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ENARTIS NEWS

A IMPORTANCIA DA COLAGEM

A colagem é frequentemente considerada uma prdtica obsoleta
que pode ser substituida por tecnologias enoldgicas sofisticadas
e compativeis com o respeitado pela qualidade do vinho.
Embora esta afirmacéo seja parcialmente verdadeira, a colagem
continua a ser a uUnica e mais eficaz solucdo para atingir a
estabilidade do vinho e o equilibrio sensorial nas circunstancias
mais dificeis. A escolha do agente de colagem mais adequado e
utilizagdo da dose correta, séo fatores decisivos para a garantia
de qualidade.

OBJETIVOS DA COLAGEM

A colagem pode ter diferentes finalidades.

Melhorar a limpidez do vinho
A turvagdo é produzida por sélidos em suspensdo. Os sélidos
podem ter diferentes origens, das quais se destacam:

+ Fragmentos de uvas produzidos por agdo mecanica durante
avindima;

+ Leveduras ou bactérias responsaveis por fermentagdes ou
contaminag®es do vinho;

+ Constituintes do vinho, como sais, polifendis e proteinas,
que através de reac¢Bes quimicas formam agregados de
dimensdo suficiente para precipitarem.

A filtracdo e a centrifugacdo podem ser boas alternativas a
colagem para melhorar a limpidez do vinho.

Os agentes de colagem mais eficazes para esta aplicagdo sao a
gelatina, especialmente a gelatina de elevado peso molecular, a
cola de peixe e a albumina de ovo.

Agelatina nao é apenas um produto, masuma grande familiade
produtos que diferem no peso molecular, densidade de carga
e ponto isoelétrico. As gelatinas de elevado peso molecular sdo
as mais eficazes para melhoria da limpidez do vinho.

A cola de peixe nao requer o uso de agentes de co-colagem
como a bentonite e o sol de silica, a menos que seja necessario
acelerar a sedimentacdo. Ndo é sensivel aos coldides e por
esta razdo é recomendada para a clarificacdo de vinhos com
glucanos ou pectinas neutras.

A albumina de ovo ¢ utilizada principalmente na clarificacdo do
vinho tinto porque respeita a estrutura do vinho. A valores de
pH superiores a 3,6 a sua carga é significativamente diminuida,
e consequentemente a sua eficacia.

As proteinas vegetais sdo uma boa escolha na producdo de
vinhos para consumidores vegetarianos e veganos.

Solugdes Enartis para a clarificagao de vinhos

Melhorar a filtrabilidade do vinho

A filtracdo do vinho pode ser dificultada pela presenca de
particulas visiveis e invisiveis.

Particulas visiveis, sélidos ou compostos extra solugdo, afetam
afiltrabilidade do vinho, contudo a sua eliminagdo ndo constitui
um grave problema. Estas podem ser eliminadas com uma
boa clarificacdo que melhora a limpidez do vinho, conforme
referido, ou diretamente por filtracdo escolhendo o material
filtrante, com porosidade e superficie adequadas.

Particulas invisiveis sdo o verdadeiro inimigo da filtragdo. A
baixa turbidez é ingenuamente considerada sin6nimo de
filtrabilidade, mas muitas vezes ndo é assim. O vinho é rico
em coléides, particulas suficientemente pequenas (entre 1 nm
e 1 gm) para se tornarem invisiveis, mas capazes de interagir
com a membrana de filtragdo por diversos mecanismos,
colmatando o filtro. Quando se trata de um vinho com baixa
turbidez e elevado indice de colmatagdo, o problema provém
de polissacaridos, proteinas e compostos corantes sob a
forma coloidal. A correta preparacdo do vinho para a filtragao,
especialmente no caso da filtra¢do esterilizante que antecede
o engarrafamento, requer uma clarificacdo para reduzir o teor
em coloides e prevenir a colmata¢do das membranas dos
cartuchos de filtracao.

Fator de colmatacdo | Recomendacéo Enartis

CLARIL ZW: proteina vegetal reforcada com
quitosano e bentonite sédica ativada.
PHARMABENT: Bentonite de qualidade
farmacéutica.

PLUXBENTON N: Bentonite sédica natural sob a
forma granulada.

CLARIL AF: Bentonite, PVPP, proteina vegetal e silica.

PLUXCOMPACT: Bentonite calcico-sodica.
CLARIL ZR: proteina vegetal reforcada com
quitosano e bentonite.

