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Resumo 

Hoje em dia, a qualidade dos produtos alimentares é um fator diferenciador e de 

afirmação concorrencial, em resultado da cada vez maior exigência por parte dos 

consumidores e das organizações, tornando-se necessário um perfeito controlo de 

todo o processo, desde a matéria-prima até ao produto final.  

Com a realização deste trabalho pretendeu-se ganhar competências no controlo 

analítico dos vinhos e perceber a sua relevância, através da caracterização de dois 

lotes de vinho (tinto e branco) produzidos em 2012 na Adega Cooperativa da 

Vermelha para a comemoração dos seus 50 anos.  

Os lotes de vinho, produto final, apresentaram-se dentro dos parâmetros e 

exigências de qualidade da legislação geral, das normas específicas para os vinhos 

dega Cooperativa da Vermelha. Através 

dos resultados analíticos ao longo das sucessivas fases do processo de preparação dos 

lotes de vinho pôde constatar-se a importância da qualidade da matéria-prima, uma 

vez que as características do mosto se vão refletindo nos resultados analíticos e 

determinam as ações de controlo e os tratamentos que se devem realizar ao longo do 

processo, com o objetivo principal de preservar a qualidade e garantir a segurança do 

produto final.  

Palavras-chave: 
vinho; controlo analítico; matéria-prima; c



IV 

Title: Analytic control of two wine Cooperativa da Vermelha 

C.R.L (
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Abstract 

 Nowadays, the quality of food products is a differential factor and one 

statement of competition, as a result of constant great demand by consumers and 

organizations, implying a perfect control of all the processes, from raw materials to 

the final product. 

 By accomplishing this work, it was aimed to earn competences in analytic 

control of wines and its relevance, showing, in the forward report, the results of 

the characterization of two lot of wine (red and white), produced in 2012, at the 

Adega Cooperativa da Vermelha, for a celebration of its 50 years. 

The final product, the lots of wine, were presented to be in the criteria and 

demands of the quality of general legislation, of the specific norms established for 

Vermelha. Throughout the analytic results over the successive stages of the 

process of preparation of the lots of wine, it could be noted the importance of the 

results and determine the actions of control and treatment that should be carried 

out throughout the process, with the main goal being to preserve the quality and 

ensure the safety of the final product. 
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