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A*GOM
en el vino

En la actualidad, la goma arabiga ha encontrado una gran aplicacion en el
sector enoldgico por el elevado nimero de cualidades que presenta. Son
muchas las variedades que existen y dependiendo de su procedencia tienen,
COmo veremos, variaciones en su composicion. Las diferencias se plasman en
sus propiedades y por tanto en su aplicacion sobre el vino. En este articulo
pretendemos que el en6logo conozca la existencia en el mercado de dos de
las variedades mas utilizadas y en funcion de la aplicacion conocer cudl se

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,

ajusta mejor a sus necesidades.

Red wine, Sensory analysis, White wine.

Palabras clave: Acacia senegal, Acacia seyal, Analisis sensorial, Fria-
ble, Goma arébiga, Kordofan, Vino blanco, Vino tinto.

Resena historica sobre la
aplicacion de la goma
arabiga

as aplicaciones de la goma

arabiga datan de hace cerca de

5.000 afios y son, de todas las

gomas naturales las que poseen
las aplicaciones mas importantes.
Entre sus muchos usos antiguos
podemos destacar: cosmética, tintas o
como agente en el proceso de
momificacion tan implantado en la
cultura Griega.

Fue introducida eventualmente en
Europa a través de los puertos arabes,
y asi, por el lugar de procedencia
pas6 a denominarse goma arabiga.
Durante la Edad Media, el comercio
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de la acacia fue continuado a través
de puertos controlados por el Imperio
Turco, dando origen a una nueva
forma de designacion “goma turca”.
Aunque su nombre mas comercial y
por el que se conoce actualmente ha
sido “goma arabiga”.

Actualmente sobre el 70% de la
goma de acacia es producido y
exportado por Sudan. Otros paises
productores son Sabalo, Nigeria y
Senegal principalmente.

La goma arabiga es producida
solamente por los arboles que estan
en condiciones de mala sanidad, las
producciones de goma son mejoradas
por factores naturales que disminuyen
la vitalidad de los arboles (altas
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temperaturas, suelos pobres, carencia
de humedad, etc.) Un arbol danado
dard una produccion mas elevada de
goma, los rendimientos pueden variar
desde los 400 g hasta los 7 kg por
arbol, y el periodo de recoleccion de
la goma va desde octubre hasta junio.
Por tanto, la goma es una exudacioén
gomosa obtenida de heridas propias
del arbol o provocadas. Ademas la
goma endurece con el contacto al
aire lo que favorece su recoleccion.

La goma arabiga es una mezcla
compleja y variable de
oligosacaridos, polisacaridos y
glicoproteinas del arabinogalactan.
Dependiendo de su procedencia tiene
variaciones en su composicion, pues
son muchas y diversas las especies de



GRAFICO 1. Evolucién de la Abs 420

GRAFICO 2. Proteinas inestables
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acacia que existen en Sudan, pero la
mayoria de las gomas comerciales
vienen de la Acacia senegal y de la
Acacia seyal. Son estas ultimas las
que se han introducido en el mundo
de la enologia, pues su composicion
confiere al vino propiedades
estabilizantes frente a quiebras y una
notable mejora gustativa.

Estas dos acacias son las que
centraran nuestro estudio, tanto a
nivel de propiedades fisicas como a
nivel de campo de aplicacion en el
vino.

Introduccion

Tradicionalmente, siempre se ha
considerado una sola aplicacion en el
caso de la goma arabiga y no se ha
tenido en cuenta el origen de ésta.

Hasta hace poco cuando se hablaba
de goma arabiga no se tenia en
cuenta la existencia de dos
variedades de acacia comerciales
(realmente existen mas variedades de
acacia comerciales pero sin
aplicacion todavia en enologia).
Como hemos mencionado
anteriormente, sus diferencias en la
composicion se plasma en las
propiedades existentes en la goma y
en su aplicacion directa en vino.

® [a procedente de la Acacia senegal
0 Acacia verek y en concreto de una
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region llamada Kordofan (que ha
dado el nombre a este tipo de goma),
contiene una mayor proporcion de L—
l-arabinosa en relacion a la D—
galactosa (por ello esta goma sera
levo y polarizara la luz hacia la
izquierda); ademas posee también
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una mayor cantidad de L-l-ramnosa
y 4cido D—d—glucurdnico. La fraccion
de proteinas se sitaa entre el 1,7 y
2,4%, lo que le confiere unas
propiedades de proteccion frente a
quiebras.

