6; 13 - XT3; 14- 22A; 15- JB3; 16- Gl4; 17-5W2; 18- Q5G; 19-1J0; 20- L7C; 11- BZ8

A componente 1 é definida na sua parte positiva pela qualidade do aroma (correlagdo: 0,345)
e na parte negativa pela dogura (-0,744). A componente 2 é definida na parte positiva pela
qualidade do aroma (0,699) e na parte negativa pelo equilibrio (-0,528). Da observagéo da
distribuico dos vinhos pelas duas componentes (figura 16), verifica-se que o vinho 3 distancia-se
dos restantes, dando-se a separagdo ao longo da parte negativa da CP2, correlacionada com a
dogura. Relativamente a componente 3, que explica apenas 14,17% da variabilidade também nao
mostra uma boa separagao dos vinhos ao longo dos eixos (resultados n&o apresentados).
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Consideragoes finais

Os objetivos deste trabalho consistiam no estudo das caracteristicas fisico-quimicas e
reologicas de diferentes gomas arabicas comerciais de forma a verificar 0 seu comportamento

quando adicionadas ao vinho em diferentes doses.

Os resultados obtidos demonstram que as gomas em solugao diferem na viscosidade, acidez
total, pH, rotacao especifica, humidade e cinza e turbidez.

A determinagao da viscosidade revelou que as gomas 0X6, XT3, 22A, JB3, Gl4, 5W2, Q5G,
1J0 apresentam comportamento newtoniano, enquanto as gomas L7C e BZ8 analisadas
apresentam comportamento ndo-newtoniano, reofluidificante. O pH das gomas arabicas estudadas
encontra-se entre 3,4 e 4,7. No entanto, verificaram-se diferengas significativas para a acidez total.

As gomas L7C e BZ8 apresentam um IR=1,37 e °Brix superior a 20%. Por sua vez, as gomas
JB3 e BZ8 sdo substancias dextrogiras e as gomas 0X6, XT3, 22A, Gl4, 5W2, Q5G, 1J0 e L7C séo
levogiras.

As gomas 0X6, XT3, 22A, JB3, Gl4, 5W2, Q5G, 1J0 apresentam um teor de humidade inferior
a 15%. Ainda as gomas Q5G e 5W2 apresentam um teor de humidade inferior a 15 % pelo método
da destilagdo azeotrépica. Concluindo-se que a destilagéo azeotrépica foi eficaz, sendo um método
alternativo para amostras de gomas pulvéreas dificeis de secar.

No entanto, as gomas XT3, 5W2 e JB3 apresentaram um teor de cinza superior a 4%.

As gomas apresentaram diferengas significativas para a turbidez, estando possivelmente,
relacionado com as particulas em suspensao nas solugdes.

As gomas aréabicas liquidas foram estabilizadas com SOz, no entanto a concentrag@o de SO
total esté abaixo do referenciado nas fichas técnicas.

Relativamente a aplicagdo de gomas arabica no vinho aos resultados obtidos demonstram
que diferem na acidez total, antocianinas, intensidade da cor e tonalidade.

A aplicagéo das gomas-arabicas no vinho nao afetou o pH, contudo verificou-se um aumento
da acidez total ap6s a adigdo de goma-arabica nas duas doses, quando comparada com o vinho
testemunha. A adi¢do de goma-arabica nao tem influéncia sobre a acidez volatil do vinho, com era
expectavel. E ndo se encontram variagdes no indice de polifenois totais para vinhos com adigao de
goma-arabica.

Apenas se verificaram pequenas alteragbes relativamente a intensidade da cor e a

tonalidade.
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Observou-se um aumento dos valores de antocianinas totais do vinho em rela¢&o ao vinho
testemunha, possivelmente devido a uma estabilizagao das antocianinas pelas gomas arabicas.

O indice de colmatagem do vinho aumentou ao longo do tempo com adigao das gomas JB3 e
1J0, sendo esse aumento mais acentuado na dose mais elevada, tendo-se observado para esta
dose valores claramente superiores a 20. O indice de colmatagem do vinho praticamente n&o varia
com adi¢do goma liquida L7C no periodo de tempo em que decorreu este estudo. Na dose mais
elevada houve um aumento do indice de colmatagem, mas obtendo-se valores inferiores a 20. A
goma BZ8 causou um ligeiro aumento do indice de colmatagem as 24h, que se manteve as 48h.

Os valores de turbidez foram superiores com a adigdo de goma-arabica no vinho, em relagdo
ao vinho testemunha. Contudo os vinhos sdo considerados limpidos pois apresentam valores de
turbidez inferiores a 8,0.

O vinho esta estavel para todas as gomas analisadas nas duas doses de aplicagéo.

A influéncia das gomas na maioria dos atributos avaliados na analise sensorial n&o foi
significativa. Apenas o vinho com a goma XT3 apresentou diferengas significativas do vinho
testemunha, para o atributo dogura, ndo tendo revelado diferengas para os vinhos adicionados com
as outras gomas. Comparando o efeito das doses aplicadas nos diferentes atributos avaliados
apenas se observou diferengas significativas para a dogura e para o volume de boca. Os
provadores identificaram que estes atributos aumentam com a dose de aplicagao, contudo nao se
registaram diferencas significativas entre a dose minima e maxima.

Conclui-se que, ha diferengas entre gomas, e estas devem ser selecionadas de acordo com o

objetivo tecnoldgico pretendido, tendo em conta, a preparagao/dose mais adequada.
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APENDICE |

(fichas de prova)

Apéndice 11 - Ficha de prova para a dose menor (0,5 g.dm=3 para as gomas sélidas e 1 mL.dm-3
para as gomas liquidas)
Apéndice 12 - Ficha de prova para a dose menor (0,5 g.dm= para as gomas sélidas e 1 mL.dm
para as gomas liquidas)
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|

Escola Superiar

ot B !f
FICHA DE PROVA

Amostra: Vinho tinto com goma-arabica

Prove os vinhos na ordem apresentada e classifique os diferentes atributos, utilizando a seguinte

escala: 1- desgosto; 2-gosto ligeiramente; 3-gosto; 4-gosto muito.

Cédigo das
AMZ BZ6 u2x HMO0 | Vvaw LN5 T2C G4R | 5JR | 6KI
amostras

SX1

Limpidez
Aspecto

Cor

Intensidade
Aroma

Qualidade

Dogura

Acidez

Sabor Adstringéncia

Volume de boca

Equilibrio

Apreciacéo global

Das 11 amostras que Ihe sdo apresentadas e ordene-as da que menos gosta (1) a que mais gosta

(11).

Cédigo das amostras A1Z BZ6 u2x HMO | V8w LN5 T2C | G4AR | 5JR | 6KI

SX1

Pontuagéo

Observacoes/Sugestoes:

OBRIGADO
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|

Escola Superiar

ﬁ;;al:tnurémw /
FICHA DE PROVA Nt

Amostra: Vinho tinto com goma-arabica

Prove os vinhos na ordem apresentada e classifique os diferentes atributos, utilizando a seguinte

escala: 1- desgosto; 2-gosto ligeiramente; 3-gosto; 4-gosto muito.

Cédigo das
2EZ B0J D6B MBO | G1V BI3 TJL FS5B | 2WM | HT1
amostras

w3Q

Limpidez
Aspecto

Cor

Intensidade
Aroma

Qualidade

Dogura

Acidez

Sabor Adstringéncia

Volume de boca

Equilibrio

Apreciacéo global

Das 11 amostras que Ihe sao apresentadas e ordene-as da que menos gosta (1) a que mais gosta

(11).

Cédigo das amostras 2EZ B0J D6B MBO0 G1v BI3 7JL | F5B | 2WM | HT1

w3Q

Pontuagao

Observacoes/Sugestoes:

OBRIGADO
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APENDICE II

(Analise de Componentes Principais)
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i) Gomas arabicas em solugao

Quadro Ap.1 - Matriz de correlagao dos valores proéprios.

Value number |Eigenvalue |% Total variance |Cumulative Eigenvalue  |Cumulative %

1 6,116402  |61,16402 6,11640 61,1640
2 1,613196  |16,13196 7,72960 77,2960
3 1,144256  |11,44256 8,87385 88,7385
4 0,514915  |5,14915 9,38877 93,8877
5 0,381015  [3,81015 9,76978 97,6978
6 0,186497  |1,86497 9,95628 99,5628
7 0,042111  |0,42111 9,99839 99,9839
8 0,001347  |0,01347 9,99974 99,9974
9 0,000261  |0,00261 10,00000 100,0000

Eigenvalues of correlation matrix
Active variables only

61,16%

Eigenvalue
w

Eigenvalue number

Figura Ap.1 — Grafico dos valores préprios em fungao dos componentes.

Quadro Ap.2 - Correlagoes das variaveis originais nas componentes principais

Variaveis Factor 1 Factor2
Visc 0,723792 -0,431507
pH -0,553504 0,547548
AT 0,833723 0,085471
Bx 0,991193 -0,064874
IR 0,985018 -0,103304
RE 0,594304 0,697218
H 0,979592 -0,109783
Cinzas -0,660856 -0,080491
Turbidez 0,561397 0,767473
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ii) Gomas arabicas no vinho

Quadro Ap.3 - Matriz de correlagao dos valores proprios.

Xjrlﬁger Eigenvalue |% Total variance |Cumulative Eigenvalue |Cumulative %
1 6,745188 |84,31486 6,745188 84,3149
2 0,857465 |10,71831 7,602653 95,0332
3 0,373705 |4,67132 7,976359 99,7045
4 0,023584 |0,29480 7,999943 99,9993
5 0,000046 |0,00057 7,999988 99,9999
6 0,000011 |0,00014 8,000000 100,0000
7 0,000000 |0,00000 8,000000 100,0000
8 0,000000 |0,00000 8,000000 100,0000
Eigenvalues of correlation matrix

. Active variables only

7

6

B
% 4

2

1

0 00% ,00% 00%

-1-1 0 1 2 3 4 o) 6 7 8 9 10

Eigenvalue number

Figura Ap.2 - Gréafico dos valores proprios em fungao dos componentes.

