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Resumo 

 

Neste relatório estão descritas as atividades desenvolvidas ao longo do período de 
estágio no sector de Físico-Química do Laboratório do Instituto dos Vinhos do Douro 
e Porto (IVDP). 

Estas análises que se realizam são de elevada importância. 

As análises realizadas no sector de Físico-Química, foram: determinação do TAV 
(título alcoométrico volúmico), massa volúmica, acidez total e malvidol. 

Durante o período de estágio também tive a oportunidade de participar em tarefas 
inerentes do Sector, como, preparação do serviço diário e lavagem de material de 
laboratório. 

O relatório inicia-se com uma introdução onde abordarei aspetos relevantes dos 
vinhos do Douro e Porto como também do organismo que realiza o seu controlo 
qualitativo e quantitativo. 
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