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O que estamos realmente a medir quando medimos
o oxigénio dissolvido no vinho?
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Os medidores de oxigénio ndo medem o oxigénio em mg/L. Os seus sensores respondem &
pressdio parcial de oxigénio (pO,) ou o fluxo, e o instrumento converte esse sinal utilizando
um modelo de solubilidade. No vinho, a matriz pode afetar tanto a solubilidade como a
resposta do sensor. Os valores em mg/L s&o Uteis em condigdes controladas, mas nem sempre
sdo compardveis entre vinhos ou instrumentos. O registo do sinal nativo, da temperatura, da
pressdo e do contexto permite uma interpretagéo mais fidvel do resultado e da sua cinética

de consumo'.

Um nomero familiar que esconde uma converséo :
O procedimento habitual é simples: inserir a sonda, aguardar uma Em d.el Alamo-Sanza ‘er al. (2014)7, os d‘ewi?s id eram evidentes erﬁ hPa
leitura estavel e registar, por exemp|o, 042 mg/L Parece direto, mas o * e variavam enfre os instrumentos. Em oito vinhos reais, 0s erros diretos
: de 11-19 % baixaram para 0-5 % apds a compensacédo especifica do

o o ) : dispositivo para o etanol e o acicar, e ficaram abaixo de 0,5 % com
Um sensor de oxigénio ndo pesa o oxigénio presente num litro de : A L C o ~ ,
. . . * um sistema &tico. Isto corrigiu a resposta do sensor; ndo determinou a
vinho. Num elétrodo de Clark, a corrente depende do fluxo afravés da : ) n )
) " o ) . . . verdadeira solubilidade do vinho.
membrana; num sensor &fico, o oxigénio extingue a luminescéncia de

. Surpreendentemente, jG sabiamos isto ha meio

na inferfface do sensor—pO, ou fluxo. Para a expressar em mg/L, século

o hado ndo & . ; d . derivad ¢ Entre 1970 e 1979, varios grupos soviéticos estudaram a solubilidade
resultado néo é necessariamente errado, mas é derivado: a sua : . o , A o
orecisio depende fanfo do sensor como do, modelo. Um instrumento & € @ medicdo do oxigénio em vinhos reais. As barreiras linguisticas e o
bode ser preciso e repefivel, mas mesmo assim indi(':or apencs uma | 9850 limitado a revistas cientificas fizeram com que o trabalho fosse
'  pouco conhecido, mas as suas conclusdes confinuam a ser notavelmente

:

resultado do vinho para o ecra envolve uma conversdo.

um indicador. A resposta primdria reflete a disponibilidade de oxigénio

o instrumento aplica uma relacdo de solubilidade.

concentracdo aproximada se o modelo ndo representar o vinho.

O vinho néo se comporta como a agua

Muitos medidores de oxigénio sdo calibrados em ¢gua saturada com
ar ou utilizam relagées de solubilidade baseadas em dgua. Estas sao :
referéncias adequadas para verificar o sensor, mas ndo para assumir :
. papel do exirato, e Datunashvili propés equacées especificas para a

que 0 pO, e os mg/L estdo relacionados da mesma forma no vinho.

O vinho ¢ uma matriz hidroalcodlica complexa e reativa. O etanol, os :
© A mensagem comum era clara: converter um sinal em mg/L requer o
: conhecimento da solubilidade do oxigénio nesse liquido especffico.

acicares e o extrato afetam a solubilidade; a temperatura e a pressao
afetam fanto a solubilidade como o transporte. O espaco livie e o CO,
afastam-nos ainda mais de um copo de dgua em equilibrio.

Por conseguinte, ndo existe um Gnico coeficiente aplicavel a todos os :

vinhos. Com o mesmo pO,, vinhos diferentes podem conter quantidades U Ih -~ I bl d
diferentes de oxigénio fisicamente dissolvido; uma converséo genérica : m sensor meihor nao resoive o problema do

: modelo

pode ocultar essa diferenca em vez de a resolver.

Dois efeitos da matriz devem ser mantidos separados. O efeito fisico- :
quimico altera a solubilidade e a relaggo pO,-mg/L. O efeito instrumental :
altera a resposta do sensor e pode depender do luminéforo e do seu :

suporte ou, em instrumentos polarogrdficos, da difuséo da membrana.

. atuais.

 Manuilova descobriv que o aumento da temperatura reduzia a

solubilidade do oxigénio, enquanto a resposta polarogrdfica podia
aumentar. Fal'kovich concluiu que os sensores de membrana respondiam
a pO,, e ndo direfamente & massa de oxigénio. Modifis destacou o

composicao do vinho.

: Meio século depois, os nossos sensores sdo melhores, mas a converséo

continua frequentemente a ser genérica®4%°.

Os sensores dficos representaram um grande avanco: sdo esfdveis,
requerem menos manutencdo, ndo consomem oxigénio durante a
medicdo e permitem medicdes com perturbacdes minimas.