Quadro Ap.4 - Correlages das variaveis originais nas componentes principais.

Variaveis Factor 1 Factor2

pH -0,596015 -0,664773
AT -0,711514 0,434690
AV -0,486947 0,165447
ANT 0,547253 0,493768
IPT -0,796808 -0,297309
INT -0,652259 0,522074
TON 0,490813 -0,203492

-VI -
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iii) Analise sensorial

Quadro Ap.5 - Matriz de correlagado dos valores proprios.

Value Eigenvalue |% Total variance |Cumulative Eigenvalue |Cumulative %
number
1 2,866100 |26,05546 2,86610 26,0555
2 1,799433 16,35848 4,66553 42,4139
3 1,602343 |14,56675 6,26788 56,9807
4 1,260490 11,45900 7,52837 68,4397
5 0,997604 |9,06913 8,52597 77,5088
6 0,928242 |8,43857 9,45421 85,9474
7 0,583859 |5,30781 10,03807 91,2552
8 0,352121 |3,20110 10,39019 94,4563
9 0,305783 |2,77985 10,69598 97,2361
10 0,175994  |1,59994 10,87197 98,8361
1" 0,128030 |1,16391 11,00000 100,0000
Eigenvalues of correlation matrix
Active variables only

3,5

301 26,06%

2571

201
%
g 15}
i

10

05+

0,0t

-0,5 .

-2 0 2 4 6 8 10 12

Eigenvalue number

Figura Ap.3 - Grafico dos valores proprios em fungdo dos componentes.

- VIl -



Caracterizagao de gomas arabicas e estudo da sua aplicagdo em vinho

Quadro Ap.5 - Correlagoes das variaveis originais nas componentes principais

Variaveis Factor 1 Factor2
Limpidez 0,076368 0,124656
Cor 0,232573 0,550894
Intensidade 0,026072 -0,162244
Qual_aroma 0,345407 0,698657
Dogura -0,743745 0,282490
Acidez -0,618624 0,357581
Adstrig -0,688972 -0,102945
Volume_boca -0,694964 -0,298344
Equilib -0,430559 -0,528265
Apre_global -0,602322 0,583693
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ANEXO |

(Representacao grafica das curvas de
estabilidade tartarica para cada goma-
arabica nas diferentes doses)
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I Anexo |

Graficos da avaliagéo da estabilidade para a dose minima pelo método mini-contacto adptado.
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ANEXO I

(Quadro de valores criticos para
distribuicao de chideux de Friedman)
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Quadro A.ll - Valores criticos da distribui¢éo de chideux.

.
il
1

Sea
5

5%

Mombre de deprés
de libercé

rrrrr

— Al ]
T - =

Fonte: SAUVAGEOT, 1981
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ANEXO il

(Catalogos técnicos das amostras)
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LAMOTHE- ARIET

FICHA DE SEGURIDAD
Lnnaxs [l direciva (CE) 1307 - 2006
WIROEDM

Pagna: 13
Fecha: DROS/2042 ind Rey.: 1

1. IDENTIFICACION DE LA PREPARACION ¥ DEL FABRICANTE
1.1 identficacion de ia preparacon | VINDGOM
1.2 LHiz=3aon I:E.El;l'ml:ﬂ E-IILHH'EFEEEQ:I'“EE.!EEIQBE esiabilizadas purela‘ru-:l‘m:a:mm
1.3, Identificacion e i3 ampresa -

LAMOTHE-ABIST Z A ACTIPCLIS AVENUE FERDINAND DE LESSEPS 33610 CANEJAN

Tet [5.57.77.92.92 Fawi5.55 66.40.02 contactepiamothe-ahiet com

Teléfono te emamencia contactar s hospial 1ocal {depanamentn o2 cesinfoicacien|

2 |DENTIACACION DE PELIGROS0S
m%mmmemywmmem
Frases :

H33Z Mocho en cas0 de Inhaiadon

H3 1% Provogua ITiacon cutanes

H335: Pusge Imitar 135 vias respistonas.

Consalas e prudenda:

P261: Evitar resplrar & polvodsl numods gasia nisolal 06 vaporesrsl asmed.

P264; Lavarse conclenmudaments iras |3 manipulacion

PO Mo comeT, Md D=Der, N0 fumar duraim e sU LElEacion.
Pﬂ?tLﬂlEIMHET[EEﬂEIEﬂEfEEDEﬂLHELEET!]EﬂHEﬂ:lm

P2E0- Lievar quanies/prendasgalasmascars o2 profecoion.

P301: En cas0 de Ingestion: Liamar inmedatamenta a un centro de informacion

P22 En casn de cOmasD oo B3 pa 'm'arwauarm!emnagmy}atmatmmes

P304: En cas0 de INhaiacion: ansponar a [ vicima al exterior y maneiena en [poso en una posicien conforable para
TEsOiar.
FFIE-“.Enmﬂmﬂnmmqm:mmmmmmmmmmmm
contactn, 5! leva y resulia Tadl, Sequir acarando.

P313: En c3s0 de IMackin cutaned: consuftar a un medico

Fﬂ:&emaeﬁtmn‘eﬂime&pa:m.

PS01: ESminGr &f contenido

3. COMPOSICION | IDENTIRCACION DE LA PREPARACION
-:'_'|1gen-:lel . preparacin 3 Dase de goma arabe, anhidndo sufurnoso

Annidrido sutfuroso: m* CAS. T 445-05%-5 m" CEE: 2311352
L L O

4, PRIMERCE ALGOLRCHE
En cason de conasn oon i gos, I3var inmadlaianenta & abundaniemente £On agua, consuiar 3 un especialsia

2 MEDIDAS EN CAS0 DE INCENDNO
WO fiamae. gz ndo medlo adecuada & media ardi=ie.

E. MEDIDAS EM CASC DE FIRGA ACCIDENTAL
Recoger mecanicamene y aciarss los residuos con 30us

7. MANIPULACION Y ALMACENAMIENTO

= Manipaacion n S

PG m.::reapdrngu?pp;t.ng o pﬂﬁa Nl |06 VAPOEE/E IS
P264 Lavarse conclernzLdaments 138 13 manipulacion

2T MO omed, 1) Desker, no fUmar durame s uSlzacion.

PZT1: Ltlizar Oricamente en exsnores O &N Un ILgar bien ventiago

FZE0: Llevar mascara de profeccion.

- Aimaceramienio: en recipienies de orgen, cemaios. Teme |3 helada

8. COMNTROL DE EXPOSCION T PROTECCION PERSOMAL
Djos: gafas e protercion.
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Caracterizagao de gomas arabicas e estudo da sua aplicagcao em vinho I Anexo I

LAMCTHE-ASIET

Procucter ViHoGOM

Fechar OSTE2T12

8. PROPRIEDADES FISICAS Y IIJHK:AE

Estado fisico - Bquido

- Colar : amariio palo
- Cor . plquarnie da 502
- Deensidad 3 20°C 3 T3+ 3

- E}m z xo=p2

- oe congelacion :

- 502 - 2 SgiL+- 05
i ESTABILIDAD ¥ REACTRVIDAD

Produecio esabis

11 INFORMACZION S0BRE LA TOMICIDAD

Hinquna

12. INFORMACION S0BRE LOS EFECTOS ECOLOGI:0S
Hinguna

13, ELIMIMACION

Producto omganico, blodegradable.

4. INFORMACION SOBRE EL TRANSPORTE
NO concemide par la RTMD

15, INFORMACION REGLAMENTARIA
H33Z MNocheo en caso de Inkaladon
HE 15 Provoqua iriacion cutanea
H335: Pusde imiiar 135 vias recpirsionas.
e prudencla
P26 1- Evitar respirar & pofvo'al numodsl gasia nisolal 106 Vapores/al asnsni.
P26 | avarse condlermudamenie r2E |2 manipiacion
P27 Mo cOomer, nd beder, no Tumar drarte sU Wilzacion.
P271: Utilizar Cricaments en exznores © &0 un lugar bien ventlado
P2E0° Lievar guanies/prendas/'galas Mascara de protecoion.
P301: En cas0 de Ingesion: Lamar irmedaamems 2 un cenbm de nforracion.
P302: En cas0 de COMacs con 3 piel [3ar sLSWementa COn agua ¥ |aban abundamies.
P304 En cas0 de Inhalacian: Farsporar 3 13 yvicima 3 eateiol y mansieria en rediss &N Wa posison comonaie par
P30S En £as0 de conEcts con o6 Gos Aciarar cullatoEaMens Con 30US JUFANtE Vanos minutos. CQuitar 1as lentes de
contact, 5! leva y resula Tadl. Segur aciarando.

F313: En ca=0 de Imfiackin cutanea: consufar 3. un medich
P22 5e nepestan meddas eepacficas.

PO EFminar & comenido

6. INFORMACHON ADECHONAL

VEMmiateras ¥ COMectas. Sin emiango [ precision ¥ emnausividad de estas Infomadones 351 como todas 1as
reglamentaciones 52 dan Ein garamias.

Las condicionss de empleo e&ando fuers el control de nuesira emgores3, 25 |abor del usiano ol producao, delsmingr
S CondiCiones e eMENSD SEgWas.

INfoemamcs A 106 WSLEN0S 0 s Mesg0s DENerados por & Smpieo de un producto con oo &n diersnte 3l n para &
ual ha sito concebitn. 5 usuaro debe conocer y aplicar & conjuntn de (3 regiamentacion que reguie su actvidad.

GR-IYIS01
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LAMOTHE-ABIET reance
FICHA TECNICA

GOMME VINOGOM

FORMULACION
Solucion purfcada de gomas arabigas sslsccionadas

CAMPO DE APLICACION
Participa en |3 esiuctura coicidal de 105 Vinos.