Esta variedad se presenta en forma
de lagrima de colores transparentes o
ligeramente dorados, dando
disoluciones poco coloreadas. Una
solucién de esta goma presenta un
poder rotatorio negativo o levogiro y
segun el Codex Enologico
Internacional debe de tener su valor
entre (a)p20= (-22°) a (-34°) en
solucion de 5 g de goma arabiga seca
en 100 ml (véase Foto I).

Su composicion concede a la goma
un alto poder estabilizante frente a
precipitaciones de materia colorante,
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GRAFICO 3. Turbidez

GRAFICO 4. Evolucién de la intensidad colorante
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quiebras férricas, clpricas y
proteicas. Ademas, minimiza el
pardeamiento y conservacion de los
vinos blancos expuestos a
condiciones oxidativas
(envejecimiento).

® [a procedente de la acacia seyal
contiene una mayor proporcion de D—
galactosa en relacion con la L—
arabinosa, y su contenido en
proteinas es del 0,6 al 0,9%. Esta
diferencia concede a la goma una
mayor filtrabilidad y provoca una
mayor redondez en boca en los vinos
tratados.

Su apariencia es similar a la acacia
de Senegal, aunque su color y
proporcion de impurezas es algo
mayor, a esta variedad se la

2.— Acacia seyal o friable.
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denomina friable. Su poder
rotatorio es dextrogiro y segun el
Codex Enoldgico Internacional debe
tener su valor entre (0)p20 = (+ 40°)
a (+ 50°) en solucion de 5 g de
goma arabiga seca en 100 ml (véase
Foto 2).

Materiales y métodos

El estudio consistird en un ensayo
comparativo para determinar cudl es
la goma arabiga mas adecuada a cada
tipo de vino.

CUADRO 1. Parametros iniciales (vino blanco)

Bentotest
0,84

Turbidez
0,00

Abs 420
0,106

Provocaremos envejecimientos
acelerados y:

1.— En el caso de los vinos blancos
observaremos parametros como la
turbidez, la existencia de proteinas
inestables y el aumento de la
absorbancia a 420 nm, lo que nos
dara una idea de la eficacia de una
goma en su tarea de estabilizacion
frente a un testigo si tratar.

2.— En el caso de los vinos tintos
los parametros que observaremos

CUADRO 2. Determinacion del indice de
colmatacion de los vinos tratados

BT BK BF
41,5 76,36 38,18

CUADRO 3. Evolucion 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

CUADRO 4. Parametros iniciales (vino tinto)

Turbidez
2,9

Abs 420 Abs 520 Abs 620 IC
0,340 0,580 0,105 10,21

CUADRO 5. Determinacion del indice de
colmatacion de los vinos tratados
TT TK TF

48,14 109,56 63,08



GRAFICO 5. Evolucion de la turbidez
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seran la evolucion del color y
turbidez.

Al tratarse de un producto de adicion

previa al embotellado se mediran los
indices de colmataciéon de los vinos

tratados para cada una de las gomas
arabigas con el fin de

tratado con

acacia senegal o
kordofan BK y un ensayo tratado con
acacia seyal o friable BF.

En el ensayo en vino tinto
tendremos un testigo denominado
TT, un ensayo tratado con Acacia
senegal o Kordofan 7K y un ensayo

tratado con Acacia de Seyal o
Friable TF.

Resultados y discusiones
Ensayo en vino blanco

Los parametros iniciales del vino
se pueden observar en el Cuadro 1.

La dosis empleada para este ensayo
tanto para acacia senegal como
para acacia seyal es de 70 ml / HI.

Una vez adicionada la goma
procedemos a la determinacion del
indice de colmatacion de los vinos
tratados (Cuadro 2) para observar
si existe variacidon con respecto al
testigo.

Sometiendo los vinos al ensayo
de envejecimiento acelerado
observamos la evolucion del vino
(Graficos 1-3).

