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Palavras-chave

Processo de vinificacdo, controlo de maturacao, fermentacéo alcodlica, fermentacao malolactica

Resumo

O presente trabalho tem como objetivo acompanhar o processo de producao de vinho
ainda na vinha e do processo de vinificacao na Adega Cooperativa de Portalegre.

E abordado o indice de maturacdo, relacdo aclcar/acidez, controlo de fermentacdo
alcodlica e de fermentacao malolatica das uvas provenientes da Quinta da Cabaca.

Os controlos de maturacdo foram efetuados durante 6 dias, com deslocacdes a vinha e
posteriores analises do pH, grau provavel e acidez total no laboratério da Adega.

0 acompanhamento de fermentacao alcodlica foi realizado durante cerca de 7 dias com a
leitura da massa volimica através de um densimetro, e de um termometro. A pesquisa da
fermentacdo malolactica foi realizada através da analise de uma amostra de vinho no BiolLan

microbiosensor enzimatico 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 Cabaca.

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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Lista de abreviaturas

°C Grau Celcius
g/dm® Grama por decimetro cubico

DOC Denominacao de Origem Controlada

pH potencial hidrogenionico

CO, dioxido de carbono
SO, dioxido de enxofre
H,S04 4cido sulfurico

NaOH Hidrdéxido de Sodio

LSA Leveduras secas ativas

FML  Fermentacdo malolactica
g Grama

Kg Quilograma

Esq. Esquerda

Dir. Direita
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