DOSE5 Y MODO OE EMPLED RECOMENDADOS

Dw 10330 dN
Ircorporar 2l vino durame W remoriado o dieciamente en & emibobellado con Fylda de un
Oosificador,
ESPECIFICACIONES FISICO QUIMKECAS
fhvat Y i S EE
-ﬂﬂlﬂﬂ Scin ,5‘:“'3“ |.':i|“_‘ ¢y PUreIa =iy
Phemio <2 ppm Matales pesados = 20 ppm
| Turbicez =E0NTU  Misrcuria | =1gom
Denzldad 110011052 1 HisTo | <10 ppm
T e TR o S QeS|
Mercurio = 1 pgm Cadmio =1 gpm
| Addo galschurcnico, Manosa | ALEenca despues de 3 Bimigan y Dextrina | Ausenie
E. Coll | AlEeme salmonslias | Auserte
CONSERVACION

Conservar Aslao del suElo, en sU &Nvass orgng hermeticaments Gamado, 20 un ugar
Fresco (emme 5 y 22°T), Implo, 52co y no sUscent bie 08 comunicar olomes.
Riespetar |3 DL ﬂwulurkaeﬁzaﬁmma]mmmaenm.

Uisiizar rapidaments BespuSs 02 SU aberra.

CONDHCIONAMIENTO
Bidorss de 5.5 k0, gamaas o8 22 ko, 132 kg, y comenedor de 1100 kg

CONFORME AL CODEX ENOLOGICO INTERNACIOMAL VIGENTE -
PARA S0 ENOLOGICO PARS LA ELABDRACION DE PRODUCTOS DESTINADOS AL
CONSUMO HUMAND DIRECTO

CC-26.11.12

Ll L BN

I Actipalis- ov. Fordinsnd 38 Lassaps — I3600 CANEIAM Til 37 {005 57 77 22 00 7 Fe 33 (005 56 66 & 02 )
} whaw bamolim-a Bel com

Ol Mina el o BT S e i T i ULIGRNUIE - P PO NLALE LN P-4 L I BRI Frr = B LE e i F0 e PRt diamir
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. FICHA OE SEGIFRANCA gl
FrﬂE“nI SUPERFILTROSTAEBIL o HADE A 31

1LIDENTEICACAD

Cuslgnasio comencial SUPERFILTROSTABIL

Cesigna o du fabrkante: PROENOL - INDUSTRIL BIOTECNCLOCICA, L0A
T Easa OaFs Lo, 267 - A Ranads BT
2205 v CHMELAS WML - POOTLCAL
T |+351) 33 1505400

Talgfora o rpEncla: na

I CORPOrs T 0 CuleC

Cagripia: Loma di &t | - polssranidsn
Conreniragia Hibarl

N* CAS S000- -5

Adithes Klimancar; E &

3 1DENTIFICACAD DOS PERRCAOS

Procinn ndo pEmgie SN 0= febios da noeme surnpeia miaie g dasicarso do sderarmy penpea

4. PRSMEIRTS SOCORA0S

Concactn cam a5 alns: Lavar de ImederD mom SguE porEme @ Jemdancs. Consutar um shaimniogiea 55 3 ML as
pErsiyii

Centacio cama psale LavF SnedanIersETiE O s 2T PUTErs romm s, W RO I

Irigascia Fa e bebardaya Corznisar b o1 = Quarrilades ineeridcs Inem comuioee e pie

5 WEDDAS DE COMAR TE B INCENDIDS

LEFirar ;onmams o 351 s g3y raebhne

B MEECE0AS H TOMAR EM CASO OE FUGRS ACREENTAR

ATpiEn 3 Mar aTs 0o predwnn dSpeEso | 0ER, v JundEnT QIR [T S50

7. BANUSER MENTD E ARMA TENAMENTD

Preciugias oo manipdiagde 30 AR
Condidis dis & et e me e Armarcnar am o e

. CONTRELD 04 EXPOSICA o7 PRO TELCAD IND WITHARL

Protacpaa 395 elas; Juar SeuRds E Gromecy e
Protacgsa dis mias; biar s no hoouwar risco oo costar:

9 PROPE|EDADES FISILAS E GUiMecs s

REpacta Iquedaamarin ciam
Wistosidade: Ll LTI e
Massmvorlmba: Tk Kgfm'

pH {salucae a 20%) Jad

FerdE MDY 2O
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. FICHA DE SEQIFRANCA g 2 oe 3
Proenol SUPERFILTROSTABIL DTt

L ESTA SN0 OF E REALTI IRADE

Poeinn oeae

Rascrdo periasa: Saniama

T ENFORMAALAD TOXICOLOGICS

ITrpesrda
Pali:
Contadio oom a5 ohos:

12 INFOR G ECOLOGICA
ProcTn AT

. INFORMA [DES QELATIVAS & ELIMINACAD

AT O O ORSETE O AT e a'-'-__ah'

W INFOOMACDES RELATIVAS AD TRANS PORTE

15, BNF O (DD S SOSAE RECULA MENTACAD
FaC apicanl

. OUTRAS [MFORMS [HES

ESI 0 UmETLL
oMM MaTn

F=a3- M\ MY Sy
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< A8

Gema-arabica purificada

ARABINOL
MULTINSTANT

Predurids par SPIMDCWL SA%L — Paris [FRARCA)
Pale Indusireiie, 3-5 RUE AMPERE
77210 GRETZ-ARMAIMYILLIERS
Tel 0033 1 S4075000 - Fax 0033 1 64075920 - e-mail: spindol.sec frono=Ewonodoo.fr

LHilizogao i3ompo-arabico inchanionen solived.
ose recomendoda  10-100 g/hL.
Embobmgem Saco de 5 kg, Cod. jprod. BO2621
Saco de 20 kg. Cad. prod. 00213
FICHA DE SEGURANCA

Actunolzogdo (Boba): 0F MOV 2005 - Troducdo (Pordugal): 0F DEZ 2007

2  COMPOSICAD/INFORMACAD SOBRE O5 COMPONENTES
E414 Gomo-orabioo.

3 IDEMTIFICACAD DOS PERIGOS
} produto pode serimionte parg o5 olhos.
{t comtacto profongode com o pele pode provocar pequenos imiogtes.
0 produfo pode ser irrioerhe para nelacdo.

4 PRIMEIRDS 30C0ORROS
Contacto coom a pele: [avar chimdamements com ogea. Em mso die irtagdo consultar um medico.
Coritacio com os olhos: lovar abundontemsnte com ogua por pele menos 15 minutos. Em coso de imiogio
consubior um médica.
Ing=stdc: enxaguar cuidadasamienss a boca & @ garganta comagua. 3= aparecer alguma irfagic conswlor
urmn medico.
inglagde: Afostor== do loml de exposigae

5 MEDIDAS DE COMBATE A INCENDIOS
Mesns de exfingdo mpropriados: oguo, EgpEma.
Henhum perigo padicular

& MEDIDAS A TOMAR EM CASO DE FUGAS ACIDENTAES
E=colher evertuais perdas com matenal gdsorents inede.

F) MANUSEAMENTO E ARMATEMAGEM.
Monuseamenio: nio necessiza de medidas sspedois de precawgtes.
Armnarenogem:  conservor =m |ooal fresop e seca.
Mao oolocor proximao a fonies de calor & nem expor © bidds oo sal.

B  COMTROLE D EXPOSICAO,/PROTECCAD INDIVIDUAL
Protecpdo dos olhos: oowlos de s=guronica.
Proteccdo dos mos: lrnas de borrocha ow Y
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FICHA D 5EGURANCA - ARSBIMOLY MULTIMSTENT - Pag. 2

% PROPRIEDADES FISICAS E LI MICAS

Estodo fisico po bronoo cremie
Densidode 0,35-0.45
Poder rotatona ifenor ou igual o =25 (Levoginz]

10 ESTABILIDADE E REACTIVIDADE
Has normais condigtes de aplcogio o produto & =stavel,

11 INFORMAGAD TOXICOLOGICA
Tt prodisa pode serirritoet= para as alhos.
J confacta prolongodo com o pele pode provocar uma igeiro irtacdo.

12 INFORMACAOQ ECOLOGICA
{t produso ndo & pergosc pana o ambiente.

13  COMNSIDERACOES RELATIVAS A ELIMINACAC
Proceder segundo os nomas macdonais & locais emevigor com particulor olenggo paro as TR 9371 56/ CEE.
FFSERICEE, Y E2CE

14  INFORMAGCOES RELATIVAS AOQ TRANSPORTE
Hormos ADR: o predude nac & classificado,

15 INFORMACAQ SOBRE REGULAMENTACAD
Em aplicacin o ‘Acuooio das directvzs {PFP/A5,0F « FI0T/E0CE redativas o ciossficegio, embaiogem =
rofuiogem dos preparodos perigosos”, o preparada ndo & perigoso.

16 OUTRAS INFORMACDES

fzonsefo-se gue os subordinodes sejam informodos. pericdicomends, dos riscos =specificos. gue dervam
do utilizacde do produta. & presente ficha foi redigida pele centro tecnico do AES com bose nos processos
mais cwidadesos e fidedignes conhecidos ate o dolo da cHima revisde. As informagies oqud confidas
referem-s= estrilamente ao produto crgnal = podem noo ser walidas s= .0 produto for usodo em conjuto
im outres prodwies oo durame a loborogoo. Esta fitho noo deve ser comside=raoda como vmo gorana
implicita ow expliota. De qualguer modo, = do responsabibdode dios uilitodores o forma de comao eshos
informacies sio aplicadas bem coma a formio de adapiogEo d= codo prodido para o seu coso porsiowlar
Para mais nfarmaocies comoctar AER BICGURAICS PORTUSGUESA, 5A. - Po Indl de Coimbroes.
Loies 1237124 — Frogosela — 3500-618 - VISEU - Tel 232.470.350 - Faox 232470971
e-mioil- o=b bioquimécoii@mail tefepoc.pt - weve.oeb-group.com

Pechigida oegundc- "Ericbesssodn pela disscinm 3183738, CE siciva oo rcdo-o mlcomor pabee: 0 puodEnoor & prepaados pengar mbdundon no comasns”

@ o F nl--:q.-:-l.mn.l:l.n,u.
. - 8. bnedl. dc Coimizean, Loz 113124 - Frogodo - 1950-41 8 VEEL

Tl 11247010 — "ar 312 79671 - c-mal srt Bicgarsmes penl i bopac it - WvnLsch-pred p.en

- XXII -



Caracterizagao de gomas arabicas e estudo da sua aplicagcao em vinho I Anexo lll

;] " ;4EB FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD
Cf - ARABINOL MULTINSTANT
Farria de ermislir; 2520042 Fecka Rew. N . 1 Fecha de sk 260072013 18

Comforme & Regiamentn |CE) n. £S5 20 del 20 oe My o= 2014

1.1. identificador dal prodwcto

Hombre comendal: ARAEINOL MULTINITANT

Cxfign producio: DOOZ13 Sacos de 20 K.
CEmbrE mico Goma arabica
CAS: 105

1.2, Weice partimentse idenfifcados de |3 sustancia o de 13 mencla y uS0s desaconseaios
Adtiteo tecnoddgico. Pam usd alimeriano dmitada.
SUE Uso ndustria. S0 Fabncackon de producios alimentanos. U222 Usos podssonales.

