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POOER DESPRDTEINIZANTE DE UMA BENTONITA 1 

Paolo Fenocchio2 e 

Germano Mansueto Pezzi 2 

SINOPSE - Foram tratados 100 mostos brancos , da safra 1973, 

com bentonita argentina Barreal. Usaram-se três doses dife­

rentes: 50, 100 e ISO r/h!, a fim de verificar a diminuicão de 

N total provocada. 

As perdas de N total conseqUentes do tratamento variaram de 

1,8 a 44,8 mg/t, com a dose maior de bentonita (ISO g/hl). 

INTRODUÇ:a.o 

As proteínas aparecem nos mostos e~ teores variáveis, depen­

dendo da variedade da uva, da quantidade de nitrogênio no solo 

e das condições de maturação da fruta. 

Todas elas desempenham papel importante na limpidez dos vi­

nhos brancos. Sua presença provoca a "casse" protéica. Esta 

turvação pode aparecer apos o engarrafa~ento e altera a apre­
sentação do vinho. 

Para dar uma idéia da freqüência das turvações protéicas, 

Ribéreau- Gayon e Peynaud (1961) citam que de 50 vinhos de Bor­

deaux por eles examinados, somente 22% demonstraram estabili­

dade protéica , enquanto 60% dos demais turvavam- se mais ou me­

nos fortemente apos o aquecimento e 18\ eram sujeitos ã flo­

culação intensa. 

1 A 't ub'-ce~ o para p l~caçao em 26.05 . 75 

2 Pesquisador em Química da Unidade Executiva de Pesquisa de 

Âmbito Estadual de Bento Gonçalves, da Representacão Estadual 

da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária no Rio Grande 
do Sul (EMBRAP,.,>, ex . Postal 130 , 95 . 700 , Bento Gonçalves, RS. 
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Os mesmos autores referem que , apos o exame de 30 vinhos da 

Champagne, verificou-se que todos, sem exceção, turvaram pelo. 

aquecimento. A metade deles estava s ujeita a floculação inten­
sa. 

Os vinhos novos, espe~ialmente , sao ricos em proteínas. 

A necessidade de comercializá- los o quanto antes obriga os 

industriais a recorrer a tratamento visando a eliminá-las. 

Os meios ã disposição para este fim são: 

a) desproteinização do vinho 

b) coagulação e floculação 

lar; 

pela bentonita; 

das proteínas pela açao do 

c) degradação das proteínas por via enzimática. 

ca-

Entre eles, o tratamento com bentonita e o preferido pela 

indústria enológica. 

Esta substância foi apontada para o tratamento dos vinhos, 

pela primeira vez , por Saywell (1934). Hoje , a colagem com ben­

tonita constitui o tratamento básico para a estabilização dos 

vinhos brancos destinados ao enearrafamenco . 

O efeito absorvente da bentonita em relação as substâncias 

protéicas pode ser avaliado pela perda em N total provocada 

pelo tratamento. 

Ribéreau-Gayon e Peynaud (1961) referem que o N total bai­

xa , em média, de 8 a 15\ após o tratamento dos vinhos ou dos 

mostos com doses normais de bentonita. Introduzida nos mostos 

antes da fermentação, ela pode diminuir o nitrogênio total do 

futuro vinho em 30 a 45\. 

Peynaud (1971) refere que o teor em N total diminui de 20 a 

50mg/t durante o tratamento com bentonita. 

De Rosa e Corvetto (1957) experimentaram 19 bentonitas ita-

lianas e estrangeiras ,na 

co: todas determinaram 

total. 

dose de 100g/nl, sobre um vinho bran ­
uma leve, mas nítida, diminuição do N 

Koch e~ al (1956) demonstraram que a bentonita absorve di­

verSas formas de nitrogênio protéico, mas fixa ainda - e em 



quantidades maiores - s ubstâncias nitrogenadas de peso molecu­
lar menor, ou seja, as peptonas e os polipeptídios. 

