
L’ENOLOGO ❏ OTTOBRE 2007

103

GOMMA ARABICA: REOLOGIA,
RIDUZIONE DEL POTERE TANNANTE
E STABILIZZAZIONE TARTARICA
Nel presente lavoro, viene studiata l’azione della gomma arabica
sul vino, sia con risvolto organolettico che tecnologico. 
Soprattutto quest’ultima voce, apre la strada ad applicazioni enologiche 
di ampissimo interesse, che potrebbero portare anche alla eliminazione 
di passaggi tecnologici costosi che sembravano insostituibili.

Introduzione
La gomma arabica, ha

sempre avuto un ruolo im-
portante nel mondo enologi-
co, sia come stabilizzante
colloidale, sia come limitan-
te dell’aggressività dei tan-
nini a basso peso molecola-
re.

La sua azione filmogena
però è sempre stata sfruttata
in modo empirico, in quanto
mancavano riferimenti ana-
litici semplici che potessero
essere sfruttati, per decider-
ne la quantità più opportuna

a rendere un vino morbido.
Quindi, il nostro studio si è
indirizzato nella progettazio-
ne di un metodo ripetibile di
valutazione del dosaggio
della gomma arabica, sia co-
me “ammorbidente”, sia co-
me coadiuvante per la stabi-
lizzazione tartarica; in oltre,
si è cercato di definire come
l’effetto matrice dovuto al
vino influisca sul risultato
finale.

L’applicazione organolet-
tica è stata studiata metten-
do a punto un metodo molto
semplice, che sfrutta la pro-

prietà della BSA di legarsi
ai tannini. 

La novità introdotta è che
l’albumina in questione (pu-
rezza 96% per elettroforesi)
ci assicura che le sue di-
mensioni molecolari siano
costanti ed in oltre, essendo
tutte le operazioni effettuate
in soluzioni tampone a pH
3,56, non si condizionano le
cariche superficiali della
BSA e dei tannini presenti
nel vino, ottenendo così dei
risultati estremamente co-
stanti.

Per la stabilizzazione tar-
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tarica, si è sfruttato invece il
solito e solido metodo iso-
termico introdotto oramai da
anni, che ci ha permesso di
misurare come alcune gom-
me arabiche influiscano sul-
la caduta di potenziale del
vino. Infine, si è cercato di
capire come la forze inter-
molecolari dovute al Poten-
ziale Z e quelle di Van der
Waals condizionino il risul-
tato finale.

Da questo studio, abbia-
mo dedotto come i processi
produttivi della gomma ara-
bica influenzino le sue ca-
ratteristiche finali, ovvero,
in generale, le gomme idro-
lizzate presentano una mag-
giore capacità stabilizzante
a livello tartarico, mentre
quelle non idrolizzate pre-
sentano caratteristiche mi-
gliori a livello organolettico.

Di conseguenza, l’enolo-
go, è messo in condizione di
effettuare delle scelta mira-
te, a seconda delle sue esi-
genze, anche operando ad
esempio, delle miscele tra
varie gomme arabiche pre-
senti in commercio.

Materiali
e metodi

La BSA (Cas n° 9048-46-
8) e l’Acido Tannico (Cas
n° 1401-55-4) sono stati ac-
quistati dal commercio, così
il tampone a pH 3,56
(±0,02); gli studi isotermici,
sono stati effettuati con lo
strumento denominato Tar-
tarcheck, le letture spettrofo-
tometriche con UV-Vis Cary
50, la sostanza secca per le
gomme arabiche in forma li-
quida sono state determinate
con una termo-bilancia. Le
gomme arabiche, sia in for-
ma spray dry, sia in forma
liquida, sono state reperite
sui normali canali commer-
ciali di coadiuvanti enologi-
ci. Lo studio, è stato effet-
tuato su di un vino rosso
Montepulciano d’Abruzzo
annata 2006, che presentava
una instabilità media a livel-
lo tartarico e su di un vino
bianco, Trebbiano d’ Abruz-
zo, vendemmia 2006, con
grave instabilità tartarica in-
dotta. Il metodo per la deter-

minazione del potere tannan-
te, è stato messo a punto dal
nostro laboratorio, modifi-
cando opportunamente quan-
to già disponibile in lettera-
tura scientifica; quello per la
stabilità tartarica invece, co-
me accennato nell’introdu-
zione, è il classico metodo
isotermico.