CHros Productos: Snoiogia y PREpAIECion e Debids.
Lﬁ-ﬂ&m:
WWEMMMEEW

1.3. Datos ded proveador da k3 Nicha de datos de sequridad
AFB IBERICA, 54— &y Can Campanya, 13 — 08755 Castelinlsbal (Hameiona) Tel 53 772 02 51 Fax 93 772 08 66
emnal: aebinerica aspinanca es Wel e 3ebibesing e
ernall Eenico competenis asbipenmafasiibaicaes
Distribuids por ASS IBERICA, S.A —Av. Can Campanyd, 13 — 08755 Casielilsna (Bamsiona)

1.4, Telafono db emengencla
SEMCID de atencion & cleria: [ 900 150 793, (horanod unes 3 jueves g8 Eha 130 y de 14h & 17n, Wemes o8& Eh a
B30 L

2 1. ClaaiMcacion oe Ia sustancia o ds la mezcia
2.1.1 CiasNicacion denvada del Regiamentn (CE) 12722008
HInGUNGD

Pictograma;

MingunD

Codigos de ciase de calagoria de paigr:

Mo peligroso

Cidligos e Indicaciones oe peligro:;

Mo peligrosa

2.1.2 Ciasificacian derfvada de |3 Directva 57/548/CEE:
Ciasincacion:

O peligrosd

Maturaiaza de los resgos especificos airbultes:
MInguno 2n paricular

2.2 Elemantcs os k3 obiguata
Eliqueta comorme 3 Reglamento {CE) 127202005
Piciograma e peligro, palabras de advertenda
Mirsgure.
Indicaciones de paig:
Mo peligroso
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o e m EB FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD
FraEg ARABINOL MULTINSTENT

i die- ernisi, JSMECTH 3 Fecdta Rew. M. 1 Fecha de revisidemr 250002013 158

Conforme &l Regamenin | CE} . S552010 del 20 de kMo g 2070

CONGajos e prudencia:

WIrgLrD 20 pEricLEa.

Conbiens: Goma arabica.

Ficha de datos de sequridad 3 dsposicion od usuano profesiona que 1o soilcis,
ExGiUsiD para Uso protesional,

Uso aimentario lmkadr.

2.3. Dbros peligros
El preparado MO confiane sistancias PETAMPME corbme Regamenta (CE) 1507/2008, anexn X,
El productn puede ser infants para los ojos.

El contacto projongado con 13 plel puede provocar Infiaciones leves.

El produictn pusde ser iTfiante por nhalacion.

SECTION 3. Coampcen FCRaimiormacion sobrs ko8 Componanisn

3.1, Susianclas
Eustarola Conoemiraciin Clak Mo sodin Ingdax AL REACH
Goma arabiga #3250 % SOCHI1-S 25195
32 Marclas
MO pertinenis.

SECCION 4. Primais mixilioa |

4.1. Daacripcion de fog primeroe sudlics
Inhatacion

Mﬂﬂ-mw&mwmmrmmmmmmm
Ereado. 50 c3s0 08 Malssiar 3mEr 3 un medico

Contactn directn con |3 plef foef producto purn);
Lavar abundantesmenis con agua ¥ [aoon.

Contacto directo con (3 pied (gl producio purn)

ILEI\'EIIH-!'IEI:I.EIEI'TH‘I’I! con aburdanie aQua, con kos parpados ablerins, duramte 3l menos. 10 minuoe. .
Fo peiigroes. Es posiie SUMIniETar carban activh &n agua 0 acene o2 vassing minsral medlcihal,

4.2 Principales sinfomas y sfectos, agudos y retardados
NIngan dato disponie.

4.3, Indizacion de foda atenciin medica ¥ de los ratarmisntos sapeciales que deban dispersarse
Inmsdlataments

MIngun dato disponibie.

SECCHON 5. Madidss O lucha conira Incandios
5.1, Madlos de axfinclon

Wiedios de extindon
Agua nebullzada, ESpAITE, 0 pofvo quimico en funcian de jos materdales Involucrados en d Incendia.
Wiedos de extindin no

Chormo g8 agua. LNz chiommD 02 308 S0i0 Pars enfriar i@ superlice 08 06 &Vases spussine a nego.
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.-;-e ;4EB FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD
Fraee ARABINOL MULTINSTANT
Fecha de emisian; 25020013 Fecra Rev. M. 1 Fecha de redgion 250302013 ERE:

Confome ol Regamento |CE} n. S532M0 del 230 die Ky oe 2070

5.2. Peligros eapecilcos derivacos 0= |3 sustancia o ta mezcla

Mingin dato dsporniie.
5.3. Recomendacionss para &l parsonal de lucha conira Incendlcs

Utiizar profeccitn para |3s vias respiratorias.

Casen de sequiidad & indumentara de saquridad compieta:

Pusde LEIzarEse ague nebulzada para Ioleger mpACaias an |3 Sxincion.

Se aconselE A0EMas & UE0 08 equine o8 mmﬁmmmma &8 OpeTa en IUgar camado ¥ poco
ventiiado y en cuaiquisr caso & se 1iEzan halogenados en la extingon, (Mucbreno, solkan 123, ral, efo )
Enfriar ios coniensdores. con choimo de 3a

;

E1. Precaucione: parsonales, squipo de profeceion y procedimiantos de smergencia

£.1.1 Para & personal gue no imerdens drecamenie
Wmlammamnemmm
e AUE 2 Indumentana de proteccion

&12mapaa:mq.rerrtermm:e

EEminar todas 35 Hamas Bbres y s posibies fuerbes de Ignicion. No fumar.
una wanillacin apropiada

Evacuar & area de pelgro v, eventuaimenis consultar 3 un expenn.

&2 Precaucionss relativas al madio amblants

Conlener @ pérdida.
Avisar 3 @ autoridad

Efminar o5 nesitiuuos respetsnds (3 noMmativa wigents.

E.3. Matodos y matarial ge contencian y de Dmpleza

£.3.1 Para & coienida

Recoger & proauct para su reutitzacion, & e posinia. o para su eliminacion
.32 Paala limpicza

A contriuacion de 1a recogioa, [avar con agua 3 Zona ¥ los materiaes Invoilcrados.
£.3.3 Otras Imformadones”

Minguna en paErisuar
&4, Rafenancla & ofras secclonas
Ver sacoiones B v 13 para posterion iInformacien.

SECCION 7. MBRIpUESCHon ¥ Simacanamiamnto i
7.1, Precaucionss para Una manipulackin segura

Eviiar & contacto y 13 INNAiacion de 106 vapores. Ver Empken seccin &,

Mo comer fi beber durante o rabaj.
7.2. Condicionss de AiMacenamisnto saguro, Inclultas posibies Incompatiblidadss

HB"H'E'EIT‘E{ETTHEWFH Dien mmﬁ.hﬂamﬂmﬂﬁﬂmmmmm
EnvaEses 2N poscon vestical ¥ segurs evitando la posiolidad ge caldas y chogquess.
ConBanar & lgar TesCo, 3300 ot fuermes o8 Calorn y o 13 Exposcion directa de |0 ray0s oal 5o,
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.-;-G MEB FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD
- W ARABINOL MULTINETANT
Fecha de Bmiskn; 2522013 Fecha Rev. M. 1 Fecha de revision 25050013 ERE:

Confome al Regiamenio [(CE} n. S5320H0 del 20 de: Mago de 20140

7.3 Ueos sepecificos Minalas

Indusria aimentarta;
Mansjar con culdado,

Cansenva en amoients Mok, Sco  wertiadn, 3sado de fuentes de calar y L2 drecta del sol
ConeErdar & enyase Den cemado

Usos Indusiriales:

MMMMME.

Almacenar an lugar bien aireado y abrige de Tusiss de caior.

Usos ales:

o

Amacenar an lugar 3reado y alejads fe Jemas e caior
MamensT I0E &Mases DIen CSTa00E.

32551005 Corres e spricion o v

& 1. Paramsairos de control
MINGON dato csponioie.

§.2. Controdes da la axposickon

E.2.1 Controies tecnicos apmplatos.
IndusTa Eimentsria:

Mingdn contml espacifico previsio {operar seQUN comedas pracicas y NONMAha especifica previsia para & fipo de
Nesge as0cato)

LS industnaes:

MIngUn control especiico previsio (Dperar SEQUN COMecias pracica y NOMEha especiica prevista para & opo de
Hesgo as0ciatn )

Lisos profecionales:

Mingn control espaciico previsio (operar sEQUN COMedias pracicas y NOMMaiva especifica prevista para & fipo de

E. mémw 1386 COMO SQUIPDS 08 DIAACHON DErsonal

GOma arabiga
Projeceion respirEions: Mascar respirainia fuEne exposiciones s
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) FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD
& AEB

- - W ARABINOL MULTINSTANT

Fera de ermisiie, 2000 3 Fecka Rev. M. 1 Fecha de pevisioer 25002013 51

Corforme al Regamenin {CE} n. 2552010 del 20 de Mapo o= 2010

5.1. Informacion sobre propiedates falcas y quimicas baslcas

Propiedades felcas y quimicas Vakor Matoos de determninaciin
ASDECID Solidt granutar, poive BiEncs
CHor Ineda
LUrnbral oifativa Mo deteminas
pH 45205 (30, eoi. 255
PUMD 0 MUSKIpUNtD 08 Congelacon MO deteTninacs
Purvio M 0 eulican & a0 08 P ——
ELLEiOn Mo >
Purio o Inflamacion HZIFI'EFE'IET'IE
T3s3 E‘EUMI:TI MO Derlnenta
Inflamabiidad (s0800, gas) Mo pertineris
Limita supenionintencr da inflamatiidad o
| o expiosvicad Miehenr
Pragion os vapor MO pErinems
Densdad d= 'Jq:l:f H:Iﬁﬂ'ﬂ"lEﬂ'E
Cengdad relzfiva 0,35+ 005 (205G
Solubilidan 25) En agua
Hidrosolubdidad SolLbes
Cosficenis de I'E'FEI'E‘: TH:'?EI'I':“E}I.B Mo deteminadn
Tempsraana fe auo-nfamacion MO pertinema
Temparatura de descomposidon Mo perfineris
W] dad D deferirann
PrOpIS0ades EXpIEIVaE MO pertinents
PrOpIS0aces COmDUTentes NO pertinents
9.2 Imfomnackan adlcional
Mingan dato deponkse.
EECCION ‘|I.]'
10.1. Reactividad
HIngUn resgo de reacthvidad.
162 Estabifidad quimica
Bu=na es=fanlinad.

