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A indﬁstria vinicola nacional cresceu no aspecto tecnologico, visando a
companhar esta evolucao e ainda em uma outra etapa do projeto determi -
nar a vida de prateleira e que foram realizadas analises quimicas e mi-
crobiologicas em vinhos a disposigao no mercado. Os vinhos foram anali-
sados em acidez total (AT)g H2Ta/l e volatil. (AV)g HAc/l, alcool (AL)
°GL, agucares (A)g/1, S0, total (ST)mg/l e livre (SL)mg/l, pH, numero '
de bacterias, leveduras e fungos. Num total de 50 vinhos finos (brancos
tintos e rosados) ate agora analisados os resultados medios foram: AT
5,743 AV0O,61:; AL 11,2; A6,3: ST120,14; SL17,9;pH3,45.Nos resultados ate
agora obtidos podemos  concluir que os vinhos analisados estao dentro
dos padroes normais para as variaveis estudadas, extetuando o pH que pa
rece mais elevado que aquele mencionado ha alguns anos e, em alguns ?i
nhos um numerc de bacterias e leveduras bastante elevado. Finalmente um
maior numero de amostras devem ser analisadas para que se possa obter '
uma previsao mais correta da vida de pratleira dos vinhos disponiveis
no comercio. Vinhos comuns tambem estao sendo analisados concomitante -

mente. j
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