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Was messen wir eigentlich, wenn wir den gelosten
Sauerstoff im Wein messen?
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Sauerstoffmessgerdite messen Sauerstoff nicht in mg/L, die Sensoren reagieren vielmehr auf
den Saverstoffpartialdruck (pO,) bzw. -fluss. Das Signal wird danach vom Geréit mithilfe
eines Loslichkeitsmodells umgewandelt. In Wein kann die Matrix sowohl die Léslichkeit als
auch das Sensorverhalten beeinflussen. Werte in mg/L sind unter kontrollierten Bedingungen
praktisch, lassen sich jedoch nicht immer zwischen verschiedenen Weinen oder Messgerdten
vergleichen. Die Aufzeichnung des urspriinglichen Signals, der Temperatur, des Drucks
und des Kontexts erméglicht eine zuverléssigere Interpretation von Messwerten und der

Verbrauchskinetik'.
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Umrechnung verbirgt

erhalten, verlangt es ein wenig Mathematik.

Umrechnung in mg/L verwenden die Gerdte Lsslichkeitsbeziehungen.

Matrix nicht angemessen inkorporiert.

Wein verhidilt sich nicht wie Wasser

Weise miteinander in Beziehung stehen.

Cleichgewichtszustand.

Es ist daher unmaglich einen einzigen Koeffizienten fir jeden Wein

Wissen, was schon mehr als ein halbes

untersuchten  mehrere  sowjetische

stellten fest, dass mit steigender Temperatur die

Wein ist eine komplexe, reakfive hydroalkoholische Matrix. Ethanol ¢ Saverstofflaslichkeit sank, wahrend die polarografische Reaktion bei

! ) ) . el "+ Clark-Elektroden zunehmen konnte. Fal'kovich kamen zu dem Schluss,
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und CO, enifernen wir uns noch weiter von einem Glas Wasser im : hervor, und Datunashvili regten an zusammensetzungsspezifische

¢ Berechnungen fur Wein zu verwenden.

Vom Sensorsignal zum Wert in mg/L

Die Weinmatrix kann sowohl das Sensorverhalten als auch die Umrechnung von pO, in mg/L beeinflussen.
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LOSLICHKEIT: PHYSIKOCHEMISCHER EFFEKT

Zusammensetzung
Q Druck e Ethanol - Zucker - Extrakt
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Konzentration

® Dies sind unterschiedliche Probleme: Die Korrektur der Sensorantwort bedeutet nicht, dass die tatséchliche Loslichkeit des Weins bekannt ist.

ABBILDUNG 1. Die Matrix kann sowohl das Sensorverhalten als auch die Umrechnung von p0, in mg,/L beeinflussen.
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Wann kénnen Werte in mg/L verglichen werden?

Nutzen nur im kontrollierten Kontext; dariiber hinaus sind zusétzliche Informationen erforderlich.
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Relativer Vergleich wahrend des gesamten Messprozesses

0\
MESSWERT T, | MESSWERT T,
VERLAUF
0,42 > 0,28
mg/L O, mg/L O,

\}/erar\schaullchendes Ee\sp\?)‘

\Xeranschauhchendes Be\spl?\j

0 Gleicher Wein
@ Gcieiches Messg

° Temperatur, Druck und Protokoll kontrolliert

NG PRAKTISCHER VERGLEICH |/
fur Trends und Prozesssteuerung

at und Umrechr rdell

@ GELBE ZONE - KONTEXTANDERUNGEN

Vergleich von Ergebnissen liber verschiedene
Systeme hinweg
Derselbe Wert muss nicht dasselbe bedeuten

KONTEXT A KONTEXT B
Wein A ¢ Wein B
Messgerat 1 Messgerat 2
Bedingung 1 Bedingung 2

o Andere Matrix oder Zusammensetzung
o Anderes Gerat oder anderes Umrechnungsmodell
o Unterschiedliche Temperatur, Druck, anderes Protokoll

MIT VORSICHT INTERPRETIEREN

pO,,T, D, Zusammensetzung und das verwendete Modell hinzufiigen

® Faustregel: Je starker sich der Kontext andert, desto weniger allgemeingtiltig ist ein Vergleich in mg/L.

ABBILDUNG 2. Werte in mg,/L sind unter kontrollierten Bedingungen praktisch; dariiber hinaus erfordern sie zusitzliche Informationen.