10.3. Posibilidad e raacciones pellgrosas
MO 25120 pravistas reattiones pelignasas.

104, Condicionss Que deben avitarss
Minguna 3 seflaar

10.5. Matarak=s Incompatibles
hiniguno
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FICHA DE DATOCS DE SEGURIDAD

m ¥
€= AFB
Fraws ARABINOL MULTINS TANT

Fierra de emisiin, ZSM200H 3 Fecha Rev. M. 1 Fethade st 2500013 B 8

Comioeme & Regiamenis (CE) n. £532010 del 20 die biayn 3= 2090

106 Productos de descomposiciin paligrosos
Hingno.

I

SECCION 11. infonmacion toxieoiigics

1.1 Infprmaadd on 200re e afscios 10K CobHcos

3) Toaicidad aguda no apicable.
b Comoskn o Imiasion cutaneas: no apilcabie.

£ Lesiones DCuiares graves O IMtacion ocular no aplicanis.

o) Sensibiizacion respiralona o ananea: no aplhicals.

&) Mutageniciiad en cailias genmminaies: no aplicable

1 Carh : 1o aphcable.

HT D33 I3 rEprogucTion: no apiicabia.

It Tentciad aspecica en oetenminanos dnjanos (STOT) exposcion inica; no apiicable.

I} Tokiclad ecpacifica en deferminados Gr0=aN0s (STOT) 2Xposicion repetida: no aplicabia.
j;@mwmm.

mﬁmqﬁamm dal producio con Ios pjos puede provocar intaciones.

Contacto con 13 pies: &f producso N0 86 ITRante. B contacto difecto repaticn ¥ peoiongaco puade SSSEnOrasar & Mt
|3 pie causancy en AlguUnos CaE0s dermatis.

Ingestan: & producin Ingends pUSte DNWoCar iMtacin de izs mucosas de 13 ganganta y del aparaty digesiive con ios
corsecuentes sinlomas digestives anomaies y moiestas Imestinales,

Inhalacitn: |3 exposicion poiongana @ vapores 0 Metias del procuctd puete causar IMtadon de (a5 vias respiEionas.

SECCION 12 Infoimacion scologics |
12.1, Toxickdad
Uiz segin |as buenas pracicas de trabajo, evitandn |3 dspersion del producto en & medio.
12.2. Persistencia y degradabilidad
Biogegradable.
12.3. Potanclal de bloacumulacion
Mingin dato disponible.
12.4. Mowilidad 6n &l susio
Ningin dato cisponizie.
12.5 Resultade de ia valoraclon PET y mPmB
El preparado NO confiene sustancias PET/MPmE conforme Regamenta (CE) 180772006, anexo X1l

126 (Mros sfacios adversos
Hingan efScD advarsn SncontEdn.
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r FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD

-
Cf P - ARSEINCL MULTINSTANT

Ferra o emisif ZST2003 Feoma Rev. M. 1 Fecha de revtsionr 25000013 Tra

Conforme &l Regiameanis (CE) n. 522010 del 20 die iagn de 2090

F
[

SFCCHOM 13 Considarncionas retalivan 5 i eliminaciin
123.1. Matodos para el ratamienio da realdoos

Mo reullrar s ervases vacios. Elmminar 13 normradva Loos residins evenilaes del producin
mmmmﬁmumammn%
Recpera = et positle. Operar s200n |3 nomatha vigems loca y nadonal

l

SECCION 14 Infommacicn relsiiva al rraporis

4.1, Himero OHU

o INGiuco en & campo de apicacion oe i3 nomativa en Maena oe IENspons de Menancla pelgrosa. por camsiera
(ADRE, par femocam (RIDE via aérea JCADMATA), via martma [IMDG).

14.2 Deslgnaciin oficlal de Tranaponts s 138 Naclonss Unidas
Mingung

14.3. Clase{g) de peligro para o transports
Kinguno

14.4. Grupo o ambalajs
Hiniguno

14.5. Pafigros para e medbo ambk=nis
Hiniguno

146 Pracaucionsa partlcularnss para ios usuanos
NInguno dato dspanitle.

14.7. Tranaports 3 gransl con arraglo al ansxo Il del Convanio Marpol 7ATE y del Codigo IBC
No 26t3 previsio & ranspone 3 graned.

BECCHON 15 Informac n reglEmentsis
15.1. Regiamantacian y Ispislacion en mataria e ssquridsd, salud y medio amblants sepacifica para 13
mazcka

sustancka o la
H:aaimmaﬁa-mgﬁ[m EMVasado ¥ eliquetado de sustancias pebgrosas), Real Decretp 2552003
fei3aoacstn, EMvasadn ¥ e preparaios peigmsos), Hmmﬁema?murﬁgnﬁrelm“m
agenies quinicos ouranis & ), Limites de exposichin profesional para agenios quimicos (INSHT 20432}, Orden
PRENEL2007 (aplicacion de [a Direcihva 20068CE), SO72006 FRegiameno
127272008 {CLP), Regiamenio ICE) n. ?QE'EHEMJEE'B*E?E:!SEUEEDTM%ME
aciuElzaciones.

152 Evaluacidn da la sequridsd quimica

M0 =2 ha efechuaio Syvaluacian de 13 sequridad quemica,
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m ¥ FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD
-
Cf P LARAPINOL MULTINSTANT
Farha ge emigin: ISMIT013 Fecta Rew. N . 1 Fecha de reesirs 25022013 B8

Conforme & Regiamesin {CE} n. £S5 710 ded 20 de hiapo d= 230

SECCION 16 Otra infonmmcion ]

1&6.1. Ofra informacion

Reglamentn 20081272 E
Reglamentn 2010045 CE
La presente ficha ha sido redacizda, E‘.II' deparamentn 1Ecnico de ASS en base 3 la iInfemackin
ﬂmﬂ&amn&ﬁﬂﬂmm‘l depbs Informiar penGdicamems 3 05 USLEANI0E S00ME 06 Nesqne

35053006 3 13 UNIZ3CoN de esta sustanciyprocusin. La Ifonmacion aqui cortanida se refiers anicamente
3 I3 sustancia/preparacion Ndicads y puede no ser vallia 5l & producto &5 URiizado de manera inaproplada o en
COmbiNacion con atros. mmmmmm;anmmmmmpJMuma
mﬂlmmmmmmummﬂaymmﬁmmmmmmmmma

Eslaﬂ-:.m aNuE ¥ SUETYS 3 cuaiquisr edicion anienor.
NASLPAC: 31 .03 WCAT WLRLGE T 3. 00%7T5H
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Fa T u.-h:-: 1--
FICHA DE DADDS DE SEGURANCA
." CITROGUM DRY

Ficha de Dados de Seguranga de 171042011, revisao 4

1. IDEMTIFICACGAD DA SUBSTANCIA/MISTURA E DA SOCIEDADE/EMPRES &
1.1 ig=ntfcagse oo Produto
Idemificacio da Mishra:
beome comeszial: CRTROGURM DRY
1.2 Uilllzaghies Idendifcadas relevantes da subatineta ou méshura & ulilizepdas dessconsslhadas
Lilizacdo recomendatsr PARAS USD PROFISSICHAL

1.3 identificagio do formmecador da ficha de dados de sagurangs
Fomesedor

Esgeco S
Vi3 San Casslano 39
26063 - Trecate (NO)
Raly
Enarils — Telelona: +30-0321-790300
Contacto & responsavel pela ficha o6 daos de : vinog enarts it

1.4 NEmaro e tedsfons de smerpencis 03 smpress sfou s Wm organtems oficial de consuita
Erarils — Telefione. +39-032 -7 30300

Canim de Infomagao Anthensnos do INEM — Talefone: 508 250 143

2 IDEMTIFICACED DOS PERIGDS
21 {:mllmﬂnmmﬁm o mistura
SCOon T COL=TI0E  EEresd e

mmﬂm pm-g:-aﬁ:nenm::-:l em..xm:le (il frz i ] n:m.aid::n:lmnu

3. COMPOSIGAOINFORMAGAD SOBRE 08 COMPONENTES
1.1 Subatinciss
Idenificagio 3 substancia-
Tipa de produln & emprege; PARA US0 PROFISSIONAL
3.2 Migturas
MA

4. PRIMEIROS SOCORROS
4.1 Descrigao das madidas de primairos s0cOmos

E£m o380 ge oorlactn com 3 peje:
Lawar abundaniemante com 3918 e sabdo.

Em {350 e conacho com o5 oihos:
Lavar Imediaa & soundaniemerie com 20Ja & CONSURST UM meédoo.

