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Face a uma regulamentação cada vez mais restritiva no que diz respeito aos adjuvantes 
enológicos, o enriquecimento dos vinhos em compostos que se encontram já presentes de 
forma natural (adjuvantes endógenos) é uma via cada vez mais usada. É o caso da 
utilização de produtos com origem levuriana como os agentes aromáticos e de estabilização. 
 
Estes compostos são sobretudo as manoproteínas e, em menor escala, os péptidos. 
Estudamos recentemente as proteínas de leveduras de origem intercelular como agentes de 
colagem (Charpentier et al, 2006). 
É possível obter, por autólise das leveduras, extractos mais ou menos ricos em proteínas, 
fazendo variar as condições do meio (temperatura, pH) e utilizando estirpes com um 
carácter fortemente proteolítico. Os extractos obtidos são concentrados e secos, 
constituídos por 60 a 65% de proteínas. A tabela 1 mostra a composição do extracto 
proteico de levedura utilizado para o estudo de colagem dos mostos brancos e de um vinho 
tinto descrito a seguir. Este extracto contém fracções proteicas de massas moleculares 
compreendidas entre 76 e 31KDa, ou seja, comparáveis às presentes nas colas proteicas 
tradicionais como as de origem animal: albumina de ovo, caseína e gelatinas. 
 
 
Tabela 1 : Composição do extracto proteico de levedura 
 

Constituintes Quantidade 
(mg/g) 

Azoto total 
Azoto amino 
Proteínas 
Oses 
Insolúveis 

116 
29 
85 
92 
0 

 
 
Uma parte dos mostos provenientes de três castas : Riesling, Pinot blanc, Pinot gris foram 
colados com 20g/hl de uma mistura de PVPP (23%), caseína (57%) e bentonite (20%), a 
outra parte foi colada com 5g/hl de extracto proteico de levedura. 
 
Em todas as modalidades de colagem, o mosto de Pinot gris foi o que apresentou uma 
maior turbidez: cerca de 15% de borras contra 2 a 5% nos mostos de Riesling e de Pinot 
blanc, mas a filtrabilidade do vinho de Pinot gris praticamente duplicou quando o mosto foi 
clarificado com o extracto proteico de levedura (figura 1). 
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Figura 1 : Influência da colagem dos mostos na filtrabilidade dos vinhos brancos 

 
 
 
Nos ensaios de colagem de um vinho tinto de Pinot noir comparou-se, 48 horas após o 
tratamento, o efeito de uma gelatina em pó a uma dose de 8 g/hl com os efeitos do extracto 
proteico de levedura a doses crescentes: 30, 45 e 60 g/hl (tabela 2). 
 
A turbidez diminui mais drasticamente com o extracto proteico de levedura do que com a 
gelatina, nomeadamente a doses de 30 e 45 g/hl. A 60g/hl houve um ligeiro efeito de 
sobrecolagem. 
Com todas as colas e dosagens utilizadas, a intensidade corante (IC’) praticamente não 
variou. Pelo contrário, a cor avivou-se fortemente: a tonalidade diminui de cerca de 72% 
tanto na colagem com gelatina como com a utilização do extracto proteico de levedura nas 
doses utilizadas.  
 
Tabela 2 : Influência das colagens com gelatina (8g/hl) e com o extracto proteico de 
levedura (30,45,60g/hl) na turbidez e na composição fenólica de um vinho tinto de Pinot noir. 
 
 

Cola utilizada  Gelatina Extracto proteico de levedura 
Concentração (g/hl)   8 30 45 60 
Turbidez (NTU)  28 15 3 4 8 
IC’ ( A420 + A520+ A620) 0,99 1,09 1,10 1,08 1,06 
Tonalidade (A420/ A520)  0,89 0,64 0,65 0,65 0,64 
Índice de polifenóis totais (IPT) 65 64 62 62 63 
Índice de etanol 17 30 34 36 46 

 
 
 
O índice de polifenóis totais (IPT) diminuiu ligeiramente com a colagem, particularmente com 
o extracto proteico de levedura a 30g/hl (-4,5%). 
 
O índice de etanol que corresponde à taxa de combinação dos taninos e dos polissacáridos 
aumentou significativamente após a colagem: de +76% para a colagem com gelatina até 
+135% para a colagem com o extracto proteico de levedura a 60g/hl. Há, provavelmente,  
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um enriquecimento do vinho em polissacáridos provocado pelo extracto de levedura que 
contém açúcares. 
 
A nível sensorial, os vinhos brancos provenientes dos mostos colados com o extracto 
proteico de levedura foram descritos como sendo mais gordos e mais persistentes na boca 
sem que o frutado tenha sido afectado. Os vinhos tintos colados com o mesmo extracto 
proteico de levedura foram melhor classificados pela qualidade dos seus taninos que foram 
descritos como sendo mais suaves, mais macios e menos agressivos. 
 
No seguimento destes primeiros ensaios, novas estirpes de levedura estão actualmente a 
ser estudadas para a produção de proteínas. Estas são caracterizadas através de uma 
tamisagem molecular e de uma electroforese com o objectivo de determinar a sua função e 
o seu interesse nas colagens dos mostos e dos vinhos. 
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