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Resumo

O presente trabalho foi realizado na Comissio Vitivinicola Regional do Do, ¢
teve como principal objectivo o estudo da influéncia do tipo e dose de cola nas
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de vinho tinto do Dao.

Utilizou-se um vinho tinto proveniente de uma adega cooperativa,
correspondente a colheita de 2000. Neste vinho foram aplicadas seis colas diferentes, em
diferentes concentragdes. As colas e concentragdes aplicadas foram: Ovocol (5 ¢ 8 g/hl),
a combinacdo silisol+gelisol (40 e 60 ml/hl), PVPP (40 e 60 g/hl), Bentonite (40 e 60
g/hl), Casesol (20 ¢ 30 g/hl) e Clara de ovo.

Os resultados obtidos mostram a existéncia de diversas altera¢cdes na composicao
mineral, fenolica e sensorial do vinho tinto, em consequéncia da aplicacdo de colas.

A aplicacdo de qualquer dos tratamentos de colagem melhorou as caracteristicas
sensoriais do vinho. A melhor cola foi o Casesol, tendo originado um vinho mais

clarificado, com um sabor ¢ aroma mais agradaveis, relativamente aos restantes ensaios.
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