Em &350 02 Ingesta:
ProWDCET O vdmiin,

CIOMSULTAR IMEDIATAMENTE UM MEDHCO, mosiando esia ficha de dados de seguienga.
Em ¢3s0-de |

Crientar de Imedia o addantzdo para um ambiene argjado & mant&-lo quents & &M repousa,
4.2 Zinfomas e afelbos mals Importantss, fanto aguodos como refardaccs
hanhns
4 3 indicagias 20bre culdados médicos urgentes & iratamentos espacials neceesarios
T amamn:
Hendum

CODEED DA FICHA: CTRORAM 1)/
Pag n" 1088
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ariAarhis [
!F:"‘- FICHA DE DADOS DE SEGURANCA
- CIMROGUM DRY

5. MEDIDAS DE COMBATE A INCENDIOS

Hua‘n‘u‘nanpa’m.la’
5.2 Paripos sspecials decomenisa s substincka ou mistura
Etiar respirar o6 Gases de comblelaneapinsan.
5.3 Recomendagises para o passcal ds combate a Incdndios
Uear probecgdo adequats [ar3 3 vias respiaiinas.
Recoiner separadaments 3 Agua e exingdo conlamirada e ndo 3 langar na rede de esgoios

Se possivel & SeMINE &M SEQUIANGA, Temovar 0s reciplentas ndo danificacce da area o2 perigo
ETVOEVETE.

& MEDIDAS A TOMAR EM CAS0 DE FUGAS ACIDENTAIS

£.1 Pracaugtes Individusia, squipamentos de profecio & procedimentos de amergéncla
Lizar equipamento te protecedo Indhidusl
Ramover 35 DEEE0aE Para um oo segun.
Consultar oE caphiulos 7 2 B para meddas 0e miscsan.

8.2 Precauties amblanials
Eviiar contaminaco de esqoins/ Aquas de suparficie’ aquas subtermansss (solos)
FiEter 3 3gua J€ |3Va0ST COMaminads & eiminaa
Em caso e i = £100 = S350 0o deame N SDEsUnenn o de rede asgoins, avisar as
Maenas maks aEquaccs 3 remocdo matéra abeonveniz, maténa organcs, asa

.3 Moo & matedals de confinamanto & mpsza
Lavar sbundantements com aqua.

.4 Remiss30 para outras secplos
Consuliar os caphiulos B e 13

T.MANUSEAMENTD E ARMAZENAGEM
7.1 Pracaugtes no mamnissamsnto
EWTar 0 CviEctn com 3 peis & Com 0F oh0s, SViEr 3 Inalacan 908 vapoies & 085 NEviaE.
Cruramie o trabaing ndo comer nem bener,
Consuliar o capiulo 8 para equipamentos de probecgao recomeniados.
7.2 Condighes de armazenagem, Inciuindo Incompatibllidades
MaEr & produto ionge de almenioe & bebldas
WMaarnas Intompativels:
Herhum em paricuiar,
Indicacies sabie 0 lota de anmErenansT:
Amblenies adequadamante arejados.

7.3 Utfiizagtes Mnas sspeciicas
Manhuma e particular

B. CONTROLO DA EIFﬂEiI:}ﬁ.CIJPRﬂTEI:I;-!I.D INDIVIDUAL
£.1 ParimsTos da controln

e,

CODESD DA FICHA: CTROAME 114
Pag. n® 208 8
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8.2 Conérolo de sxposicio

Moo necessdia, em caEo de wiilzagdo nommal De qualguer forma, S0 68 3condo com 38
Bboas praticas de frabano
Pmteccao da peis:

WD MEcESEaria, em casD o2 uiizagdo nommal
M0 NECESEANa, &M o350 o A nonmalL

o necessaria, em caso o8 ulilzag@o nommal
Pengos Wemicoe:

NENfILS.
Conimios e exnosicio amblental:

WenfiLrE.

3 PROPRIEDADES FISICAS E QUIMICAS
3.1 Informagtan sobre propriedades Nalcss & quimicas baslcas

ASpecio & Con Sotdo
oo Menifium
Limiar nifacivo: M_A
pH 3,82 {Soiugdo & 109}
Fomo de Tus3d' Fomo de congeiagdo LA
Porrin o2 ebaic3o Infclal & Infenian de el WA
infamabilidads Solido’ G350E0 WA
haximor Minimo de Imlamabiidade oo limfles de supioshidade: WA
Diensidace o Va0 WA
PomD Nas'T M_A
Velnoiade 02 SapIALAn WA
Fressan 0 vapor LA,
Densidade rdaihva WA
SOiUDFEEde em agua: WA
Soiubdiiads em lipidos: WA
Coeficiante de particio {n-octanolaga] MA
Temperaiura de auto-gricao: LA
Temperaira de decomposlpao: ML
Wiscosdade- MLA
Froprisdacas expiosivas: A,
Fropriedades midaries L X
3.2 Onrras Infomagias

Itscindidade: WA
Upcesniupiidade: WA
ComdEhidade: A
Propricdadas reisyanies de (upoe 08 SubeTncias: LA

10. ESTABILIDADE E REACTIVIDADE
10.1 Reacividads
Estavel em condigles nonmas.
102 Entabllidads quimica
Estavel em condicles nommais.

COOHED DA FICHA: CTRORGA T1H4
Fig. " 1ds B
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10.3 Possibllidade de reacpdes pangoeas
Nanhuma

10.4 Condlpies 3 avitar
Estaved em condiges normais.

105 Materials Incompatreals
Nenhuma em particular.

110.5 Produtos de decomposl ;30 pergosos
Meanhum.

11. INFORMAGED TOXICOLOGICA

11.1 Informag3o sobre efeltos toxlcologicos
W30 Sxstem dadce Ioxiciagices disponieats para a misiura. Conskderar 3 conceniracio Indhvidual
de cada comporente a fim de avallar o6 efeitos foxkoioghkos dervados da exposicho ao

Irl'urna-:&-:- ioicoitagica relafva 35 pincipals sUEETANCIAS (rEGENiss NO renarado:
O produtn RS0 COMASM SUBstancias toaleoltgicas reievantes.

12, INFORMAGQED ECOLOGICA

121 Toxlcidads
Adootar boas praticas de trabalho de modo @ eviar 3 dispersSo do produto no ambkente.

12.2 Persisténcia & degradablidade
Menhuma

12.3 Potencial da bl cacumulagao
HA

124 Mobllidads ne s
HA

12.5 Resultados da avallaglo PET & mPmE
HA

12,6 Oniros efelics adversos
eanhurm.

13. I:CIHEIDEH.E;I}L'JEE RELATIVAS A ELIHIHAII}.E.D
131 Matodos de tratamente de residucs

Se possivel, NecUperar O produio, aginds de 3condo com a5 reguiamentaghes locals & nacionals
£m Vigor.

14, INFORMAGOES RELATIVAS AD TRAMS PORTE
14.1 Momero ONU [UM)
Proguio classficado como nao perigosn segundd O requiamenio de IEnspone.
14.2 Mome apropriado para smbangus L (LIM)
MA
14.3 Classe 0o produtos perigoscs
MA
14.4 Grupo de Embalagem
HA
14.5 Periges amblsntals
HA

14,5 Precauches Especiale para o Utiizador
NA

COONGD DA FICHA: CTROAMA 114
Fig. nF 4 de 8
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14.7 Tranapoaie & grans! em conformidate com o Anexo Il da Convenglo MARPOL 7378 & com
o Codigo IBC
Poluenie ambierial Mao

15. INFORMAGAD SOBRE REGULAMENTACAD
15.1 HmemMﬂammnmEmmmmmm
BEQUIENGE 8

Directiva 67S45CEE (ClassMcandn, smbaagem & mhilagam das subslancias pengosas)

Directiva BOV4S/CEE [ClassMcago, eMbEagem & rtuagem das sunstndas pengosas)

Derectiva S34S/CE (Froteogdo 03 SEQUANGa & 53008 405 Fabanaoores contra oS Mseos aaos 3
EXpOsiFED 3 agentes guimicos no Fabaiho)

Directiva 20003 CE (Vaiores Imie oe exposicio pronssiona)

Directiva J006G/CE (ARerag30 dos Anewns 11, [l &V da Directiva 199945 CE)

Faqdamento (CE) 15072006 (REACH)

Reqiamento (CE) 13722008 [CLP — CassMcacdo, rdulagem & emDaiagem)

Faguiamento [CE) TEO/2009 {1° ATP CLP - 15t Adaptaton to Technical Prograss (ATF) to e CLP
Requiation)

Feequiamento {UE) 8532010 (Anexo 1]

Ceando -BE &5 =1

Dérectiva E2'5INCEE (Riscos oo acidemies graves [‘.EI:ETLEIE.!:II.‘:I:I.IIEE-IFIIEMEH:E;-E
mm

Requiamento {CE) 6482004 [Detengentes)

Dérectiva 15959113 CE (Direcihva CON — Compo6ins Orgdnicos Voiatsts)

15.2 Avallagao g3 Sequranga Quimica
hido fol reallzada nennuma Avalagio de Sequranpa Cuemica

16, OUTRAS INFORMACOES
Egte documenio fdf 2300rado por Wma pessna guaicads & com fommagde adaquada

ECDIN — EnvFonmental Chemicals Data and Information Mebwork — Joint Research Cenire,
Commisson of Tie Eurmopean Communies

SAXE DANGERDUS PROPERTIES OF INDUSTRIAL MATERIALS — Signt Edition — Van Nosrand
Relncid

COML — ApSndice 1 (TLV 1985/1990}

A5 Informagdes contidas nesta Ncha fe 03005 08 S2UIENCa DasEaM-52 N0S NOEE0S [onhecimentn: na
data acima indicada.

Feferem-62 exclusivamente a0 produto Indicado e ndo constituenn garantia particular de quaiidade.
GUIumewmammﬂmEmumaﬂnﬁmemmmﬂemaﬂ
UBD SEpacifiog 3 e 52 oestnd

Esta ficha anula & substiiul todas 3 edighes precedanies.

