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Que mesurons-nous réellement lorsque nous mesurons
la teneur en oxygene dissous dans le vin ?

Les oxymétres ne mesurent pas 'oxygéne en mg/L. Leurs capteurs réagissent & la pression
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partielle d’oxygeéne (pO,) ou au flux, et l'instrument convertit ce signal & I'aide d'un modéle
de solubilité. Dans le vin, la matrice peut influencer & la fois la solubilité et la réponse du

capteur. Les valeurs en mg/L sont utiles dans des conditions contrdlées, mais ne sont pas
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toujours comparables d’un vin & 'autre ou d’un appareil & I'autre. L'enregistrement du
signal brut, de la température, de la pression et du contexte permet une interprétation plus

fiable du résultat et de sa cinétique de consommation'.

Un chiffre familier qui cache une conversion

résultat affiché & I'écran implique une conversion.

applique une relation de solubilité.

précis et reproductible tout en ne fournissant qu'une concentration
approximative si le modele ne correspond pas au vin.

Le vin ne se comporte pas comme l'eau

que la pO, et les mg/L sont liés de la méme maniere dans le vin.

nous éloignent encore davantage d'un verre d'eau a I'équilibre.

peut masquer cette différence plutét que de la déterminer.

Deux effets liés & la matrice doivent étre distingués. L'effet physico- :
chimique modifie la solubilité et la relation entre la p02 et la concentrafion
en mg/L Leffet instrumental altére la réponse du capteur et peut :

: conversion reste souvent générique
Par conséquent, aucun coefficient unique ne s'applique & tous les vins. :

A une méme valeur de pO,, différents vins peuvent contenir des quantités : Un capteur plus performcmt ne résout pas le

différentes d'oxygene physiquement dissous ; une conversion générique PrObIéme du modeéle

. dépendre du luminophore et de son support ou, dans les instruments

La procédure habituelle est simple : insérer la sonde, attendre une lecture polarographiques, de la d\Husmzn © trqvers ‘O, m'embrolr?f\e‘ Dons |e,n{o|e N
: . - del Alamo-Sanza ef al. (2014)?, des écarts étaient déjar mis en évidence

stable et noter, par exemple, 0,42 mg/L. Cela semble direct, mais le : o o = R
: en hPa et variaient d'un instrument & l'autre. Sur huit vins réels, des erreurs

¢ directes de 11-19 % sont tombées & 0-5 % aprés une compensation

Un capteur d'oxygene ne mesure pas f'oxygéne présent dans un lire de © spécifique & chaque appareil pour I'éthanol et le sucre, et en dessous

vin. Dans une électrode de Clark, le courant dépend du flux traversant la de 0,5 % avec un systéme opfique. Cela a corrigé la réponse du capleur ;
N ’ o M ’

membrane ; dans un capteur optique, I'oxygéne éteint la luminescence : , L de :

R ; T . e . =%~ ! cela n'a pas déterminé la solubilité réelle du vin.
d'un indicateur. La réponse primaire refléte la disponibilité de l'oxygene & :
linterface du capteur—pO,, ou flux. Pour I'exprimer en mg/L, l'instrument
. demi-siécle
Le résultat n'est pas nécessairement erroné, mais il est dérivé : sa précision : Entre 1970 et 1979, plusieurs groupes soviétiques ont étudié la solubilité

dépend & la fois du capteur et du modele. Un instrument peut étre :

s0 4 o

Etonnamment, nous le savions déja il y a un

de l'oxygéne et sa mesure dans des vins réels. Les barrigres linguistiques

© et l'acces limité aux revues scientifiques ont fait que ces travaux sont restés
: peu connus, mais leurs conclusions restent remarquablement d'actualité.

: Manuilova a constaté qu'une augmentation de la température réduisait

; , , , , ¢ la solubilité de 'oxygeéne, tandis que la réponse polarographique
De nombreux oxymétres sont étalonnés dans de I'eau safurée en air : ; o .
* pouvait augmenter. Fal'’kovich en a conclu que les capteurs & membrane

ou utilisent des relations de solubilité¢ basées sur I'eau. Ces références @, . . ) . , .
. réagissaient a la pO,, et non directement & la masse d'oxygene.

conviennent pour vérifier le capteur, mais ne permettent pas de supposer : " ' - - o " .
P prevn P P PP : Moditis a mis en évidence le réle de l'extrait, et Datunashvili a proposé

 dioleoo] | ool . des équations spécifiques & la composition du vin.

le vin est une matri r i mplexe et réactive. L'éthanol, : . ' ) : ) .

€ vin estune mairice hydroaicoolique complexe et reaciive. Leanol, = ¢ message commun était clair : convertir un signal en mg/L nécessite

! iti ilité - 4 i N ol 2 A . . . .
les sucres e I'extrait influencent la solubilité ; la température et la pression | 4. nnqitre la solubilie de l'oxygéne dans ce liquide particulier.

affectent & la fois la solubilité et le transport. L'espace de téte et le CO, ! Un demi-siecle plus fard, nos capfeurs sonf plus performants, mais la

3456

* les capteurs optiques ont consiitué une avancée maijeure : ils sont stables,

nécessitent moins d'entretien, ne consomment pas d'oxygéne pendant
la mesure et permeftent d'effectuer des mesures avec un minimum
de periurbations.

Du signal du capteur a la valeur en mg/L

La matrice du vin peut influencer a la fois la réponse du capteur et la conversion de la pO, en mg/L.

