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Enquadramento: A colagem é essencial para a estabilizagdo e clarificagcdo do vinho, recorrendo
tradicionalmente a agentes de origem animal, como a gelatina. As exigéncias regulamentares, ambientais e
éticas tém impulsionado alternativas sustentaveis alinhadas com o conceito One Health [1-3]. Objetivo:
Avaliar o impacto de agentes de colagem veganos na composicdo de diferentes estilos de vinho do Porto.
Métodos: Realizaram-se ensaios a escala de adega em vinhos do Porto Reserva Branco, Tawny e Ruby.
Duas alternativas ndo animais, selecionadas com base em ensaios de eficacia prévios laboratoriais, a base
de proteina de ervilha e derivados de levedura, foram comparadas com controlos de referéncia, em triplicado,
em depositos de ago inoxidavel de 40L. Os vinhos foram analisados pelos métodos oficiais da Organizagao
Internacional da Vinha e do Vinho (OIV), que incluiram parametros fisico-quimicos (titulo alcoométrico, massa
volumica, concentragido de glucose e frutose, acidez volatil e total, pH, SOz livre e total, extrato seco total e
reduzido), intensidade corante, tonalidade, indice de polifendis totais, antocianinas totais, taninos
condensados, compostos volateis e metais. Os dados foram avaliados por andlise de variancia (one-way
ANOVA) e teste Tukey (HSD). Resultados: Os efeitos dependeram fortemente da matriz. No vinho Branco,
a gelatina (referéncia) reduziu significativamente a intensidade corante e os fendlicos totais (p<0,0001); os
agentes veganos apresentaram comportamento significativo intermédio (p<0,05). No Tawny, a maioria dos
parametros manteve-se estavel, embora as antocianinas totais tenham diminuido com todas as colagens
proteicas (p<0,05). No Ruby, os tratamentos reduziram a intensidade corante e o indice de fendis totais,
sobretudo com gelatina (p<0,01). A composigao volatil dos tratamentos veganos sofreu apenas pequenas
variagdes e a composi¢cdo elementar manteve-se globalmente estavel, em comparagdo com a gelatina.
Conclusées: De uma forma geral, os agentes veganos evidenciaram desempenho comparavel a gelatina,
preservando a qualidade do vinho e reduzindo a dependéncia de produtos animais.
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