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Na determinagdo da dose o6tima de
bentonite a adicionar ao vinho, para
tornd-lo estdvel do ponto de vista
proteico, intervém diversas varidveis; é
natural que uma delas seja o perfil
proteico do vinho, mas, também,
algum aspeto tecnoldgico, como a
natureza da bentonite utilizada, o
tempo de hidratagdo e o tempo de
contacto. Os testes prévios
laboratoriais sdo importantes, para

assegurar a eficacia do tratamento de desproteinizagdo. A agdo da bentonite é
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Graf. 1 - Variagdo no tempo do poder desproteinizante
de algumas bentonites

bem conhecida, e é identificada como sendo um material que
retira ao vinho alguma qualidade organolética, por isso, é de
absoluta importancia, a pesquisa de testes fidveis, que ndo
sobrestimem a quantidade necessaria para chegar a
estabilidade proteica. E importante lembrar, que no mercado
existem bentonites de qualidade muito diferente. As
principais diferengas, sdo atribuidas aos catiées que saturam
as cargas negativas (calcio, potassio, sédio, metais pesados...)
e o0s parametros tecnoldgicos, como o poder de
desproteinizagdo e o indice de rehidratagdo.

Para melhor esclarecer os elementos colaterais ao sucesso do
teste, temos que recordar um aspeto, ao qual ndo é dada
muita importancia; o poder desproteinizante de uma
bentonite, aumenta, no tempo, durante a sua hidratagdo em
agua (Graf. 1). Prestar atengdo aos testes laboratoriais.

Proteotest:
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B Avaliacdo da estabilidade proteica
com turbidimetro
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Fig. 1 — Esquema de trabalho para o teste de estabilidade proteica
com turbidimetro

Se usarmos uma bentonite que, por casualidade, permaneceu
na proveta 10-15 dias, ird obter-se um material com poder
desproteinizante muito elevado, seguramente diferente
daquele que o produto terd no momento da utilizagdo na
adega. Desta forma o teste de laboratdrio ira indicar uma
dose de bentonite mais baixa, daquela que na realidade é
necessaria. Isto é o erro mais comum praticado nas adegas; o
tratamento sobre o vinho ndo sera seguramente suficiente e
tera de ser repetido.

Os procedimentos

Todos os testes de utilizagdo comum, sdo considerados
orientativos, porque causam de forma indiscriminada uma
alteragdo da componente coloidal, que tem como efeito o
aparecimento de uma turvagdo. A avaliagdo é normalmente
do tipo comparativo em relagdo a uma amostra de vinho nao
tratado. Se ndo houver uma turvagdo aprecidvel a vista, pode
concluir-se que o vinho sujeito a analise encontra-se estavel
do ponto de vista proteico. Com a utilizagdo de um
instrumento para a medicdo da turbidez, introduz-se um
elemento inequivoco na determinagdo (Fig.1). Quando se
dispée no laboratério de um turbidimetro, é sempre
aconselhavel a sua utilizagdo, quer para avaliar de forma
objetiva a turbidez expressa em NTU, tornando assim o teste
repetivel, quer para desvincular a necessidade de preparar
uma amostra de vinho tal qual, para fazer um teste de
comparagdo. Através destes métodos, existe também a
possibilidade de conhecer a quantidade de bentonite
necessdria para a estabilizacdo do vinho. Para esse efeito
preparam-se amostras de vinhos tratados com doses
crescentes de bentonite (10-20-30g/hl); uma vez clarificado



Estagio sobre borra fina

B Sensibilidade dos métodos
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Tab.1 — Avaliagéo da dose de bentonite necessaria: BN Arabinanos

sensibilidade dos diferentes métodos em comparagéo.
Fonte: Toland et al., 1996.

B Quanta bentonite?
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(através de centrifugagdo ou filtragdo), estas amostras
podem ser submetidas aos testes. A primeira amostra é
aquela que corresponde a dosagem necessaria de
bentonite (Fig. 2).

A comparacao de diferentes testes.

Ja no passado foram publicados dados de comparagdo
entre diferentes testes de avaliagdo da estabilidade
proteica nos vinhos. Comparando o teste a quente (sem
tanino), o Teste do 4cido tricloroacético (TCA), o
Bentotest® e o Teste com sulfato de amodnio, ficou
evidenciado como o Bentotest® é o teste mais severo,
manifestando uma turbidez
percetivel com baixo conteddo de
proteinas  residuais  depois da
clarificagdo (elevadas dosagens de
bentonite tab. 1).