ADRC European Agresmen conceming e imematoral Camage of Dangerous Goods oy
Rioad — Acordo Eurcpau mmmempmtammm e Marcadorias
Parigosas por Estrada

CAS: Chemical Abs¥acts Service (divislon of the American Chemical Society) — Sernvigo da
wm:mmm Amarican Chemical Soslsly

CLP: Ciassication, Labeiing, Packaging — Classificag3o, Rotulagem, Embakagem

H4EL: Dartyed Mo Efect Laval — Mivel Darvado Sam Ehsltos

EINECS: European invertory of Exsting Commadal Chemical Subeiances — Inweirbrio
Eurcpay das Subatinczs Quimicas Comardas seistantes

COOHED DA FICHA. CTROBEI11HE
Pag. nFEde B
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FICHA DE DADOS DE SEGURANCA
CITROGUM DRY

Gaf3toinAOc  Ordnance on Hazsrdous Substances, Samany — Decrsio sobre Substincias

Perfgosas, Alemanha

GHE: Giobally Hamonitzes System of ClassBoaion and Labeling of Chemicais — Slatema
Gara Hamonioss 43 ChasaMoacio & Rotulagam de Produics Guimicos

1ATA: Intemational Ar Transport Assosiation — Ass0cisfso Intermacional do Transports

IATA-DGR:  Dangesous Goods Raguiation by the “inbemational Alr Transport Association” [IATA) —

lamenio do T d&é Mercadorias da =

Ragu uﬂﬂnimﬁnﬂ R Perigoaas Lasnclagan

L= ﬁmmﬂlmm—wmmam

IC&0-TE Technical Insinuciions by the “imemationa Chil AvElion Crganizfon” (ICACT —
Instrugies Técnlcas da “Organizagio Intemacional da Aviagdo Chl® ICADY

IMDG: Intemational Marttime Code for Dangerous Goods — Codigo Margimo infemacional
e Marcadonas Perigosas

IWCI: intemiatipnal Momenciature of Cosmetic ingrediants — Momendlahura Intemacional de
inprediantes Cosmsticos

WL Explosion coefficien — Coaflclents da Exploaio

LCSO: Letnal concentration, for 50 percent of test pooulation — Concentragdo Letal, para
50% de popula;io teatada

LDsa: Letnal dose, for S0 pernent of test population — Dose Letal, para 50% da populagao
taatada

PHEC: Pradiczied Mo Efeqt Concenraton — Concanirac3o Provieta Sem Efalte

Ri: e Infemationa Dangernls Goods Rafl —
Raguiamento rafersnla  Tranports Infarmacianal 05 Mafcadortas Perigasas por
Wa Feamowtaria

STEL: Shaoat Term Exposure Limit — Limite de Exposizio @ Curto Termo

STOT: Specific Targst Organ Toslcy — Toxlcldade Ongdnlc: Ao Expaciica

TLW: Thresnod LIt vake - Vakor Linéte de Exposigao

TWATLW: Threshold Limi Vatue for $he Time Waighted A amm.mmmﬁ—
Walor Limits de Exposlcio refersnte 3 uma & da Bhidia da frabaiho [Padro
ACGIH]

CODE0 DA FIGHA: CTRORRT 11)4

Pl nfEde €
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LAMOTHE-ABIET I

FICHA TECNICA

EXCELGOM

FORMULACION
(Z0ma arabiga purficada, en forna de granuiados instantaneaments solubles

CAMPC DE APLICACION
Participa en [ astuctura coioidal de 106 vinas.

DO5IS Y MODO DE EMPLED RECOMENDADOS

De 153 120 gl
|I'm'|:ﬂﬂ'ﬂ'|lm AFEME U Nemoim 2o O umaﬂmmmmm
onsificator.

ESPECIFICACIONES FISICO QUIMICAS

- Color -  Amariiggam | Mercurio (= 1ppm
Humedad | =12% Arsénico =3 ppm
| Conlzss (acbre producio <4 % | Matales pesados = 20 ppen
Conizsa saota [ — =sam
Canizas aulfincas | bk Cadmio | =1ppm
pH (50 a 25 %) 41-3 | dine (=I5
Hiamo i | = &0 pom - Salmonsliss Abe
Alridcn y Dexirina ADE E Coll. Abeizq
CONSERVACION

Consenar dslado del 5LelD, &N 5U efvase oiginag nermeticaments GET2d0, 2N LN Ligar
fresco (emre 0 B:I'I:].rhﬁo.aem N0 SUSCEpHbie de COMUNICar Giornss.
Hamﬂzlal:ﬁ.&:!-:fe:rm = de optima) mamada en 2l envase.

UiElizar rapidamente decples. de su abamra

CONDICIONAMIENTO
Bolsa 02 1 kg 5 kg ¥ 53C0 02 25 kg

CONFORME AL CODEX ENOLOGIC O INTERNACIONAL VIGENTE -
PARA USO ENOLOGICO PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS DESTINADDS AL
CONSUMO HUMANO DIRECTD

GR-150921011

ZA Actipodis- av. Ferlinand de Lesseps — IIE00 CAMETAM T, 33 (005 57 7T 0L 80 7 P 33 (TS SE 86 &3 0T
weipavit |onrmuiol el o

o e Mol 1 TR b i il e O L b sl ke - L B A Erm P - el T e a FiE e fEeahent
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Goma ardbigs
purificada ¥

granulada,
Instantdinea-

mente soluble.

Tyl

Instant Gum

La zoma arabiza proviens de la exudacion oararal o del descortszamisnto de
las ramas lizas de los arpoles de [a familia de las muzmosaceas. La mejor goma
arabiga se obtiens a partir de la Acacia verek o senagal.

Instant Guom es una zoma parificada, micrograpulada, ebtenida a parto de
Acacia verek o senegal

Caracterizticas :

Polve granulade blance
Cenizaz ish
Metala: pesados < 20 ppom expresados en plomo
Poder rotaconio [1]," - - 12%a- 34°
Salmomelas (2] MIsencia
Escherichia cali (') misencia

Propiedades :

Inztant Gom s un coloide esfable, Hamade wcoloide profectors. Tiende a
mpedit 21 eoerosamiento 82 las parficnlas, impidiscde ast a la apancion de
enmrbiamisotos ¥ depesiios de panoraleza coloidal,

Ademsas, Instant Gam agrazada 2l vino en pequedas cantidades constiruye, en
miachos cazos, un procedimiento de estabilizacion fomlmente inocus v de una
Zran eficacia, o al meoas siempre suficiente

Instant Gum previene. azsimizmo, las quebraduras férricas ¥ cupricas v evif.
geperalments. la precipitacion de los compomentzs fenelicos  (massria
colorante).

Contrariamente a las gomas hquidas, Instant Gum no aporia SO, E: mas
concentrada ¥ mas pum que ias prmeras. Por lo tanto. puede ser azregada al
vine listo para embotellar

Aodo v dosiz de empleo :

Presentada en forma de micregramylados, se prepara de manera casi insmnf2nes
Ei0 PIOACar ETUms0S.

Dwosis de empleo: 5 a 20 g HL de vino Impido

Preparar uoa sehwcion al 10 o 20 % con el vine, eo el curso de un remantadie con
avida de un sistema de Venmnm o directamente sobre la limea de
embodallamispho, madiante una bomba desificadara.

Prezentacion :
Palve ranulado ecvazade en bolsa de 1 kg,

Conzervacion !
Conservar en un lugar seco v fesco
DLUD: 36 meses.

Prodwcee conforme o laz mormas del CODEX (ENOLOGRUE DNTEENATIONAL
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FICHA TECNICA
ooy fcare FFER A Aewed Faeier LA TRTT ESTABIL[MTES

GOMASOL INSTANT

Gomao arabige en polvo de rapida disolucian
Inere mento de unluosidad &n boco y respeto ammidtico

EaRaC T RET IS e

Haasuisl MEIAMT « wra et dillega prladecde b 0N geesaaciisg de Ao srani S4.14
ey S b Wel p Seela daleeahie. S pdissind

NI e B Moy o celiare 4 o e

ol ade= Ao ala e Bl @ cedeeesdenila e ek wriasl

AR O
s et 0wl B chon Emaha
sy vl D, menadon o blivaoed il OO i
il L A ekt b e B
S peaieil apdear s B Fa ol TRmceds dabaia &5 L= DL TR A
Bps oo el Ertabie. S Gb Seed pelafeli ol
Do g il 5 e [t s e W Sl 1 e Sy
2 el i ot ol o o NSl el a P B
ol s B 1 A el e g Bl e g 3 el
it PROREIAD 5 Foeriin WAL ¥ W ] A
P (0 ol i o EEN as
b AT (R AT S TR Pt (Pl s S el & ¥
= By et I o Faestorncada e s e ¥ ! (] il
el et . s bl TN | W0t
o s dall el o v dlan il wetes
Lim ot T &

i o o i e B s v . DU ] g
s}

i gemrmies] G TRAT 1545 g/

dematha: 5 soswands mulET aticyed & Aokt
pare deermeilay b deiis o ewake dalien, pes b
Emil lndadds b dad el e s carole Silar o el
W

R el ]

et hels P o o il et i s il e p iy

EEETAT:LE A TLOTINLER
ol i COeE TN R o e i S T T Ay
e rwrrin T G BOT A

SO0 TR B

Bcrirsiend DS TAMT el i i o 2l siron i 3 Lol ars oo
il e Bl o ot L] e ot e etk OIS N
o it e il ol e rada

Mads 3 wblioSen 10d o Lrenls de W ik Sesaddy
Bt i ¥ el el o e il el

¥

e o R W, - A = L o R el e ] e e B - el sl B R B - i o e i s o o i T TV DT

o
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TECHNICAL DATA SHEET

OENOGOM® INSTANT

mm@m&dﬂmm;mammm P L S P g oy it
Fol CEAG DA AUT T orie raniralamiedarr r S ered o Bt 2 Ao
R e MMQ?MW_.&'MM#W#%MM e Epeolatar e T LRy
Ar oo aaneg wa e ceEn AnmE e E e g Codie

Fiwsical Characteristics
gt o e e o e gracrabes
Gl e L e e diear
R o e v s none

‘Chemirad Anatysis
[T T |1 212 b1 ] — —d 1 ppm
Aiwes [on dry prodect) ... o«dW Cadmizmn £ 7 ppm
pH [sol ak 25%) oo Al-5 o - < &I ppm
fir T o T Z35% T = 2% ppm
Sdobericxhes _E 6% Ecell oot detected 725
Heary metals ... ... % 20 ppm Zalmenella . mat detected 725 g
dpesle Ll U =3 ppm Tanme. - o — mot detected
Lead e e W 2 ppm St + dentrin ... .. mab detectied

Cenalogical L

Properties - enbance tha pofysacdande content inwines.
Ciocage = 20 bo 300 gl {200 to 1000 ppm).