Analisis sensorial:

establecer cual de las dos
aumenta en mayor medida
este parametro.

La duracion del proceso
de envejecimiento
acelerado lo hemos
establecido en 96 horas a
80°C suponiendo que cada
hora que pasa el vino en
estas condiciones equivale
a un mes en condiciones
de envejecimiento normal
o ideal; cada hora
extraeremos pequefias
alicuotas de vino y
mediremos los parametros
anteriormente
mencionados con el fin de
observar la evolucion del
vino y la eficacia de los
estabilizantes usados.

Contamos con dos gomas
de variedades kordofan y
friable, en forma liquida a
una concentracion del 20%
que han sido puestas en
disolucion de igual manera.
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La adicion mejora el
volumen en boca sin
disminuir excesivamente
la sensacion de acidez.
No se produce ninguna
modificaciéon aromatica
destacable.

La incorporaciéon
implica una notable
mejora organoléptica,
evidenciando un
aumento de la suavidad
y adquiriendo en todos
los casos un gusto mas
aterciopelado.

Ensayo en vino tinto
Los parametros
iniciales del vino se
pueden observar en el
Cuadro 4.

La dosis empleada en
este ensayo sera de 110
ml / Hl para los dos
tipos de goma arabiga.

N° 100 OCTUBRE/DICIEMBRE 2005 « VITICULTURA/ENOLOGIA Profesional

PRODUCTOS ENOLOGICOS

57



I iticultura

A nologia
CUADRO 6. Evolucion del vino tinto sometido al ensayo de envejecimiento acelerado
Tiempo T 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

Una vez adicionada la goma
procedemos como en el caso del vino
blanco a la determinacién del indice
de colmatacion de los vinos tratados
para observar si existe variaciéon con
respecto al testigo Cuadro 6.

Sometemos a los vinos al ensayo de
envejecimiento acelerado y tomando
alicuotas cada hora podemos observar
su evolucion (Grdficos 4-5).

Analisis sensorial:

La accion de la goma arabiga sobre
los compuestos polifendlicos ejerce
un efecto indirecto en la astringencia
del vino, ya que la dureza del propio
tanino se ve atenuada, suavizando los
vinos y mejorando el cuerpo de los
vinos que por su elaboraciéon o por
tratamientos excesivos de filtracion
han quedado ligeros en boca.

En el panel de cata efectuado se
observa una mayor redondez en los
casos tratados con goma ardbiga,
siendo mds atenuado en el
tratamiento con la goma ardbiga
friable.

Conclusiones

Podemos afirmar la efectividad de la
goma arabiga en la conservaciéon de
los vinos con el paso del tiempo,
tanto en caso de vinos blancos como

tintos, ademas observamos que en
funcion de la naturaleza de la goma
su funcion estabilizante en el vino es
mas o menos acentuada.

Debemos indicar que para aquellos
vinos que van a sufrir una larga
crianza en botella es muy
recomendable el uso de goma de
variedad kordofan. Esta afirmacién
podemos corroborarla observando las
graficas correspondientes a la
evolucion de las absorbancias a 420
nm, en los dos casos el aumento de
esta componente es menor en los
vinos tratados con respecto al testigo
y con respecto al tratamiento con
goma arabiga friable.

En cambio, cuando pretendemos
tratar vinos para lograr una mayor
suavidad, incrementando la sensacion
de glicerina, la goma ardbiga mas
recomendable seria la friable. Esta
goma ademds nos ofrece indices de
colmatacién mads ajustados, por lo
que la vida util de los cartuchos de la
microfiltraciéon se ve menos afectada
que si usamos la goma ardbiga
kordofan para conseguir este efecto.

Por todo ello es necesario resaltar:

® Goma kordofan: Se usard cuando
queramos obtener una proteccion
adecuada frente a quiebras tanto
colorantes como metalicas. Se
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produce una mejora sobre la
redondez pero en menor medida y es
necesario afladirla después de la
microfiltraciéon ya que parte de ella
puede quedar retenida en los
cartuchos.

¢ Goma friable: Se usard cuando
nuestro objetivo sea mejorar
sustancialmente la redondez
obteniendo una menor proteccion
frente a quiebras pero mejorando la
filtrabilidad. &
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