Segundo Albonico (1959), as bentonitas experimentadas reti­

raram dos vinhos, além das proteínas, outras formas mais sim­
ples de compostos nitrogenados. 

Ferenczi e Erczhegyi (1962), examinando a açao de vár ias 

bentonitas sobre a estabilidade e a composição química dos vi­

nhos, constataram diminuição do nitrogênio total (10\) e do 
nitrogênio protéico (35\). 

Ferenczi (1966), te s tando sete bentonitas de várias origens, 

em doses de 30 a 90g/h!, sobre um vinho branco, const~tou uma 

diminuição do N total de 10-12mg / l, e uma diminuição do N pro­
téico de 6,5- Bmg/l. 

MATERIAL E MtTODOS 

Os mostos , em número de 100, foram apanhados na Cia . ~ônaco, 

a medida em que a uva branca, procedente da encosta do Sul , 

entrava na cantina. Conservados com benzoato de sódio (2g/l), 

aguardaram a análise. Antes desta, foram passados através de 

papel de filtro . 
Em cada mosto dosou-se o nitrogênio total inicial e o exis ­

tente após o tratamento com bentonita argentina Barreal , a 

qual foi adicionada nas doses de 0 , 5 , 1,0 e 1,5g/l, com 24 ho­

ras de contato. 
Adotou-se o método clássico de Kje ldahl, segundo Ribéreau­

Gayon e Peynaud (195B). 

RESULTADOS E DISCUSS~O 

Os resultados obtidos são apresentados no Quadro 1. 

Seu exame mostrou que as perdas de N total, no tratamento 

com dose maior de bentonita 

nimo de 1,8 e o máximo de 

13,Bmg/l. 

(1,5 g /l), situaram- se entre o mí-

44,8mg/l. A perda média chegou a 

As perdas em percentagem de N total situaram-se entre 0 , 89 e 

20,00\ , com o valor médio de 7,07\ . 
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Comparando os dados com os de Ribéreau - Gayon e Peynaud 

(1961), constatou-se ser a perda média verificada (7,07\) um 

pouco menor do Que os 8- 15\ , citados por estes autores, mas 

1/3 dos mostos apresentou perdas de N total dentro dos limites 

por eles citados. 

A mesma coisa pode ser dita em relação aos dados encontrados 

por Ferenczi e Erczhegyi (1962) , Que relataram uma diminuição 

de N total de 10\ . 

A perda média de N total (13,BBmg/t) é, também, bastante in­

ferior aos 20 - 50mg/t citados por Peynaud (1971). 

Para explicar a diferença entre os dados deste trabalho e os 

de Peynaud (1971), pode haver duas justificações. 

a) os mostos de Bordeaux , segundo a literatura, sao bem mais 

ricos em N total e, consequentemente, a bentonita arrasta mais 

nitrogênio; 

bi a execuçao do trabalho foi demorada, tanto pelo grande 

numero dp mostos examinados como pela reduzida aparelhagem 

existente, que nao permitia a realização simultânea de várias 

análises; isto pode ter provocado , em parte dos mostos , q ued a 

natural do teor de proteínas, antes da análise. 

A segunda justificativa vale também com relação às diferen ­

ças entre os dados do trabalho e os de Ribéreau- Gayon e Pey­
naud (1961) e de Ferenczi e de Erczhegyi (1962) . 

Ao contrário, os dados combinam - e, até , sao um pouco maio­

res - com os referidos por Ferenczi (1966 ). Este constatou di ­

min uição de N total de 10- 12mgll contra os 13 , 88 achados neste 
est udo. 

o exame dos dados reve l a, ainda, Que a dose 

1 ,5gll foi excessi va par a alguns dos mostos 
de bentoni t a de 

(20\ apr oximada-
mente ) , pois a diminuição de N t ota l, ne l es , permanece u igual 
ã da dose de 1 ,Og / t . 
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QUADFO 1- Podt~ dt6p~ott~"jzante dt UMa btl1.tol1.ita 

