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Cada lote candidato as denominacoes de origem Porto ou Douro passa por
analises especificas. Em 2025, a unidade analisou cerca de dez mil amostras

Laboratorio do IVDP, IP garante a
identidade e a seguranca dos vinhos

Quando uma garrafa de vinho
do Porto ou do Douro chega ao
mercado com o selo de garantia,
existe um longo trabalho que co-
mecou muito antes do engarrafa-
mento. A vinha, a parcela, as
castas, a producao declarada e os
movimentos do vinho ficam re-
gistados. S6 depois desse percur-
so é que um lote pode ser apre-
sentado ao Instituto dos Vinhos
do Douro e do Porto, I.P. (IVDP,
IP) para certificacdo.

A Unidade Laboratorial é uma
das pecas centrais do processo.
Verifica se o vinho cumpre os
requisitos aplicaveis a denomi-
nacdo e a categoria solicitadas
pelo agente econémico, cumpre
as regras nacionais e europeias,
respeita os limites de seguranca
alimentar e apresenta as caracte-
risticas proprias das denomina-
¢Oes de origem Porto e Douro.

Natéalia Ribeiro, vice-presiden-
te doIVDP, IP, explica que o labo-
ratorio acompanha o produto
“desde o inicio da certificagdo e
aolongodasuavida”. O Instituto
pode voltar a estudar o vinho
quando existem pedidos de ex-
portacdo, davidas de consumido-
res, acdes de fiscalizacdo ou ne-
cessidade de confirmaraautenti-
cidade de uma garrafa.

O processo comeca ainda na vi-
nha, mas no laboratério inicia-se
quando o agente econdmico en-
trega quatro amostras represen-
tativasdolote. Uma garrafa segue
para a Unidade Laboratorial e
outra para a Unidade de Andlise
Sensorial. A terceira fica guarda-
danoIVDP,IP paraumaeventual
contra-analise. A quarta é selada
e permanece na posse do produ-
tor ou da empresa, podendo ser
usada em caso de recurso.

As amostras recebem um nu-
mero de processo e circulam
sem a identificacdo da empresa.
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Este anonimato mantém-se até
ao final da avaliacdo. Ana Mar-
tins, chefe da Unidade Laborato-
rial, explica que “as unidades
Laboratorial e de Analise Senso-
rial trabalham de forma inde-
pendente e emitem pareceres
separados”. A decisdo final per-
tence ao diretor de Servigos Téc-
nicos e de Certificacdo. “Se uma
das avaliacOes for negativa, o
produto nio pode ser certifica-
do”, acrescenta Natalia Ribeiro.

AnaMartinssalienta que “a cer-
tificacdo passa pela avaliacdo da
conformidade do produto” pe-
rante osrequisitos definidos para
cada tipo de vinho. Nao existe,
por isso, uma andlise igual para
todos. Um Douro jovem, um Por-

to Vintage ouum vinho do Porto
com mais de 80 anos tém carac-
teristicas e exigéncias diferentes.
Olaboratoério verifica, entre ou-
tros parametros, “o teor de al-
cool, oagucar, aacidez e a presen-
¢a de conservantes autorizados”.
O di6xido de enxofte, por exem-
plo, pode ser usado, mas apenas
dentro dos limites legais. Num
vinho muito velho podem ainda
ser pesquisados “metais como
cobre ou chumbo”, porque “as
praticas de adega e os materiais
usados ha muitas décadas nio
eram os mesmos de hoje”.
“Fazemos uma primeira anali-
se que nos da o cartdo de identi-
dade do vinho”, prossegue Ana
Martins. Depois dessa leitura

geral, os técnicos avancam para
ensaios mais especificos, esco-
lhidos de acordo com a catego-
ria, a idade e as caracteristicas
do produto. Basta um requisito
obrigatério ndo ser cumprido
para existir reprovacio na com-
ponente laboratorial.

Entre as desconformidades
mais frequentes encontram-se
“valores de alcool que nao corres-
pondem a designacio pretendida
e, nos vinhos do Douro, teores de
diéxido de enxofre acima do per-
mitido”. Um vinho apresentado
como Grande Reserva, por exem-
plo, precisa de cumprir requisitos
proprios e de ser também aprova-
do na prova sensorial.

Em 2025, passaram pela unida-

de cerca de dez mil amostras, que
deram origem a mais de 330 mil
resultados. A maioria estd ligada a
certificacdo, mas o laboratério
também trabalha no controlo, na
investigacgdo aplicada e na presta-
¢dodeservicosaoutras comissoes
vitivinicolas, empresas e clientes
externos.

O laboratério existe desde 1933
e conserva uma memoria analiti-
ca rara. Os resultados estdo em
suporte digital desde 1993, mas o
Instituto guarda também registos
anteriores em papel. Esta infor-
macao permite comparar colhei-
tas, estudar a evolucdo dos vinhos
e responder a pedidos sobre lotes
antigos que ainda seguem para
exportacao.

“Quanto melhor conhecermos
os nossos produtos, melhor os
conseguimos defender”, resume
Ana Martins. Esse conhecimento
é usado para confirmar a autenti-
cidade, antecipar problemas e
proteger as denominagoes de ori-
gem contra falsificagoes ou utili-
zagoOes indevidas.

A Unidade Laboratorial esta

acreditada segundo a norma in-
ternacional ISO/IEC 17025. Isso
significa que os métodos, os equi-
pamentos, 0s técnicos e os resul-
tados obedecem aregrasreconhe-
cidas internacionalmente. Um
boletim emitido no IVDP, IP po-
de, porisso, ser aceite em diferen-
tes mercados.
Para o produtor, este trabalho pro-
tege o valor do vinho e a reputa-
¢do da regido. Para o consumidor,
nota Ana Martins, a vantagem é a
de que “a garrafa corresponde ao
que esta escrito no rétulo, tem a
origem anunciada e chega ao copo
em condicOes de qualidade e se-
guranca”. Como sublinha Natalia
Ribeiro, por tras do selo encon-
tram-se “o sensorial, o analitico,
osdadoseavinha”. e