Potere
tannante

I tannini, come ben noto
hanno la capacità di legarsi
alle proteine della saliva, di
conseguenza forniscono la
sensazione ancora più nota
della tannicità.

Molto spesso, quando
questo indice risulta troppo
marcato, diventa un indica-
tore negativo, in quando il
vino risulta squilibrato e
“spigoloso”.

Purtroppo, in questi anni
la scelta di operare macera-
zioni molto spinte in modo
da ottenere elevate intensità
coloranti, ha decisamente in-
crementato il problema.

Conseguentemente, i tec-
nici del settore enologico,
hanno cercato attraverso di-
versi approcci, tipo l’invec-
chiamento in barrique, la
micro-ossigenazione e/o la
chiarifica con gelatine ad
elevato grado di idrolisi, di
contenere il problema; spes-
so però nonostante tutti que-
sti accorgimenti, il vino ri-
sulta ancora aggressivo inol-
tre, appare difficoltoso stan-
dardizzarne una produzione
specifica, in quanto manca
un riferimento numerico og-
gettivo, quindi  facile da in-
terpretare rispetto ad una
sensazione organolettica.

Il metodo proposto, consi-
ste nella costruzione di una
curva di calibrazione in Aci-
do Tannico così operata:

in un matraccio da 100 ml
di classe “A”, si pesano ac-
curatamente 25 mg di Acido
Tannico puro per analisi e si
porta a volume a temperatu-
ra controllata con una solu-
zione tampone a pH 3,56.
Per consentire una completa
solubilizzazione si utilizza
un bagnetto ad ultrasoni.
Questa è la nostra soluzione
madre. (1)

Tab. 1 - Alcuni parametri chimico-fisici delle gomme arabiche utilizzate
Gomma Estratto % Abs 420 nm NTU pH

A bassa idrolisi miscela tra 33,91 0,5404 24,9 4,34Kordofan e Seyal
B alta idrolisi Seyal 21,42 0,0299 2,18 3,53
C idrolisi media Seyal 19,68 0,1527 7,06 3,32
D bassa idrolisi non specificato 21,57 0,2994 78,4 3,47
E(Dry) Kordofan 16,79 1,3558 517 4,27
F(Dry) Kordofan 17,40 0,7537 305 4,07

Tab. 3 - Riferimento per l’interpretazione delle ca-
dute di conducibilità

VINI BIANCHI VINI ROSSI

< 30 µS stabilissimo < 40 µS stabilissimo
tra 30 e 50 µS stabile tra 40 e 60 µS stabile

tra 50 e 70 µS a rischio tra 60 e 80 µS a rischio
> 70 µS instabile > 80 µS instabile

Tab. 2 - Caratteristiche dei vini utilizzati
Tipologia Potere Stabilità 

di vino tannante % tartarica µS

Montepulciano 2006 21,7 82
Trebbiano 2006 - 177
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ml portando a volume con il
tampone. (G):
• 20 ml di (G) in una provet-
ta da centrifuga, più 1 ml
della soluzione di BSA (H)
• 20 ml di (G) in una provet-
ta da centrifuga, come riferi-
mento. (I)

Si agita, e si lascia reagire
per 45 minuti al buio (rispet-
tare scrupolosamente la tem-
pistica), trascorso tale perio-
do si centrifuga per 15 mi-
nuti a 5000 giri. (in alcuni
casi è consigliabile una fil-
trazione su trottole da 0,45
µm in nylon) Si azzera lo
spettrofotometro a 280 nm
contro tampone e si leggono
le soluzioni (H) e (I).

