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Avaliacao da qualidade de vinhos e aguardentes - analise
cromatografica e analise sensorial

Ana Rita Lopes Roque

Resumo

O presente relatério tem como principal objetivo descrever as atividades
desenvolvidas ao longo do estagio curricular do Curso Técnico Superior Profissional de
Analises Quimicas e Bioldgicas, da Escola Superior Agraria de Castelo Branco.

O estagio foi desenvolvido no Instituto Nacional de Investigacdo Agraria e
Veterinaria L.P, com especial enfoque na quantificacdo dos compostos volateis
maioritarios em vinhos e aguardentes, e na validacdo deste método em vinhos.

Contudo, no decorrer do estagio foi possivel realizar também outras atividades
complementares, a fim de enriquecer a aprendizagem na area das andlises de vinhos e
de aguardentes, nomeadamente a analise sensorial tanto em aguardentes como em
vinhos e o tratamento estatistico de resultados obtidos.

Palavras chave
Vinhos; aguardentes; analise sensorial; validacdo de método; compostos volateis.
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Evaluation the quality of wine and spirits - Chromatography
analysis and sensory analysis

Ana Rita Lopes Roque

Abstract

The main objective of this report is to describe the activities developed during the
stage of the Curso Técnico Superior Profissional de Andlises Quimicas e Bioldgicas, of
the Escola Superior Agraria de Castelo Branco.

The stage was developed at the Instituto Nacional de Investigacdo Agraria e
Veterindria I.P, having as main work component the quantification of the majority
volatile compounds in wines and wine spirits and the validation of this method in
wines.

However, during the internship it was possible to carry out other complementary
activities in order to enrich learning in the area of wine and wine spirits analyses,
namely the sensorial analysis in wine spirits and wines and the statistical treatment of
results obtained.

Keywords
Wines; wine spirits; sensory analysis; validation of the method; major compounds.
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