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Desde a crise das vacas loucas
no final dos anos 90, a procura de
vinhos isentos de produtos animais e de
alergénicos tem continuado a aumentar.
A partir de essa altura, a Martin Vialatte®
impds-se como pioneira ao lancar um projeto
para identificar e desenvolver alternativas ds colas de
origem animal.
Foi elaborada e testada uma selecdo de novas
matériasprimas de origem vegetal, o que permitiu &
Martin Vialatte® tornarse lider do projeto junto da OIV,
em 1999. Assim, enfre 2001 e 2003, forom realizados
ensaios & escala industrial, a fim de validar o inferesse
das novas matérias-primas selecionadas. Estas foram
festadas em termos da sua capacidade técnica e
potencial alergénico (foram frafados 350 vinhos com
uma dose de 50g/hL (Professor Restani, Mildo)).
Para esta nova geracdo de produtos de colagem,
as proteinas vegetais selecionadas pela OIV sdo
derivadas de ervilhas e de trigo. A cola proveniente
de trigo foi sujeita a rotulagem nos termos da Diretiva
2003/89, visto que contém gldten. A patatina integrou
a lista de proteinas de origem vegetal em Dezembro
de 2013.
Gragas a esta experiéncia, a Martin Vialatte® garante
produtos de colagem de origem vegetal fabricados
exclusivamente a partir de proteinas de erviha e
isentfos de OGM.
A utilizacdo destes produtos de colagem foi validada
em Outubro de 2004 pela OIV, fendo a dose méxima
sido fixada em 50g/hL pelo regulamento 2019/934.



Objetivos da colagem

Os efeitos da colagem, quer seja aplicada

ao mosto ou ao vinho, sdo vdarios: limpidez,

assenfamento das particulas sélidas, gestdo
dos par@metros de cor, prevencdo ou tratamento
dos fendmenos de oxidacdo e melhoria a nivel
organolético. Ndo existe uma cola perfeita ou ideal.
Todas elas atuam de forma mais ou menos eficaz em
relacdo a cada um dos pardmetros acima referidos.
Por conseguinfe, & essencial determinar o objetivo
principal da colagem antes de selecionar o produto
e, em seguida, a sua dose de ufilizagdo.

O principio da colagem

O principio geral da colagem baseia-se na reagdo entre as profeinas da cola, consideradas como eletrdlitos

positivos no pH do vinho, e os compostos do vinho que apresentam um excesso de cargas negativas

de superficie. Isto permite neutralizar as cargas, levando & formagdo de aglomerados. Estes complexos
sdo instéveis na presenca de catides metdlicos, o que se fraduz na floculagdo. Como estes aglomerados sdo mais
volumosos, assentam mais rapidamente, permitindo a elarificagd@o do mosto ou do vinho (Figura 1).
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Figura 1:
Diagrama do principio
da colagem, de acordo

com Ribéreau-Gayon et
\ J al, 2012

Existem diversos fatores independentes na escolha da cola que podem ter um impacto significativo na
colagem dos mostos e dos vinhos, nomeadamente: a temperatura do mosto ou do vinho (que
influencia a viscosidade das solugdes), a presenca de agdcares, 0 mau estado sanitdrio da

colheita (que pode causar um aumentfo das macromoléculas que afetam a sedimentagdo),

a presenca de coloides profetores, efc. E por este motivo que se devem efetuar ensaios

anuais de colagem a pequenos volumes de vinho apds a realizagcdo da mistura, a

fim de avaliar a pertinéncia e a eficacia dos produtos de colagem potencialmente

utilizveis.
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Por outro lado, tanto a cor como o indice de
polifendis totais geralmente sdo avaliados com um
espetrofotdbmetro através da medicdo de diferentes
densidades &ticas (DO).
Assim, a cor é avaliada com recurso as DO
; DOs20nm; DOes20nm, @ partir das quais se pode
calcular a tonalidade ( / DOs2nm ) e a
intensidade da cor ( + DOs20nm + DOe620nm).
A cor também pode ser avaliada com o auxilio da
colorimetria, uma técnica baseada na refleténeia
e fendo como referéncia o espaco CIELAB, ou
L*a*b*C*h°. Falase também de coordenadas
fristimulares.
Wine Quality Solution by Vinventions desenvolveu
um analisador portétil, o NomaSense Color, capaz
de medir a cor de uma amostra instantaneamente,
através desta técnica.
Embora este referencial seja menos conhecido e
menos fécil de interpretar do que as densidades
6ticas quando ndo se estd habituado a ele,
constitui  uma forma de obter uma avaliagdo
instant@nea e muito mais precisa da cor.

Como interpretar as coordenadas fristimulares:

Ao comparar diferentes produtos de colagem, podem-
se avaliar varios par@metros analiticos: medicdo dos
indices de polifendis fotais, cor ou turbidez. Esta Ultima
pode ser facilmente avalioda hoje em dia na adega
através de turbidimetros portdteis.