Proteinas

Compostos corantes

EnartisZym EZFILTER: Preparacdo enzimatica
liquida com as atividades betaglucanase, pectolitica
Polissacaridos e hemicelulase. Melhora a clarificagdo e a

(pectinas e glucanos)

filtrabilidade dos vinhos devido a sua capacidade
de hidrolisar pectinas e polissacdridos provenientes
das uvas ou produzidos por microrganismos.

GOLDENCLAR INSTANT: Gelatina de elevado peso molecular soldvel a temperatura ambiente.

PERGEL / CLARGEL: Gelatinas liquidas de elevado peso molecular.

PULVICLAR S: Gelatina de elevado peso molecular soltvel a quente.

FINECOLL: Cola de peixe.

BLANCOLL: Albumina de ovo.
PLANTIS PQ: é um clarificante isento de alergénios e apto a vinhos veganos,

tuido por proteina de batata e quitosano ativado. £ eficaz namelhoria da dlarificacéio dovinho,

filtrabilidade, limpidez aromatica e na eliminagdo de compostos oxidados e oxidaveis. Em vinhos tintos, reduz a adstringéncia e a Secura, respeitando o equilibrio e a estrutura em boca

CLARIL ZW: Proteina vegetal reforcada com quitosano e bentonite ativada.
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Obter a estabilidade do vinho

Os agentes de colagem podem ser usados para eliminar
elementos suscetiveis de provocar turvagao, formacao de
precipitados ou o aparecimento de defeitos sensoriais apds
o engarrafamento, originando perdas de valor do vinho

Fator de instabilidade | Efeitos possiveis

Aspeto turvo e sedimentar quando

Proteinas 0s vinhos brancos e rosés sdo
expostos a elevadas temperaturas
Aspeto turvo e sedimentar em

Compostos corantes | garrafa especialmente quando

instaveis 0vinho é exposto a baixas
temperaturas

e reclamag¢des dos consumidores. A selecdo do agente
de colagem utilizado depende da natureza do fator de
instabilidade. A dose a adotar requer ensaios laboratoriais
e a aplicacdo de testes especificos para avaliar o resultado
do tratamento.

Recomendagdes Enartis

CLARIL ZW: agente de colagem apto a vinhos veganos, produzido a partir de proteina vegetal reforcada

com quitosano e bentonite sédica ativada. Desenvolvido para a clarificagdo de vinhos brancos e rosados
destinados & estabilizaczio tartarica por adicio de coloides (Zenith e CMC). E efetivo na melhoria da
estabilidade proteica e na eliminacéo de coloides instaveis que afetam a clarificacdo e a filtrabilidade do vinho.

PHARMABENT: Bentonite de qualidade farmacéutica.

PLUXBENTON N: Bentonite sédica natural sob a forma granulada.

PLUXCOMPACT: Bentonite calcico-sodica.

BENTOLIT SUPER: Bentonite sddica ativada.

CLARIL ZR: agente de colagem vegano com origem em proteinas vegetais enriquecida com quitosano e
bentonite. Desenvalvido para a clarificacdo de vinhos tintos destinados a estabilizagdo tartarica através de
coloides (p.e. Zenith Color, Zenith Uno). Elimina compostos corantes instaveis, melhora a clarificacdo e a
filtrabilidade do vinho, reduz gostos sulfidricos indesejaveis e aumenta o tempo de vida til dos vinhos.

PLUXCOMPACT: Bentonite sddica ativada.

Aspeto turvo e sedimentar, presenca

Microrganismos de CO, e gosto desagradavel

Aspeto turvo e sedimentar quando
0vinho se encontra em garrafa
(ambiente redutor).

Cobre

Aspeto turvo e sedimentar quando o
Ferro vinho é exposto ao oxigénio (garrafa
aberta).

EnartisStab MICRO/M: Quitosano ativo.

CLARIL HM: mistura de quitosano ativado e PVI-PVP, muito eficaz para reduzir a concentragdo de metais
(nomeadamente cobre e ferro), cidos hidroxicinamicos e catequinas, que sao catalisadores de processos
oxidativos. Permite a produgdo de vinhos com mais tempo de vida (il e mais estaveis.

STABYL MET: PVI-PVP e sflica.

STABYL MET: Mistura de PVI-PVP e sflica. Elimina metais pré-oxidantes, cobre e ferro, acidos
hidroxicinamicos e catequinas prevenindo a formagdo de turvagdes, oxidades, acastanham

CLARIL HM: PVI-PVP e quitosano ativo.
PLANTIS PQ: Proteina vegetal reforcada com a agdo quelante do quitosano ativado.