Freparstion : QEROCOM® INSTANT must be indisded In a perfectly limpid wine before o afte
Fe last filraton. OENOCOMT MSTAMT cin be lﬁrﬁd‘luﬁh‘ b thee e of after I:|I55-I:I|'|I1I1£ It
In vewter. The fileaton remains exser when the sdditicn of OEPNOCOM® INSTAMT Is done 24 or
77 b before. Animgs addition cannod be done after the additlon of CENOGOM™ INSTA NT.

s [m not mar with other products

« Lsgwithin the 3 Froors after the preparation H it has bees dissohied tnwater.

Shorage & Optimal Date of Use

- Store in orgisal packaging &t room temperatore [0 b 227 C), In a dry and cdourbess
e ircnmaefTt
- Optimal date of use : 4 years after packing date (not opemed bag).

4 manths after opening (F the bag is progedy sealed).

Fackaging
25 kg bags (i 10 kg boves = $unitsx 2,5 kgl W0 kp bags

®
LAFFORT

FEimCIF

===

BT LT - BORTEALEE SRR Tl o TU RO MAE B D Bl - T VN P R - W T g
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n VINOS
DOEMN RAMTCE ECOLOGICOS

KORDOFAN BIO
m:&ﬂguﬁ:mﬁnm

pam la edabikrocion coloidol de vinos Bntos ecologicos

CAMACTERISTICAS

KOROOFAN B 52 Und goma aabign [E474] oblenido da jo Acoioio Vermk (o ACocio Genegal], con
carlilicacion scohigica .'lﬂggmlu reglamantacidn evrtbeo ielulive 9 & praduccikn scokacd
|reciaormentes (CF| M* B34 7, B0 ¢ 1254 2008) KCROGFAN BID == oreienilo en formo de unce
e=shns Bnos de coled biorco Srema, KORDOFAN BIC o dsissdve compatamianta an agud, dondo lugar
o und ok ibn prochicoments incoior. o que Sermuesira 5o FLrEEI:I:'fn'.‘E'ID cilcad. Mo alla de sy
ohigen Booidoico, KORDOFAN BIO nosne o msmos comcleniticos iacnicos ¥ los mismns propeecaces
enakbgicns gus KORDOFAN.

EORDOFAN BIO =5 uno goma ankigo fohamenbe indicodo porg kb estabizaoon colciddl de vincs
tnips ecologicos

PROPIEDADLS Skl CrladC A

= Exgbiiiocion de ha rateno colante dE vinod Bntcs
& Pravancian da lo guebo cuprca y do'lo quabo farco
= fejorg de |0 redoncke? an Boca.

AP A CTONES
& Lso previo d ambatalocs de vines tntes ecoldgicos

« Para oglimizar lo establzocion coltidal dal ving an botelia
= Pam ey el equiibnn gusiadivo de ke vinas conuno o de redondez,

DO

CIases recomendadar ila J0glhl
Dase masime legol segon o Eglomeantaadn suogea vigenda: no eslobincca.

PG IE R

Caso 1/ Bpeoivoreor dimclomenda RORBOFAN BID sobra al ving o trofor, mantenkdo an agiockn
Homaganeizar cuid odesarmenis,

Cas 3¢ Disnlver praviaments KDORPOFAN BED an 5 vBCas 17 pEss e wnn, Ao i «umen a b,
o Suid odesorreen e

184/3012-1/2

B SPRA LR - P g Vo] - T - psalh - 8] 5w Srpm i i - bt
ol @ IR NOARS PPN Pow ¢ N3 20 51 AR A wers pwechereE Lo -_—

OF Rl A8
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DEN“HAHCE

Purc perereang £ rfesgo e calmatado ce (os Mies an el embolalibodo. afodl EORDOFAN BIO an 2
mamento de embodelar cen o ayodo de= ung bomba dosificodorn conscloda o la embatelodons.
P el dicivel KORDOFAM 803 en un volamah dig ving wificenbe pang quee o Wicosciod daio
im0 Compatishe Conal Biaany lums iomdresn o O a Doemba aodlicodaonn. Unor makerncd Sho
pao el ying, perfectamenle mpio, oo descortor cudinuber lipo de conlbammnocidn miocbiana,

Frecaucions do ullizockin;

Reokxy sl tmiomierdo con EORDOFAN BIG sobxe wn vire fitmdo, imoids, o punto poro embcdelor,
EEFO prEvanT §l iesgn da disminucion de o fitnEkdod dal vino

Evirar joy trotamienbod con calor en el Como de vinos aue vogan a s o hayon sido vo rofodos con
KORDOFAN BIO, docin que exisla @l desgn de un podble-antrbioranto ded «no,

Produchs pom uin ancldgics e indusiios ogroolrmentoriay,
Uizar ecnlanme O i reglamearociion sgants:

INGEEDIERTER
Gomo adbigo (E414| procedente de o agiculivo acoldgica

FRELEMTACICNMN
Foguala ce 1 Eg - Cojade 15x0 1 kQ

CONEERY AN

foorunrenr el anvase lona, con 8l o onginal resguordodo ek Uz, en un | ugor seco v sin oloms:
Uno:waz obierla el arvose, uliloor rdpldomants,
Uiz prelemenlemenbe-anles de o DLUO que lipuro en el arnvoss

Lo et Foemechcamrea g L ORI TTTN N b BrachCaa e MR O Nl LMo FmeTHEs aciyies: Erfhin Ooom n Comomis M
[0 Tn [l n B ST B s G S PR a Ry Pt v [ R G SR @10 ol e Lo O'p el c ool Bk AT oo i N fRaem
e ke TR R O B SR e i e LT A TR Bl RO s b el gt o SOFRALAR §
o EuE O ARG i S0 O

16473002 -3 13

Nk BN Ll - P i,k Tt . 9 DY - RO 8101 i g - B
tal  +IIMIE SR T¥E Frn o+ TH TS0 A1 AR A - e mecobeno com = OOFAAL AR
b
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PRI el

an egrewn

Foacas | Wl | Eug

Bl o iy - P, 0
Tam & PTG 70 79 LT
srnafgugrny b

ey T D

Agentes Extabilizantes
Linha 3010

VER M g 441

ESTABILIZANTE COLOTDAL PARA VINHDS ENGARRAFADOS

Gixra-aralics em o sefaved @ fria,

ISTICAS GERALS
Aspecta: Po oz cor branco-amarelade.
A pecnice usada para produzir & VEREGUM, por melo de seleccho restrita de ingredientes
paErmite abfes gm prodult am pd, isento de IInpuUrezas & que pode ser Tatilmenie dissolyido
A Sgua G na vinhi,
VEREGLM possul propriedades estabdizantes muto forfes, que & tomam porticularments
=ficienle na prevencio de precipdscies coloidais.
VEREGUM faenbern camtribs significativaments para ¢ aquilibdo ergenosdpticg dos vinkhos,
tornandg=05 eRirulurados 8 mals encorpasas
0 restrito controle microbioligco o gue @ sujefa pormite quo &afa apicada 20 vinho apds a
micro-fEracho.

VEREGUM ¢ indicada pata 3 exmhilizagdo Msico-quimica de vinhos acabados, 8m particular
de winkas tintos, pata presenic 3 twrvacdo o a predpiacic de coidides e substincias
corantes.

VEREGUM liga-se da urm modo natural &= substinoas celidan do vinba, contribuirdo. para
M AuTmnG substancial da complesidade arpmatica, & acontuando @ estrutura @ Boca do
vinhn &n mosma ampa, dimicgl @ adsiringénein oo tanincs, aumermando deste modo a
redondez do winho. £ destinada s tados oz winhos de qualidade com estrutura, oo Gus
tenham =ido esbagipdss em madeirm, Wmendo-te pels =us aphiscdo  @m vinhos mals
afuillibradio:.

DOSES
Pars proyenir preonitscies: ate 20 gial
Para Ghipthdo de oy efeits M&ﬂﬂ‘ﬁ][iﬂu' 20 - 60 g/hl.

Recomeondamas a roalizacan do onsasos iaboratorlals de mado g detarminar & dose mais
adequaca.

Dissalvor a VEREGUM om &gua au vinha na-azda de §15 (20% ) asd 100 (104%) & adiconar
Ao volume a tratar wtilizanco uma bomba doseadora ou um fubo de Ventum, A sclugfic assim
obtida deserd ser utilizada até Uh apds a sua preparacdo. Se o produto for dissolvido em
afjud, ndd 58 recomends aumsinier & CONDENMragan fars valires acima dos 2%

Apcomenda-ge 0 usn da VEREGUM apos micro-filtragio, ubllizando wma Somba doseacara,
fgmncio: O uso da VEREGUM ant=s da micro-filtracida pode resultar na calmatag@o = ns
rafducde do tEmpo de vids de cartueoe. Dedte mode, nio se sconsella 9 gs6 48 gorma arabich
anies da Mracdc Tead do winlba

0 usa priwio 3 Nltracda linad antecedante ag engarratamendo, pede ser feita pela apilcacia
da goma até 1 a 4 haras anfes do engarrafamento.

Aetomendamas & realicagio de ensaios [aboratonas de modo 8 determinar o ndees de
filtrabilidade. Em easo de dovids, faver contactar 9 Apoia Tacnics da Enartls,

EMBALAGEM E ARMAZEMAMENTD
Cacos de 2% kg

Embalagem fachada: Manter o produio pam ecal Trescn, secp @ Bamo veni|lada,
Embalagam abartas Sglar culdacagamente a ambalagom & manter camo acima Indicada.

Regulamento CE 1493,/99,

#As izdcapies farmomodas sic essise oo amn comErimarin B Eganires scbanm, mes ik dispErsare o sz de
P AR R PR AT R TR T et A PRI TR s R R FECy L T TR S ST T
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