
 
 

 

S.A.I.—Segurança Alimentar Integrada, Lda 

SAILAB—Laboratório 

Parque Industrial de Parada/ Baltar 

Rua B, Lote 18 

4585-013 Baltar 

Entidade Requisitante: 

 

Nº Amostras: 

Pessoa de contacto: 

 

Data: 

Informações:  

Identificação Identificação

A1 A6

A2 A7

A3 A8

A4 A9

A5 A10

                              

Parâmetros Químicos A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 A10 Observações:
                     P1
                                                          P2

pH

Teor Alcoólico adquirido (% vol.)

Massa Volúmica (20ºC) (g/cm3)

Acidez Total (g/dm3 de ác. tartárico)

Acidez Volátil (g/dm3 de ác. acético)

Sulfuroso Livre (mg SO2/dm3)

Sulfuroso Total (mg SO2/dm3)

Extracto Seco Total (g/dm3)

Ac. Vol. ded. SO2 (g/dm3 de ác. acético)

Acidez Fixa (g/dm3 de ác. tartárico)

Extracto não redutor (g/dm3)

Álcool provável (%)

Açúcares Redutores (g/dm3)

Glucose/Fructose

Ácido Málico

TCA (µg/dm3)

Estabilidade Proteica

Estabilidade Tartárica (Teste Frio)

Estabilidade Tartárica (Teste Mini-Contacto)

Estabilidade Corante

Estabilidade Oxidásica

Arrosamento/ Pinking

Determinação de 4-Etil-Fenol e 4-Etil-Guaiacol

Determinação de Ca2+

Determinação de Fe2+/Fe3+

Determinação de Cobre

Turbidez (NTU)

Azoto assimilável (NFA)

CO2 dissolvido

Ensaios de espumantização
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Parâmetros Microbiológicos A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 A10 Observações:

Observação Microscópica

Contagem de Microrganismos a 30ºC - Filtração 

membrana 0.45μm

Contagem de células em Câmara Neubauer

Contagem de Brettanomyces em vinho - Filtração em 

Membrana

Pesquisa de Brettanomyces em vinho

Pesquisa de Brettanomyces em equipamentos - 

Enriquecimento

Ensaios de correcção do vinho afectado por 

Brettanomyces
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