Riboflavina Gosto de luz

ENOBLACK SUPER: carvdo descorante sob a forma de pé.
ENOBLACK PF: carvao descorante pré-humedecido.
PHARMABENT: Bentonite de qualidade farmacéutica.
PLUXCOMPACT: Bentonite cdlcico-sodica.

STABYL: PVPP

Compostos fendlicos | Pinking e browning

Eliminar compostos perigosos para a saide humana

Para salvaguardar a saude dos consumidores, a medida
que o conhecimento avanga, a regulamentacdo impd&e
limites a composicdo do vinho. Atualmente, é bem
conhecido que a ocratoxina A (OTA) e as aminas biogénicas
podem estar presentes no vinho em quantidades com

Substancias indesejaveis | Possiveis efeitos

PROTOCLAR: Caseinato de potassio.

COMBISTAB AF: PVPP e proteina vegetal.

PLANTIS AF: Proteina de ervilha.

PLANTIS AF-L: Proteina vegetal de ervilha, na forma liquida, pronta a usar.
PLANTIS PQ: Proteina de batata reforcada por quitosano ativo.

efeitos negativos para a sadde humana. Num futuro
préximo, novas substancias poderdo vir a ser adicionadas
a lista de compostos indesejados. Os agentes de colagem
podem auxiliar na diminui¢cdo do teor destas substancias
perigosas, considerando os limites legais.

‘ Recomendacdes Enartis

Aspergillus e Penicillium. A OTA, considerada
cancerigena, é uma substancia nefrotdxica
Que origina danos renais irreversiveis.

Ocrotoxina A (OTA)

Produzidas por microrganismos
contaminantes, podem afetar o aroma do
vinho e originar problemas de satide como
dores de cabea, urticaria e nduseas.

Aminas biogénicas

Micotoxinas produzidas por fungos como ‘ ENOBLACK SUPER: carvdo descorante sob a forma de pé

ENOBLACK PF: carvdo ativo enoldgico na forma himida. Muito efetivo na descoloragdo de
vinhos e mostos e na eliminagdo da ocratoxina A (OTA). A humidade controlada presente no

BLACK PF reduz bastante a propagagao do pd de carvao, facilitando a sua utilizacao..

PLUXBENTON N: bentonite sodica natural na for a granulada.
PHARMABENT: Bentonite de qualidade farmacéutica.
BENTOLIT SUPER: Bentonite sédica ativada.

PLUXCOMPACT: Bentonite calcico-sodica.
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Melhorar a percegao sensorial do vinho

Atualmente, a corre¢do das imperfeicdes sensoriais do
vinho pode ser feita de forma menos invasiva com a ajuda
de manoproteinas e de taninos.

No entanto, nas situagdes mais graves, os agentes de

colagem continuam a ser uma opgdo a ter em conta.

OBJETIVO RECOMENDAGAO ENARTIS INGREDIENTE ATIVO
STABYL PVPP
PROTOCLAR Caseinato de potdssio
PROTOMIX AF

Prevenir a oxidagdo COMBISTAB AF PVPP + proteina vegetal
CLARIL AF
PLANTIS AF-L Proteina vegetal
PLANTIS PQ Proteina vegetal + quitosano

ATOCLAR M - HYDROCLAR 30 - HYDROCLAR 45

- PULVICLAR S - GOLDENCLAR INSTANT - Gelatina animal
EnartisGreen GELATINA
Redugdo da adstringéncia | p ANTIS PQ - CLARIL ZR - PLANTIS AF-L Proteina vegetal
CLARILQY Derivado de levedura
BLANCOLL Albumina de ovo
STABYL PVPP
. FINECOLL Cola de peixe
Redugdo do amargor -
COMBISTAB AF - CLARIL AF - PROTOMIX AF PVPP + proteina vegetal
PLANTIS AF-L - PLANTIS PQ - CLARIL ZR Proteina vegetal
Eliminagdo de FENOL FREE Carvdo
microrganismos EnartisStab MICRO/M Quitosano
L REVELAROM Cobre
MR IR EnartisStab MICRO/M - CLARIL ZR Quitosano
indesejaveis
NEOCLAR AF Carvdo
L STABYL - COMBISTAB AF PVPP
Ellmlpagao CBIEEY PROTOCLAR Caseinato de potassio
herbaceas
NEOCLAR AF Carvdo
. FENOL FREE Carvdo
Tratamento do smoke taint : :
EnartisStab MICRO/M Quitosano

Mantenha-se em contacto!
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