Núrr.e r o Valor Va lor após Valor após Valor após 
ordem inicial tratamento trataMento t rat all'en'to Perda em Perda em 
mostos N tota l com O ,~plt COl" 1,Oplt Com l , Splt N total N 

( melll bentoni ta bentoni ta ben toni ta (.,..,,10 (\) 

("P 10 (mrl tl (f"Ipll) 

" l~ J 1 I l lf U , U l..i J , l 1.;1" , '" " , o ,'" 
76 105,4 103 , 6 98,0 95 . '2 10 .2 9 , 67 
71 310.8 302, " 299,6 296,8 1" ,O ",50 
78 88 , 6 86 ,8 84 , 0 18 ," 10 , 2 11 , 51 
79 12 8.8 126 , 0 123, '2 120 . " 8,_ 6,52 
80 313 , 6 310,8 305 , 2 299 ,6 lll , O ",46 
81 225.8 224,0 221 , 2 215 , 6 10 , '2 " ,51 
82 11'2 , 0 106," 103, 6 100 , 8 11 , 2 10,00 
8J 162 ," 159,6 156,8 156 . 8a 5 , 6 3,"4 
8- 156,8 1"2 , 8 137 , 2 1311 , 4 22 ,4 1" ,'28 
85 237, 0 22 " , O 218 ," 218 , 4a 18,6 7,8 11 

86 11 11 , 8 114 ,8 106 ,4 106 . 4a 8,_ 7,31 
87 319 , 2 308 , 0 305 , 2 302 , " 16 , 8 5 , 26 
88 2 48,2 2 11 6 , " 2 14 0 , 8 235 ,2 13 , 0 5 ,2 3 
89 272 ,5 268 , 8 260 ,la 257 , 6 1la , 9 5,146 
90 112 ,9 112 , 0 109 , 2 106 , " 6 , 5 5 ,75 
9 1 163 , 3 162,14 159 , 6 I56 ,8 6 , 5 3,98 
92 20 la," 201 , 6 198,8 196 , 0 8 , _ 14 ,10 
93 207,2 201 , 6 198,8 196 , 0 11 , 2 5,140 
9_ 2 46 , la 2 "6," 2 35 , 2 229 , 6 16 , 8 6,81 
95 103,6 100 ,8 95 . 2 89 , 6 lla , O 13 , 51 
96 239 ,8 2 38, 0 229 , 6 216 J 8 13,0 5 , 42 
97 181 , 0 179 , 2 17 3, 6 168,0 13 , 0 7,18 
98 168,0 165,2 162 , 14 15 la , O 1" , 0 8,33 
99 1"0,0 1 la O , O 137 , 2 126 , 0 1la , 0 10,00 

100 162 ,la 15",0 15 14 , 0 1 5 " , Oa 8 , _ 5 ,11 

a Nestes most os ,a pe rda de N total não se modificou da do~ e de 1,0F/l para a de 1 , 5p,1l . 



CONClUSOE S 

Pela observação dos res ultados obtidos pode- se concluir que: 

1) o tratamento dos 100 mostos gaúchos com bentonita argen ­
tina Barreal, nas doses de 0,5, 1,0 e 1,Sg/l , provocou dimi ­

nuiçÕes do N total de 1,8 a 44,8mgll , com a média de 13,8m~/l; 

2) a referida bentoni ta demonstrou boa atividade desprotei ­

nizante, revelando-se, pois, apropriada para a estabilização 

protéica dos vinhos . 
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PROTEIN REMOVAl FOR A BENTONITE 

Abs tract 

A hundred white musts of the 1973 vintage were treated with 

Sarreal Argentina bentonite , in three different doses: 0,5, 

1,0 and 1,5 gm . per lite r, with the objub of decocasing total 

nitrogen. 

The total nitrogen reductions varied from 1,8 to 44,8 mg . 

per witt 1,5 gm . per 1iter of bentonite . 

The average decreasing, in the hundred examined musts, re­

sulted 1 3 ,8 mg . per 1iter . 
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