@ CE QUE DETECTE LE CAPTEUR

du capteur

+

INTERFERENCES INSTRUMENTALES

[ Matrice du vin — réponse du capteur ]

éthanol - sucres - phénols — luminophore ou membrane

0 Température

@ CE QUE L'INSTRUMENT CALCULE

1 - REPONSE 2 - QUANTITE 3 - MODELE 4 - VALEUR
[ O po CONVERSION m gl L
. o | P 2 [ }
o, o, ou flux 02
Signal primaire Disponibilité de IO, Conversion Concentration
Luminescence ou courant au niveau de linterface Du signal a la concentration indiquée

<4 b

SOLUBILITE : EFFET PHYSICO-CHIMIQUE

0 Pression

e Composition

éthanol - sucres - extrait

® || s’agit la de probléemes distincts : corriger la réponse du capteur ne signifie pas que la solubilité réelle du vin est connue.

FIGURE 1. Lo matrice peut influencer a la fois la réponse du capteur et la conversion de la p0,, en mg/L.
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Quand peut-on comparer des valeurs en mg/L ?

Elles sont utiles dans un contexte contrélé ; au-dela, des informations supplémentaires sont nécessaires.

@ ZONE VERTE - MEME CONTEXTE

Suivi d’un méme vin au cours du temps

Comparaison relative tout au long du processus

p
LECTUREAT,
PROCESSUS

LECTUREAT,

0,42 > 0,28
mg/L O, mg/L O,
Exemple illustratif Y, \__ Exemple illustratif Y,

0 Méme vin
° Méme instrument et méme modéele de conversion

0 Controle de la température, de la pression et du protocole

\ COMPARAISON UTILE
pour le contréle des tendances et des processus

@ ZONE AMBREE - CHANGEMENTS DE CONTEXTE

Comparaison des résultats entre différents systéemes

Un méme chiffre peut ne pas avoir la méme signification

CONTEXTE A CONTEXTE B
Vin A # VinB
Instrument 1 Instrument 2
Condition 1 Condition 2

o Matrice ou composition différente
o Instrument ou modéle de conversion différent

0 Température, pression ou protocole différents

A INTERPRETER AVEC PRUDENCE

Ajouter la pO,, la température (T), la pression (P), la composition et le modele utilisé

® Reégle générale : plus le contexte change, moins une comparaison en mg/L devient universelle.

FIGURE 2. Les valeurs en mg,/L sont utiles dans un contexte contrdlé ; au-deld, elles nécessitent des informations supplémentaires.

Pourtant, le luminophore réagit foujours & la présence d'oxygéne dans :
son environnement immédiat, et le logiciel a besoin d'un modéle pour :
exprimer cefte réponse sous forme de concenfration massique. Une
meilleure précision et une meilleure répétabilité ne corrigent pas la :
: indépendamment.

solubilité inconnue du vin.

Nous pouvons obtenir un chiffre plus stable sans pour autant le rendre :
plus universel. La précision ef la validité inferprétative sont deux questions
¢ clair, comparable et utile pour les décisions prises au sein des caves. l

distinctes.

Alors, faut-il cesser d'utiliser le mg/L ?

Non. les valeurs en mg/L sont utiles pour suivre un vin dans des :
. Wine Research Institute, pour son aide inestimable dans la traduction des articles en russe qui

Il convient de les utiliser avec prudence lors de la comparaison : constituent une partie importante de ceffe étude.

de matrices, d'instruments ou de laboratoires ; dans les calculs : Soypee - Article prenant sa source de article de recherche “Reassessing dissolved oxygen

: et lors de :

conditions fixes et observer des variations relatives.

stoechiométriques ou les estimations des besoins en SO, ;

Une proposition simple pour améliorer les :

mesures en cave

Pour comprendre d'ob provient ce chiffre et dans quelles condifions il :
est valable, notez les éléments suivants chaque fois que l'instrument le :

permet :

- La mesure brute. pO,, en hPa ou en pourcentage de saturation,

en plus des mg/L.
- La température réelle et la pression absolue.

- L'étalonnage et le modéle. Notez ceux utilisés pour converir la pO,
en mg/L, en les distinguant de la compensation instrumentale liée aux :

composants de la matrice.

- La matrice. Identifiez le vin, la teneur en alcool, les sucres, I'extrait :

et tout autre facteur pertinent.

- Le contexte de la mesure. Notez oU et quand la mesure a été :
effectuée, le temps de stabilisation, I'agitation, I'espace de téte, et si :

le vin absorbait ou consommait de |'oxygéne.

Si l'instrument n'indique que des valeurs en mg/L, la mesure reste utile & :
des fins de contréle interne & condition que I'instrument et le profocole :
restent constants. Ne conférez pas au résultat une validité universelle :

que la procédure ne peut garantir.

Une lecture unique reflete 'équilibre momentané entre I'apport et la :
consommation d'oxygéne. Dans les études de processus, I'évolution de
la pO,—sa pente, son temps de diminution ou l'aire sous la courbe—nous :
en dit souvent plus qu'une simple valeur. Les valeurs en mg/L resfent utiles
en tant qu'expression opérationnelle dans le cadre d'un modele et d'un :

ensemble de conditions connus’.

Conclusion

la question n'est pas de savoir si les oxymetres modernes mesurent :

correctement, mais ce que signifie le chiffre affiché & I'écran.
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Dans le vin, les valeurs en mg/L résultent d'une conversion qui dépend
de la composition, de la température, de la pression et du modele de
solubilité. Une éventuelle inferférence de lo matrice avec le capteur
ajoute un effet distinct. Ces deux éléments doivent étre évalués

L'enregistrement du signal natif et du contexte de mesure, ainsi que la
prise en compte de la cinétique, rendent le confrole de 'oxygene plus
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interprétation d'une mesure unique comme si le vin était & I'équilibre. :
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