Estas caracteristicas do Bentotest®
podem ser consideradas positivas,
pela seguranga dos resultados e,
aplicaveis, com certeza, sobre vinhos
simples e pouco complexos. No caso

Adigao do reativa na amostra.

de vinhos mais importantes, as indicagcdes fornecidas
através do Bentotest® sdo geralmente muito rigorosas,
com necessidades de bentonite muito elevadas. De facto
o desenvolvimento das técnicas de vinificagdo que
preveem estdgio sobre borras finas, tendem enriquecer os
vinhos em componentes coloidais,que respondem de
maneira positiva aos testes de estabilidade proteica. Estas
macromoléculas sdo polissacarideos e manoproteinas,
que ndo representam risco de precipitagdes como as
proteinas instaveis do vinho, antes, pelo contrario, tém
um papel de coloide protetor. Os
resultados do Bentotest®
representam  um  instrumento
relevante para o endlogo; trata-se
de um teste pratico e muito rapido,
que permite uma avaliagdo da
estabilidade proteica. E importante
interpretar o valor obtido também
com base no conhecimento do
proprio vinho, ndo como valor
absoluto, mas sempre como um
valor orientativo.

Os resultados que se obtém com



Bentotest®, tém que ser considerados extremamente vélidos
para vinhos simples e de fraca estrutura. Mas se compararmos
com o Teste de Tanino a quente, o Bentotest® revela o seu
limite, como demonstrado na tabela 2. Neste caso a
comparagdo foi feita para identificar o tratamento com
bentonite mais idéneo para um vinho branco complexo.

Os dois testes em comparagdo fornecem ao endlogo
diferentes dados; o Bentotest® requer uma dose de
Plusgran®V (bentonite sdédica natural, Enologica Vason) de
100g/hl, para o teste tanino a quente 50g/hl sdo suficientes.

Refletir a real evolug¢ao do vinho

Na realidade todos os métodos para a avaliagio da
estabilidade proteica, operam um artefato; o teste do tanino a
qguente opera a 70°C e o Bentotest® altera a acidez e pH da
amostra, realizando assim uma alteragdo arbitraria da
estrutura das substancias proteicas e coloidais (graf.2 e tab.3).
Alguns testes apareceram recentemente no mercado e
preveem a avaliagdo das proteinas introduzindo uma forte
carga eletronegativa, um processo ao qual o vinho nunca é
submetido durante a sua evolugdo, alids, o processo é
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Execucédo do Proteotest

A) Preparagéo do reativo

m Rehidratar uma proveta de reativo com 10 ml
de solugdo tampao;

M Agitar até completa dissolucéo;

M Filtrar o reativo pouco antes da sua utilizagao.

A solucgdo é suficiente para 8 determinacdes

B) Meétodo:

M Filtrar e/ou centrifugar 50 ml de vinho;

M Acrescentar 1,25 ml| de reativo;

M Agitar.

Se passados 3 minutos é percetivel uma turbidez,

a amostra tem que ser considerada instavel.

No caso de utilizar um turbidimetro, o vinho &

considerado instavel a nivel proteico, quando a

diferenga da turbidez for >15 NTU.

precisamente inverso ao longo do afinamento.

E importante fazer algumas reflecgdes: o vinho depois da
execucdo do teste, durante a sua conservagdo, ira ser
submetido a uma repentina alteragdo da sua acidez? Do seu
pH? Chegara a temperaturas de 70°C? Aumentardo as cargas
elétricas negativas?

Na realidade, as proteinas sdo instaveis no vinho, apenas por
causa da interagdo com os taninos, que as rendem hidréfobas,
tal como acontece com o calor, provocando a desnaturagdo da
estrutura proteica.

O teste a quente, com tanino, é o mais fidvel. No entanto
trata-se de um método longo e trabalhoso.

PROTEOTEST

O teste nas condi¢des enoldgicas reais

O Proteotest baseia-se nas consideragdes acima mencionadas
e é executado com taninos extremamente reativos com as
proteinas, cuidadosamente controlados na sua composigdo
pelo tragado HPLC e com outros métodos especificos do CQ
do Vason Group. Operando sobre o principio de interagdo
tanino-proteina, nao introduz artefatos, é o teste que simula
de forma mais real o mecanismo da instabilidade proteica.

Il Comparacgéao dos varios testes em differentes vinhos

i
B:i;ntco Bianco Bianco , Bianco ?gj;g:iee Bianco
. i .
Lasio Campania ; Toscana l Austria Austria Veneto
I
Bentotest 1 66 20 1 42 55
Proteotest 1 62 16 2 49 27
bt 1 53 15 4 87 28
a quente
Protocheck 0 12 1 0 2 1

Presecco Miiller
Base Nosiola | Traminer | Sangiovese | Amarone
Thurgau . . e
Spumante 8 Trentino | Trentino Emilia Verona
Trentino
Veneto
30 1 6 8 0 0
29 6 P12 11 0 0
37 2 6 8 0 0
1 0 1 1 1 1




O teste é feito a temperatura ambiente e
num minuto é possivel obterem-se
resultados, avaliando a turbidez: se o
aumento for <15 NTU, o vinho analisado
pode ser considerado estével. E claro que
a utilizagdo de um turbidimetro permite
uma avaliagdo objetiva e reproduzivel, é,
por isso, sempre aconselhavel utiliza-lo. O
valor de 15 NTU foi escolhido, para
permitir a utilizagdo do teste sem
instrumentacgao especifica e avaliar a olho
nu o aparecimento de turvagdo ou ndo. Através da reagdo
tanino-proteina a temperatura ambiente, obtém-se um teste
com condigdes muito préoximas daquelas que na realidade o
vinho estd sujeito. Por este motivo o Proteotest foi
apresentado como teste nas condig¢bes enoldgicas reais.