Il potere tannante si ottie-
ne in % con il seguente cal-
colo:

Potere tannante % = (I-H /
H) x 100

Studio delle
gomme arabiche

Sono state studiate nume-
ro sei gomme arabiche di
cui due spray dry preparate
in soluzione al 20% (m/m)
al momento d’uso; su di es-
se sono state determinate al-
cune grandezze per meglio
classificarle, i risultati otte-
nuti sono stati inseriti della
Tab. 1.

Le analisi effettuate sui

due vini, ed i risultati otte-
nuti sono descritte nella
Tab. 2.

Nella Tab. 4, invece, si
evidenziano i dosaggi delle
diverse gomme arabiche ed
i risultati ottenuti per il vino
Montepulciano d’Abruzzo
2006. Nella Tab. 3, è inseri-
ta la legenda per l’interpre-
tazione delle letture della
stabilità tartarica in associa-
zione alla caduta di condu-
cibilità, sia per i vini rossi
che per quelli bianchi. 

Risultati e
discussione

Dai risultati ottenuti, si
può osservare come la natu-
ra della gomma e le sue mo-
dalità di trasformazione a li-
vello industriale incidano in
modo marcato sui dati finali.
Infatti, la linea di tendenza è
abbastanza chiara, in genera-
le le gomme a basso grado
di idrolisi e quelle spray dry
riducono più facilmente il
potere tannante (vedi gom-
me A ed F) nonostante, ad
esempio, la gomma F abbia
una concentrazione (estratto
secco %) notevolmente più
bassa rispetto alle altre. An-
che il prodotto commerciale
E risulta possedere una buo-
na efficacia, considerando
anche in questo caso che la

• Prelevare con una pipetta
tarata di classe “A”, 2 ml di
(1) ed introdurli in un ma-
traccio tarato da 100 ml di
classe “A” e portare a volu-
me con il tampone.
• Prelevare 5 ml di (1) ed
operare come sopra
• Prelevare 10 ml  di (1) ed
operare come sopra
• Prelevare 20 ml di (1) ed
operare come sopra

Di conseguenza, abbiamo
una curva di calibrazione a
quattro punti rispettivamen-
te:
• 5 mg/l
• 12,5 mg/l
• 25 mg/l
• 50 mg/l

Si imposta lo spettrofoto-
metro a 280 nm  e dopo
aver azzerato contro il tam-
pone a pH 3,56 si leggono
in successione le soluzioni
standard precedentemente
preparate in cuvetta di quar-
zo con cammino ottico da
10 mm. Si ottiene così la
curva di riferimento.

Sul campione si opera co-
me segue:

Si prepara una soluzione
in tampone a pH 3,56 di
BSA a 0,4 g/l (si conserva
in frigo a + 4 °C al massimo
per una settimana).

Si preleva, con una pipetta
di classe “A”, 1 ml di vino e
si introduce in un matraccio
tarato di classe “A” da 100

Tab. 4 - Effetto sul potere tannante e sulla stabilità tartarica delle varie gomme arabiche
Potere Potere Potere Stabilità Stabilità Stabilità

tannante tannante tannante tartarica tartarica tartarica
Gomma a 120 ghl a 300 g/hl a 500 g/hl a 50 ghl a 100 ghl a 500 ghl

in % in % in % dopo 24 ore dopo 24 ore dopo 24 ore
in µS in µS in µS

A bassa idrolisi miscela 
tra Kordofan e Seyal

18,2 0 0 49 49 41

B alta idrolisi Seyal 18,9 14,8 0 44 41 39
C idrolisi media Seyal 18,9 15,3 10 58 57 44
D bassa idrolisi non specificato 18,0 14,0 0 90 82 73
E(Dry) Kordofan 18,8 14,6 0 48 46 38
F(Dry) Kordofan 10,8 7,1 0 85 87 85

Tab. 5 - Effetto della gomma arabica idrolizzata e del pH sulla caduta di conducibilità
Dosaggio gomma pH originale 3,38 pH acidificato 3,00 pH basicizzato 4,00

µS 173 µS
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l’utilizzo di un importante
coadiuvante, che alla luce di
queste acquisizioni conqui-
sta se possibile ancora più
importanza.

■
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sua concentrazione effettiva
sia più bassa rispetto ai pre-
parati in forma liquida.

