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Resumo 

 

O presente trabalho tem como objetivo acompanhar o processo de produção de vinho 

ainda na vinha e do processo de vinificação na Adega Cooperativa de Portalegre. 

É abordado o índice de maturação, relação açúcar/acidez, controlo de fermentação 

alcoólica e de fermentação malolática das uvas provenientes da Quinta da Cabaça. 

Os controlos de maturação foram efetuados durante 6 dias, com deslocações à vinha e 

posteriores análises do pH, grau provável e acidez total no laboratório da Adega. 

O acompanhamento de fermentação alcoólica foi realizado durante cerca de 7 dias com a 

leitura da massa volúmica através de um densímetro, e de um termómetro. A pesquisa da 

fermentação maloláctica foi realizada através da análise de uma amostra de vinho no BioLan 

microbiosensor enzimático amperométrico e também por cromatografia de papel. 
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Abstract 

 

 

 This study aimed to monitor the process of wine production in the field and the 

winemaking process at Adega Cooperativa de Portalegre 

 This work addresses the maturation index, ratio of sugar/acidity, control of alcoholic 

fermentation and malolactic fermentation of the grapes from Quinta da Cabaça. 

 The checks were made of maturation for 6 days, with visits to vineyardsand subsequent 

analysis of pH, total acidity and likely extent of the cellar in the laboratory. 

 The monitoring fermentation was performed for about 7 days with the reading of density 

by a densitometer, and a thermometer. The research of malolactic fermentation was performed 

by analysis of a sample of wine in BioLan microbiosensor enzymatic amperometric and also by 

paper chromatography. 
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