ANERKANNTE
INNOVATION

A especificidade da reacao

A forga do procedimento selecionado para o Proteotest, é a
introdugdo na amostra, de um elemento (tanino) ja
naturalmente presente na composigdo original do vinho.

A composicdo deste tanino é estandardizada e foi escolhida
pela sua extrema reatividade com as proteinas instaveis
presentes no vinho, por isso age em tempos muito rapidos
mesmo em pequenas dosagens.

Proteotest premiado

na feira de Estugarda

O Proteotest recebeu o prémio pela inovagéo
na feira Intervitis-Interfructa de Estugarda

(Abril 2007)



ao entre as respostas dos varios métodos de avaliagcao de estabilidade proteica

Amostra i Tipo ‘1 Bentotest Proteotest
169A Tinto 13 22
169B Rosado 1 6

162 Branco 0.28 10
V1 Tinto 33 32
145A Tinto 43 38
145B Tinto 38 38
BTB Branco 0.17 2
150 Tinto 60 3
147 Branco 0.89 7
T5LB Branco 16 4
B3LB Branco 4 2
R Tinto 1 0.87
RS Rosado 0.20 8
163 Tinto 5 0.28
183 Tinto 42 2
138B Tinto 13 18
138C Tinto 1 5
146B Tinto 48 1
146C Tinto 22 2
BF Branco 1 10
150 Tinto 68 5
151 Branco 221 81
TD5LB Branco 43 12

Notas: Quando o Bentotest® da como indicagdo uma falsa instabilidade,

o Proteotest confirma a resposta do Teste do Tanino a quente.

O tanino adicionado, ndo age sobre as proteinas por causa da
sua carga eletronegativa, que é fraca. Os mecanismos que se
desencadeiam sdo de absor¢do superficial e de formagdo de
ligagbes de hidrogénio, com uma baixa agdo sobre a carga
elétrica.

O primeiro passo é a desidratagdo da mistura coloidal
proteica, que ficard hidrofdbica, capaz de flocular sob agdo
dos catides. Daqui resulta a turvagdo da solugdo e
eventualmente, num segundo tempo a precipitagdo.

Taningegtguente Comentarios
30 Instavel - Teste concordantes
6 Estavel - Teste concordantes
0.75 Estavel - Teste concordantes
27 Instavel - Teste concordantes
58 Instavel - Teste concordantes
103 Instavel - Teste concordantes
4 Estavel - Teste concordantes
3 Falso positivo Bentote_si -
Resultado Proteotest como Tanino a quente
4 Estavel - Teste concordantes
9 Falso positivo Bentote_st -
Resultado Proteotest como Tanine a quente
6 Estavel - Teste concordantes
0.50 Estavel - Teste concordantes
5 Estavel - Teste concordantes
0.65 Estavel - Teste concordantes
1 Falso positivo Bentote&_;t -
Resultado Proteotest como Tanino a quente
72 Instavel - Teste concordantes
3 Estavel - Teste concordantes
2 Falso positivo Bentote;k -
Resultado Proteotest como Tanino a quente
> Falso positivo Bentote_sl -
Resultado Proteotest como Tanino a quente
5 Estavel - Teste concordantes
0.57 Falso positivo Bentote§l -
Resultado Proteotest como Tanino a quente
169 Instavel - Teste concordantes
9 Falso positivo Bentote§l -
Resultado Proteotest como Tanino a quente

Tab. 4

O mecanismo é bastante especifico e é idéntico ao que
acontecera no vinho com o envelhecimento; o Proteotest ndo
faz mais do que acelerar essas reagbes, usando um
procedimento com condig¢des reais de pH e temperatura do
vinho.

O Unico fator que se impde ao vinho, é o aumento da
concentragdo das moléculas reativas com as proteinas
(tanino).



Com o Proteotest, & também possivel a avaliagao das amostras a olho nu.

Excelentes performances

O Proteotest pode também ser considerado como um étimo
aperfeicoamento do muito difundido, Teste do Tanino a
quente, mas melhorado em:

B Simplicidade do método;
B Velocidade de execuc3o;
[ Estandardizagdo do tipo de tanino.

Comparado com o teste Bentotest® e com o Teste de tanino a
quente o Proteotest mostrou uma resposta muito préxima do
Teste de Tanino a quente, e identificou os falsos positivos do
Bentotest®.

Os dados comprovados estdo descritos na tabela 4, onde
estdo reportadas algumas provas de comparagdo das
respostas dos métodos de avaliagdo da estabilidade proteica.
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