Die grundlegende Botschaft war klar: Die Umrechnung eines Signals
in mg/L erfordert die Kenntnis der Sauerstoffléslichkeit in der jeweiligen :
Flussigkeit. Ein halbes Jahrhundert spéter sind unsere Sensoren zwar
besser, doch die Umrechnung erfolgt weiterhin oft nur pauschal®43¢. :

Bessere Sensoren lésen das Modellproblem :
nicht

Optische Sensoren stellen einen groPen Fortschritt dar: Sie sind stabil, :
erfordern weniger Wartung, verbrauchen wéhrend der Messung keinen :
Saverstoff und erméglichen Messungen mit minimaler Stérung.
Der Leuchtstoff reagiert jedoch immer noch auf Sauerstoff in seiner :
unmitielbaren Umgebung, und die Software benstigt ein Modell, um :
diese Reakfion als Massenkonzentration auszudriicken. Eine hohere :
Préizision und Wiederholbarkeit korrigieren aber nicht die unbekannte :
Loslichkeit im Wein.
Kénnen wir einen stabileren Wert erhalten, ohne ihn universeller zu :
machen? Prézision und inferpretative Validitdt sind zwei verschiedene :
Fragestellungen.

Sollten wir also aufhéren, mg/L zu verwenden? :

Die kurze Antwort ist: Nein. Fir die Bewertung von einem Wein, :
sowohl unter festen Bedingungen als auch relativen Verénderungen, :
sind mg,/L-Werte praktisch.
Vorsicht ist jedoch gebofen beim Vergleich von Probenmatrizen, :
Messgerdten oder Laboren, bei stéchiometrischen Berechnungen :
oder Schétzungen des SO,-Bedarfs, sowie bei der Interpretation
eines einzelnen Messwerts, der voraussetzt, dass sich der Wein im
Gleichgewicht befindet.

Einfache MaBnahmen fisr prézisere Messungen

auf Weinguitern

Um den Ursprung und die Giltigkeit eines Messwertes zu verstehen,
sollflen, wenn méglich, zuséizlich zu den mg/L-Werten, die folgenden :

Parameter notiert werden:

- Der eigentliche Messwert. pO, in hPa oder als prozentuale Satiigung.
- Die Temperatur zum Zeitpunkt der Messung und der absolute :

Druck.

- Kalibrierung und Modell. Die Werte zur Umrechnung von pO, :
in mg/L welche getrennt von der gerdteseiigen Kompensation for :

Matrixeffekte gehalten werden sollten.

- Die Matrix. Dazu zéhlen der Alkoholgehalt, der Zuckergehalt, der :

Extrakt und andere relevante Faktoren eines Weines.

- Messkontext. D. h, wann wurde die Messung durchgefihrt, die :
Stabilisierungszeit, eventuelles Schiitteln, der Leerraum sowie mérgliche :

Sauerstoffaufnahme oder -verbrauch durch den Wein.

Fir Messgerdte, die nur mg/L anzeigen, bleiben Messungen fur :
interne Kontrollen aussagekréftig, sofern stets daselbe Messgerat und :
Protokoll verwendet werden. Den Messergebnissen sollte jedoch keine :

Allgemeingultigkeit zugeschrieben werden.
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 unschitzbare Hi
* Teil dieses Ubersichtartikels darstellen.

Ein einzelner Messwert spiegelt das momentane Gleichgewicht

. zwischen Saverstoffzufuhr und -verbrauch wider. Aussagekraftiger

sind Verlaufsstudien, welche die Entwicklung des pO, - z. B. Anstieg,

: Abbauzeit oder die Flache unter der Kurve - verfolgen. Werte in mg/L
: bleiben als operativer Ausdruck innerhalb eines bekannten Modells
* und bekannter Bedingungen verwendbar’.

' Fazit

Bei modemen Sauerstoffmessgerdten ist die Frage nicht wie gut sie

: messen, sondemn was genau die Zahl auf dem Display bedeutet.

Bei Wein, beispielsweise, resultieren die mg/L-Werte aus einer
Umrechnung, die von der Zusammensefzung, der Temperatur, dem Druck
und dem Laslichkeitsmodell abhéngt. Mégliche Wechselwirkungen der
Matrix mit dem Sensor figen einen weiteren Effekt hinzu. Beide mussen

: unabhangig voneinander bewertet werden.

Die Erfassung des urspriinglichen Signals und des Messkontexts sowie
die Beriicksichtigung kinefischer Aspekte machen die Sauerstoffkontrolle

: transparenter, vergleichbarer und prakiischer fur Entscheidungen im
© Weingut.l

Dantsacuns: Die Autoren danken Alex Schulkin vom Australian Wine Research Institute fiir seine

Ife bei der Ubersetzung der russischsprachigen Publikationen, die einen wichtigen

o Lirevarursmwesse: Bosiert auf dem wissenschaftlichen Artikel “Reassessing dissolved oxygen
- measurement in wines: Physicochemical and mefrological limitations of mass-based reporting”
: (Food Chemistry, 2026).
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