Naturalmente, si osserva
anche che la concentrazione
di A (Tab. 1) di partenza sia
molto più alta rispetto alle
gomme concorrenti, quindi
la sua influenza, risulta in
considerazione di questo pa-
rametro, avvantaggiata e di
conseguenza leggermente
fuori coro. 

I dati raccolti, conferma-
no quanto disponibile in let-
teratura, ovvero il potere fil-
mogeno aumenta con l’au-
mentare delle dimensioni
del polisaccaride.

Sul fronte della stabilità
tartarica, si osserva invece
un completo capovolgimen-
to di fronte, la gomma B ri-
sulta assolutamente la mi-
gliore, mentre i prodotti a
basso grado di idrolisi ad
eccezion fatta del prodotto
A (per cui vale quanto detto
sopra) e C (ma quest’ultimo
solo ad altissime concentra-
zioni) non presentano alcuna
efficacia di inibizione della
precipitazione del bitartrato.

In considerazione di que-
sti risultati, l’enologo in fa-
se di acquisto dei preparati
commerciali, dovrebbe con-
siderare alcuni punti critici
tipo, la concentrazione effet-
tiva del prodotto, la sua fil-
trabilità (che nei prodotti a
basso grado di idrolisi è
molto spesso scarsa)  le
quantità con cui intende
operare ed in fine, l’obbiet-
tivo che si prefigge.

Al fine di comprendere il
motivo, per cui alcune gom-
me arabiche presentano una
capacità stabilizzante a li-
vello tartarico ed altre no, si
è indotto su di un vino bian-
co Trebbiano d’Abruzzo
2006 una elevatissima insta-
bilità tartarica, ed è stata
utilizzato per questo test,
solo la gomma B (quella
che presentava capacità mi-
gliori) con tre livelli di do-
saggio (in triplicato) modifi-
cando anche il pH originale
del vino. I risultati ottenuti
circa le cadute di conducibi-
lità dopo ventiquattro ore
sono stati ordinati nella
Tab. 5.

Come si può osservare, il
pH incide prepotentemente

sul risultato finale, infatti al
vino con pH 3,00 sono ba-
stati 20 g/hl di gomma per
ottenerne la stabilità tartari-
ca.

Probabilmente, essendo il
vino una soluzione colloida-
le, abbassando il pH, il Po-
tenziale Z aumenta conside-
revolmente e con esso quin-
di le forze repulsive, che
surclassano in maniera netta
quelle di Van der Waals,
così da evitare possibili ag-
gregazioni e di conseguenza
possibili precipitazioni. La
conferma di ciò, avviene nel
vino a pH 4,00 nel quale la
caduta di conducibilità in
µS aumenta marcatamente,
proprio perché le forze in-
termolecolari attrattive, su-
perano quelle repulsive che
sono alla base della stabilità
dei sistemi colloidali.

C’è da aggiungere, che la
stabilità così ottenuta, risulta
praticamente definitiva, in-
fatti anche sottoponendo il
vino a trattamento termico
(90 °C per trenta minuti) o
effettuando le misure a di-
stanza di mesi, i risultati cir-
ca le cadute di conducibilità
risultano praticamente inva-
riati.

Considerazioni
conclusive

Lo studio effettuato, ci ha
permesso di mettere a punto
un metodo analitico sempli-
ce per la determinazione del
potere tannante dei vini, che
risulta di estrema comodità
al fine di standardizzare
eventuali produzioni enolo-
giche.

In oltre, cosa ancora più
importante, ha confermato
applicazioni tecnologiche di
sicuro interesse, tipo la pos-
sibile riduzione del processo
della stabilizzazione tartari-
ca, sia esso con l’utilizzo
del freddo che della dialisi
e, addirittura in alcuni casi,
la loro completa eliminazio-
ne.

Tutto questo, grazie al-
l’utilizzo di gomme arabiche
specificatamente prodotte,
in modo da massimizzare il
Potenziale Z del vino. La ri-
cerca, in conclusione ha re-
so di sicuro meno empirico


