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Resumo 

O presente trabalho decorreu num laboratório de análises de vinhos e teve como finalidade 
implementar um sistema de controlo interno da qualidade para algumas determinações analíticas em 
vinhos. 

O ajustamento das técnicas de Controlo estatístico da qualidade laboratorial foi efetuado com 
resultados de ensaios relativos a vinhos brancos, tintos e rosés no período de 2008 a 2012. As análises 
consideradas foram relativas à acidez total, acidez volátil, açúcares redutores e teor alcoólico.  

A abordagem proposta como complementar ao sistema de controlo de qualidade, tradicionalmente 
utilizado no laboratório, envolve a aplicação sequencial de diferentes ferramentas estatísticas, 
mostrou-se válida e útil para uma avaliação efectiva do desempenho do método e da estabilidade desse 

desempenho ao longo do tempo. 
Este sistema permite agilizar os processos analíticos referidos, fornecendo uma avaliação e 

interpretação facilitada e rápida dos testes da qualidade, bem como contribui para a redução de 

registos menos fiáveis devido à possibilidade de erros humanos. 
Foram detectados alguns valores de coeficiente de variação que fugiram aos limites seleccionados 

para o controlo de qualidade laboratorial, que corresponderão, em ensaios futuros à necessidade de 

repetição da determinação. 
Globalmente verificou-se que a maioria dos resultados apresenta consistência estatística 

comprovando a solidez dos resultados obtidos pelo laboratório. 
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Abstract 

This study took place at the Central Laboratory of the INIA-Dois Portos and was aimed to 

develop a system of internal quality control in the determination of some parameters in wines. 

The adjustment of the techniques of statistical quality control laboratory was performed with 

data from laboratory records, wines bottled whites, reds and rosés in the period 2008-2012. The 

analyzes were considered for the total acidity, volatile acidity, reducing sugar and alcohol content. 

The proposed approach as complementary to the quality control system, traditionally used in 

the laboratory involves the sequential application of different statistical tools, proved to be valid and 

useful for effective performance evaluation method of this performance and stability over time. 

This system allows faster analytical processes mentioned interpretation and review by 

providing an easy and quick test of the quality and contributes to the reduction of reports less reliable 

due to the possibility of human error. 

Were we detected some values of the Coefficient of Variation that fled to the limits selected for 

the quality control laboratory, which correspond in future trials need to repeat the determination. 

Overall it was found that the most consistent results presented demonstrating the robustness of 

the statistical results obtained from the laboratory. 
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