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Palavras-chave 

Controlo de maturação de uvas, fermentação alcoólica, vinificação, análise físico-química de 
mosto e vinho. 

 

Resumo 

O trabalho consistiu no acompanhamento do controlo de maturação, da receção das 

uvas, das operações pré-fermentativas e da fermentação alcoólica na Adega Cooperativa de Vila 

Nova de Tazem em 2012. 

Para se definir a data de vindima é essencial realizar o controlo de maturação. Este foi 

realizado através da análise ao peso dos bagos, ao volume de mosto, ao pH, à acidez total e ao 

teor de açúcares, das amostras de bagos colhidos em diversas propriedades. 

Durante a vindima procedeu-se ao acompanhamento da receção das uvas, bem como ao 

processo de vinificação em tintos, brancos e rosados. Estas operações foram realizadas antes e 

durante a fermentação alcoólica. 

Durante a fermentação alcoólica fizeram-se diariamente medições de temperatura e 

densidade, verificou-se o efeito da temperatura na velocidade da fermentação e acompanhou-se 

a descida da densidade do mosto até estabilizar num valor próximo de 995, o que significa o fim 

da ação das leveduras e consequentemente o fim da fermentação. Finalmente fizeram-se 

trasfegas dos vinhos. 

Ao longo do estágio foram realizadas análises físico-químicas de rotina ao mosto e ao 

vinho, no laboratório da Adega, para apoio do processo de produção. 
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Abstract 

The work consisted in the accompaniment of the maturation control, the grapes 

reception and pre-fermentative operations, and the alcoholic fermentation in the Cooperative 

Winery of Vila Nova de Tazem in 2012. 

So as to define the date of the harvest it is essential to perform a control of the 

maturation process. This was achieved through the analysis of the weight of the berries, the 

volume of the must, the pH, the full amount of acidity and sugar content of the sample of 

selected berries in different properties. 

During the harvesting of the wine grapes the reception of the grapes was monitored as well 

as the vinification process of red, white and róse wines. These procedures were executed before 

and after the alcoholic fermentation.  

Throughout the alcoholic fermentation daily measuring of temperature and density were 

carried out, we verified the effect of temperature in the speed of fermentation and 

accompanied the diminution of the must density until it evens out at an approximately value of 

995 which means the end of the action of the yeasts and consequently the end of fermentation. 

Lastly we moved the wines into other vessels (racking).  

All the way through the stage routine physicochemical analysis were conducted to the 

must and wine in the Winery laboratory so as to support the production procedure. 
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