Do sinal do sensor ao valor em mg/L

A matriz do vinho pode afetar tanto a resposta do sensor como a conversao de pO, em mg/L.
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® Trata-se de problemas diferentes: corrigir a resposta do sensor nédo significa que se conheca a verdadeira solubilidade do vinho.

FIGURA 1. A matriz pode afefar tanto a resposta do sensor como a conversdo de p0, em mg/L.
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Quando é que podemos comparar valores em mg/L?

Séao Uteis num contexto controlado; fora desse contexto, sdo necessarias informagdes adicionais.

' @ ZONA VERDE - MESMO CONTEXTO

Acompanhamento de um vinho ao longo do tempo
Comparagéo relativa ao longo de todo o processo
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@ ZONA AMBAR - ALTERAGOES DE CONTEXTO

Comparacgao de resultados entre sistemas

O mesmo nimero pode ndo significar a mesma coisa
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o Matriz ou composigao diferente
o Instrumento ou modelo de converséo diferente
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INTERPRETAR COM CAUTELA
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® Regra geral: quanto mais o contexto muda, menos universal se torna uma comparagdo em mg/L.

FIGURA 2. Os valores em mg,/L sdo dteis num confexto controlado; fora desse contexto, requerem informacdo adicional.

No entanto, o luminéforo continua a responder ao oxigénio no seu :
ambiente imediafo, e o software necessita de um modelo para expressar :
essa resposta como uma concentracdo em massa. Uma maior precisdo :

e repetibilidade ndo corrigem a solubilidade desconhecida do vinho.

Podemos obter um valor mais estavel sem o tornar mais universal. :
* Acrapecmentos: Os aufores agradecem sinceramente a Alex Schulkin, investigador do Australian
: Wine Research Institute, pela sua ajuda inestimdvel na traducdo dos artigos em lingua russa que
: constitvem uma parte importante desta revisdo.

N&o. Os valores em mg/L sGo Uteis para acompanhar um vinho em  fyyre: Fyirgido do artigo de investigacdo “Reassessing dissolved oxygen measurement in wines:

© Physicachemical and metrological limitations of mass-based reporting” (Food Chemistry, 2026).
instrumentos :
ou laboratérios; em célculos estequiométricos ou  esfimativas das
necessidades de SO,; e ao interpretar uma Unica leitura como se o :

A precis@o e a validade interpretativa sdo questées diferentes.

Entdo, devemos deixar de utilizar mg/L?

condicées fixas e alteraces relafivas.

Utilize-os com precaucdo ao comparar matrizes,

vinho estivesse em equilibrio.

Uma proposta simples para melhores medicées :

na adega

Para compreender de onde provém o nimero e quando é vdlido, :

registe o seguinte sempre que o instrumento o permitir:

- Aleitura nativa. pO,, hPa ou percentagem de safuracéo, para além :

de mg/L.
- Temperatura real e pressdo absoluta.

- Calibrac&o e modelo. Registe os valores utilizados para converter :
pO, em mg/L, mantendo-os separados da compensacdo instrumental

para os componentes da matriz.

- A matriz. Identifique o vinho, o teor alcodlico, os actcares, o extrato :

e outros fatores relevantes.

- Contexto da medicdo. Registe onde e quando a medicao foi :
efetuada, o tempo de estabilizacdo, a agitacdo, o espaco de cabeca :

e se o vinho esfava o absorver ou a consumir oxigénio.

Se o insfrumento apresentar apenas o valor em mg/L, a medicdo :
continua a ser Ufil para confrolo intero, desde que o insfrumento e o :
profocolo se mantenham constantes. N&o afribua ao resultado uma :

universalidade que o procedimento néo possa garantir.

Uma Unica leitura reflete o equilibrio momentaneo entre a entrada e o :
consumo de oxigénio. Em esiudos de processo, a evolugdo da pO,—a :
sua inclinacdo, tempo de esgotamento ou drea sob a curva—diz-nos :
frequentemente mais do que um Unico valor. Os valores em mg/L :
confinuam a ser Ufeis como expressdo operacional denfro de um

modelo conhecido e de um conjunto de condices’.

Conclusao

A questdo néo é se os medidores de oxigénio modernos medem bem, :

mas sim o que significa o nimero no ecrd.

No vinho, os valores em mg/L resultam de uma conversdo que
depende da composicdo, da temperatura, da pressdo e do modelo :
de solubilidade. A possivel inferferéncia da matriz com o sensor :
acrescenta um efeito distinto. Ambos devem ser avaliados de forma :

independente.

IVES Technical Reviews | Novembro 2026

Registar o sinal nafivo e o confexto da medicdo, bem como prestar
atencé@o & cinélica, foma o confrolo do oxigénio mais fransparente,
compardvel e Gfil para as decisées da adega.®
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