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Enquadramento: A colagem é uma etapa de clarificagdo central na produgdo de vinho do Porto,
tradicionalmente baseada em proteinas animais para melhorar a limpidez e a estabilidade. Preocupacgdes
com sustentabilidade One Health, alergenicidade e impacto ambiental reforcam a procura de alternativas
veganas [1-3]. Assim, agentes de origem ndo animal podem apoiar praticas mais responsaveis, considerando
saude do consumidor e ambiente. Objetivo: Avaliar a eficiéncia clarificante e a viabilidade econdmica de
agentes proteicos ndo animais aplicados a diferentes estilos de vinho do Porto. Métodos: Foram avaliados
11 tratamentos de colagem, incluindo 10 agentes alternativos de origem vegetal, leveduriforme e fungica,
usando gelatina como referéncia. Os ensaios decorreram em vinhos do Porto Reserva Branco, Ruby e Tawny,
com trés concentragbes selecionadas dentro dos intervalos recomendados pelo fornecedor. Aplicou-se
bentonite (45 g/hL) para garantir estabilidade proteica. A eficiéncia de clarificagao foi avaliada indiretamente
através da medigéo espectrofotométrica da intensidade corante. Resultados: A proteina liquida de ervilha e
a proteina de levedura apresentaram as maiores redugdes da intensidade corante nos vinhos avaliados.
Contudo, estes agentes tiveram custos substancialmente superiores aos da gelatina (referéncia), com
aumentos de cerca de quatro a vinte e quatro vezes, dependendo do estilo de vinho. Conclusdes: Os agentes
veganos podem atingir eficacia clarificante comparavel a gelatina, constituindo alternativas potencialmente
mais sustentaveis e sem alergenicidade de origem animal. Apesar do maior custo, a sua utilizagdo pode ser
viavel quando se ponderam desempenho tecnoldgico e beneficios de sustentabilidade, reforcando a
necessidade de equilibrar eficacia, economia e responsabilidade na produg¢ao de vinho.
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