Figura 2:
Modelagem de espaco L*a*b*C*h°

Branco L*=100%

Vermelho +a*

Preto L*=0

Além disso, &€ uma técnica que sempre foi utilizada em
enologia. A espetrofotometria tem sido privilegiada
porque € muito mais comum nos laboratdrios de
enologia. Hoje, gracas ao NomaSense Color, o polo
de 1&D da Martin Vialatte® optou por completar a
caracterizacdo das suas colas através da avaliacdo
das coordenadas tristimulares. Esta ferramenta permite
eliminar o tfempo de espera pela andlise laboratorial e
obter resulfados muito mais precisos.

L* : Relacionado com a infensidade; L=100 é muito luminoso (branco)

a*: eixo verde-vermelho
b*: eixo azul-amarelo
a* eb*

max max

sao diferentes em fun¢do de L. Portanto, se L for diferente, ndo podemos comparar a* e b*

C*: saturagdo, que indica se € muito colorido, ou se estd perto do cinzento-preto

he : permite saber se se estd a aproximar do amarelo



‘P
4

O indice de polifendis totais corresponde & medida
da absorvéncia a 280 nm.

Wine Quality Solution by Vinventions desenvolveu,

nos Ultimos anos, um sensor inovador e facil de usar,

capaz de avaliar os polifendis oxiddveis contidos nos

mostos e vinhos, de uma forma

simples e instanténea: o

PolyScan.

WINE QUALITY
SOLUTIONS

by VINVENTIONS

NOMA Sense: PolyScan P200

Figura 3:
llustracdo representando o
NomaSense PolyScan

A tecnologia utilizada baseio-se na voltametria
de varredura linear. O resultado bruto & uma
impressdo  digital elefroquimica (curva de
infensidade em fungdo da voltagem). Esta é
uma matriz dependente. SGo determinados dois
indices a partir desta impressdo digital:

O PhenOXx, que representa o conjunto de
polifendis oxiddveis. E semelhante ao indice
Folin-Ciocalteu, que representa a quantidade
fotal de polifendis. O indice PhenOx & mais
fécil de medir do que o indice Folin, que deve
ser medido em laboratério.

O EasyOx, que &€ um indicador de polifendis
facilmente oxiddaveis. O sensor permite tomar
uma decisdo com base num valor e na sua
evolugdo ao longo das diferentes etapas da
vinificacdo.

Com o auxilio deste novo sensor, o departamento
de 1&D da Martin Vialatte®, em colaboracdo com
aWine Quality Solution by Vinventions, desenvolve
um trabalho inovador na caracterizagcdo de
produtos de colagem. Foram langadas varias
campanhas de ensaios em mostos e vinhos,
com o objetivo de avaliar a influéncia das colas
de diferentes origens nos mostos e vinhos, com
base nestes indices.

Os resulfados iniciais indicaom que, na
mesma matriz, os indices PhenOx variom
significativamente em fungdo da cola que é
ufilizada.



Geracao 1.0:
proteina de ervilha

As colas de origem vegetal

pud a base de proteina
de ervilha foram as
primeiras colas a surgir
como alternativa as
colas de origem animal.
Em compara¢cdo com

a cola animal, as colas
vegetais permitem um
melhor assentamento
das particulas em
suspensdo.

Geracao 2.0: sinergia entre as
proteinas de ervilha e outras
matérias-primas especificas

Mistura de proteinas de
ervilha, PVPP, bentonites
e celulose. Elimina os
compostos fendlicos
oxidados ou oxiddéveis
do mosto, bem

Ve, ‘ como a coloracdo
acastanhada e os

sabores desagraddveis
associados com a
oxidac¢do.
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Geracao 3.0: a sinergia
das proteinas de
ervilha com matérias-
primas de nova
geracao

A validacdo pela EU, em 2010,
da ulilizacdo de quitosano na
enologia abriu novas perspetivas.
O quitosano é um biopolimero da
familia dos glicosaminoglicanos.
Tem a particularidode de possuir
elevadas cargas (positivas) num
ambiente &cido.
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Produto autorizado para a producdo de vinhos biolégicos em conformidade com
os regulamentos europeus CE 834/2007 e UE 2018/1584

KTS® FLOT

é o resultado da sinergia entre o
quitosano ativado e proteinas de
ervilha selecionadas

A proteina de erviha permite a clarificacdo,
enquantfo o quitosano atua como agente
floculante.

Testado e validado em primeiro lugar na flotacdo
pela sua répida floculacdo e boa compactacdo
do “chapéu” de borras, essenciais nesta técnica, o
KTS® Flot também permite uma boa estabilizacdo
estadtica com um impacto significativo nos
mecanismos de escurecimento dos mostos.

KTS® FLOT em flotacao
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Figura 4:
Evolucdo da turbidez ao longo do fempo num ensaio de
colagem por flofacdo

As degustacdes efetuadas em vinhos colados
com KTS® Flot mostram que este produto respeita
mais o vinho do que os produtos de origem
animal. Os vinhos tratados com KTS® Flot possuem
mais volume, um frutado mais intenso e melhor
equilibrio em boca.

O KTS® Flot também respeita mais a cor dos vinhos
fintos.

TR KTS® FLOT em estatica
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Figura 5:
Evolugdo da turbidez em fungdo do tempo num ensaio de
colagem em vinho do Porfo

Alternativas as colas
de animais por Martin Vialatte®
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Clarificagdo
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Alternativas as colas alergénicas
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Polygreen®
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Quanto maior o pontfo, maior o impacto.
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