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En la actualidad, la goma arábiga ha encontrado una gran aplicación en el
sector enológico por el elevado número de cualidades que presenta. Son
muchas las variedades que existen y dependiendo de su procedencia tienen,
como veremos, variaciones en su composición. Las diferencias se plasman en
sus propiedades y por tanto en su aplicación sobre el vino. En este artículo
pretendemos que el enólogo conozca la existencia en el mercado de dos de
las variedades más utilizadas y en función de la aplicación conocer cuál se
ajusta mejor a sus necesidades.

Palabras clave: Acacia senegal,  Acacia seyal, Análisis sensorial, Fria-
ble, Goma arábiga, Kordofan, Vino blanco, Vino tinto.
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The Arabic gum in the wine.
Arabic gum is nowadays widely used in the enological sector for its high

number of qualities. There exist many varieties and, depending on their
precedence, there are differences in their composition. Their differences affect
their qualities and, therefore, their application on wine. This paper wants to
enable the oenologist to choose the variety that fits his needs the most.

Key words: Acacia senegal,  Acacia seyal, Arabic gum, Friable, Kordofan,
Red wine, Sensory analysis, White wine.
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GRÁFICO 1. Evolución de la Abs 420 GRÁFICO 2. Proteínas inestables

1.– Acacia senegal o kordofan.
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GRÁFICO 3. Turbidez GRÁFICO 4. Evolución de la intensidad colorante

2.– Acacia seyal o friable.

CUADRO 1.  Parámetros iniciales (vino blanco)

Abs 420 Turbidez Bentotest

0,106 0,00 0,84

CUADRO 2. Determinación del índice de
colmatación de los vinos tratados
BT BK BF

41,5 76,36 38,18

CUADRO 3. Evolución del vino blanco sometido al ensayo de envejecimiento acelerado

Tiempo BT BK BF

Abs 420 Turbidez Bentotest Abs 420 Turbidez Bentotest Abs 420 Turbidez Bentotest

1 hora 0,110 0,00 1,09 0,109 0,00 0,56 0,112 0,00 0,54

4 horas 0,117 0,69 2,20 0,109 0,66 0,86 0,112 0,00 1,20

7 horas 0,115 1,77 4,06 0,109 0,00 0,36 0,121 0,00 0,63

21 horas 0,125 9,99 5,63 0,110 0,00 0,33 0,124 0,00 1,49

48 horas 0,113 27,89 6,03 0,117 0,00 0,43 0,111 0,00 0,57

96 horas 0,143 109,90 12,16 0,127 0,12 0,28 0,134 0,60 0,50

8��"����

��� 
	"
2
��
�
	���

��
�
������ ��

1.– �	� 
�� ����� �
� ���� "�	��� ���	���
���
�"��

��� ����

����� ��
�� ��

������
9�� ��� 
-���
	���� �
� ����
#	��

�	
�����
�� �� 
�� ��

	��� �
� ��

�������	���� �� 6@�� 	
�� ��� ��
� 	��

����� �	�� ��
�� �
� ��� 
�������� �
� �	�

��
�� 
	� ��� ���
�� �
� 
�������9����	

��
	�
� �� �	� �
������ ��� �������

2.– �	� 
�� ����� �
� ���� "�	��� ��	���
���� ����

����� ��
� ���
�"��

��

CUADRO 4. Parámetros iniciales (vino tinto)

Abs 420 Abs 520 Abs 620 IC Turbidez

0,340 0,580 0,105 10,21 2,9

CUADRO 5. Determinación del índice de
colmatación de los vinos tratados
TT TK TF

48,14 109,56 63,08
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Ensayo en vino tinto
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GRÁFICO 5. Evolución de la turbidez
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CUADRO 6. Evolución del vino tinto sometido al ensayo de envejecimiento acelerado

Tiempo TT TK TF

Abs 420 Abs 520 Abs 620 IC Turbidez Abs 420 Abs 520 Abs 620 IC Turbidez Abs 420 Abs 520 Abs 620 IC Turbidez

[NTU] [NTU] [NTU]

1 hora 0,343 0,582 0,108 10,33 11,21 0,347 0,588 0,109 10,44 6,65 0,343 0,588 0,109 10,40 8,90

3 horas 0,357 0,587 0,111 10,55 16,70 0,350 0,592 0,112 10,54 6,05 0,356 0,592 0,112 10,60 9,10

6 horas 0,361 0,595 0,110 10,66 23,94 0,351 0,597 0,109 10,57 6,17 0,356 0,597 0,109 10,62 12,89

24 horas 0,365 0,594 0,111 10,70 28,76 0,354 0,595 0,110 10,59 12,79 0,358 0,595 0,110 10,63 16,8

48 horas 0,370 0,601 0,114 10,85 35,09 0,357 0,596 0,111 10,64 15,58 0,360 0,596 0,111 10,67 18,90

96 horas 0,379 0,620 0,116 11,15 43,01 0,360 0,601 0,112 10,73 18,63 0,365 0,601 0,112 10,78 23,98
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