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Está a analisar o seu vinho corretamente? 

O pH é um parâmetro vital ao longo de todo o processo de 

vinificação. Segundo Alison Crowe da Revista Winemaker, o "pH 

é a espinha dorsal de um vinho". 

Uma análise precisa do pH requer o equipamento adequado, uma 

correta amostragem e uma boa execução. Investir na análise de pH sem 

o equipamento e processo apropriados é uma perda de tempo e de 

recursos. 

Esta publicação foca-se em como implementar um programa de 

análise de pH eficiente. Abrange como o pH afeta a qualidade do 

vinho, as ferramentas necessárias e como utilizar essas ferramentas 

para obter resultados precisos. 

 

 

 

 

 

 

 

• Uma técnica incorreta na medição do pH pode resultar em erros de até 0,5 pH - o suficiente para originar a 

deterioração do vinho e comprometer gravemente a sua qualidade. 



| 4 Guia de análise de pH em vinhos 

Porque medir 

o pH 

  Porque medir o pH  
 

 

Ácido Vinho

s 

Água pura Alcalino 

 

O que é o pH? 

Em termos técnicos, pH, ou "potencial de hidrogénio", é a atividade de iões de hidrogénio numa solução. É medido numa escala de 0 a 14, 

sendo 7 neutro. O pH também é conhecido como pH = -registo [H+]. 

 

 

 

 

 

 

 

O pH é um dos testes analíticos mais importantes na vinificação. As medições de pH iniciam-se nas vindimas e terminam quando o vinho 

é engarrafado. A precisão de uma medição de pH terá impacto sobre muitas operações de vinificação, como a fermentação, 

envelhecimento, clarificação, estabilização e engarrafamento. Uma calibração, armazenamento ou limpeza incorreta do elétrodo de pH 

podem originar leituras imprecisas que afetarão a química e perceção sensorial do vinho. 

 
 

• Apesar de existir uma correlação entre o pH e a acidez, eles excluem-se mutuamente. 

• A acidez é a concentração de um ácido presente no vinho, medido por titulação. 

• O pH é o grau em que algo é ácido ou básico, medido através de um medidor e elétrodo de pH. 
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Qual é a gama de pH ideal? 

Para a maioria dos vinhos, o pH ótimo encontra-se entre 3,0 e 4,0 pH. Apesar de alguns produtores de vinho elaborarem um vinho fora 

desta gama, tal acarreta o controlo de alguns riscos. Os vinhos na extremidade superior desta gama correm riscos de deterioração. 

 
Qual a gama de pH a considerar? 

 

 

 

Vinho branco 

Vinho tinto 

pH do mosto/sumo 

< 3,3 pH 

< 3,4 pH 

pH de vinhos acabados 

3,0 a 3,3 pH 

3,3 a 3,5 pH 

Técnicas para ajustar o pH 

Fermentação malolática Pode ser utilizada para aumentar o pH 

Estabilização por frio Pode ser utilizada para aumentar ou diminuir o pH 

Mistura Pode ser utilizada para aumentar ou diminuir o pH 

Adição de ácido Pode ser utilizada para diminuir o pH 
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Como é que o pH afeta a química do vinho? 

• Estabilidade microbiana: Evita a deterioração inibindo o crescimento microbiano 

• Dióxido de enxofre (SO2): Aumenta a eficácia do SO2 para proteger o vinho e o sumo da deterioração, necessário para 

um cálculo correto da adição de SO2 

• Fermentação malolática: Afeta o desempenho da bactéria malolática na conversão de ácido málico para ácido lático. 

• Estabilidade proteica: Influi na formação de névoa e no seu tratamento. 

• Atributos sensoriais: Influencia o aspeto, aroma e sabor 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• O vinho com um pH de 3,6 ou menos possui menor probabilidade de crescimento bacteriano e oxidação. 
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Para assegurar uma boa medição de pH considere os seguintes equipamentos e acessórios 

• Medidor de pH: Essencial —2 pontos de calibração, compensação da temperatura, resolução de 0,01 pH e gama de mV. 

Mais valia — Verificação da calibração, BPL, registo. 

• Elétrodo de pH: Essencial — Junção em PTFE, corpo em vidro, combinado. 

Mais valia — Sensor de temperatura incorporado. 

• Agitador magnético: Um agitador deve possuir um controlo de velocidade para permitir uma mistura correta. 

Uma boa mistura garante um tempo de resposta mais rápido do elétrodo, maior estabilidade e medições mais 

precisas. 

• Suporte para elétrodo: Um suporte para elétrodo ajuda a manter o elétrodo na posição correta para a medição. Um suporte 

também ajuda a evitar danos no bolbo de pH em vidro (pode partir se estiver em contacto com a barra de agitação). 

• Material de laboratório: Copos de amostra com 100 ml (2), copos para resíduos com 300 ml (2), frasco de 

lavagem com água destilada ou desionizada (1). 

 

 

 

• Recomenda-se a calibração de um medidor de pH em pontos acima e abaixo da gama esperada dos vinhos a 

testar. 

• Os padrões de calibração pH 3,00 e 7,01 são ideais para abranger o pH de uma amostra de vinho, aumentando 

a precisão da medição. 
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Para assegurar uma boa medição de pH considere os seguintes equipamentos e acessórios 

(Continuação) 

• Padrões de calibração: a calibração assegura que o elétrodo está sincronizado com o medidor. Utilize padrões 

pH 3,00 e pH 7,01 para obter os melhores resultados. 

• Soluções de limpeza: a junção obstruída é a causa mais frequente de um mau desempenho na medição de pH. 

No vinho, é de particular importância porque as amostras de vinho (mosto, sumo, etc.) deixam resíduos na junção do 

elétrodo de pH, o que a obstrói. 

• Solução de armazenamento: um elétrodo de pH seco é a segunda causa mais frequente de um mau desempenho 

na medição de pH. Um bolbo de pH seco torna a troca de iões lenta (leitura de pH), criando leituras falsas (regista-se o valor 

de pH porque se pensa que está correto, mas ainda está a oscilar) ou, pior ainda, impede que o elétrodo funcione. 

• Soluções de enchimento para elétrodos: a solução de enchimento de um elétrodo de pH contamina-se ao 

longo do processo de medição. A remoção da solução de enchimento e o reenchimento do elétrodo com solução nova 

ajudará a rejuvenescer o elétrodo, tornando-o mais rápido e mais responsivo. 
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Características de um 

medidor de pH ideal 

 

 

Diagnóstico do 
elétrodo de pH 

 

 

 

Entrar/sair da 
calibração. 
Alterar 
definições 

 

 

 

 

Apresentação 
de dados de 
calibração. 
Aceitar 
leituras ou 
definições 

 

 

 

 

 

 

 

Leitura da 
medição 

 

 

Apresentação 
da temperatura 

 

 

Leitura de 

registos 

 

Apresentação 
de leituras 
registadas 

Flexibilidade: Um medidor híbrido que possibilita optar pela 

utilização como um instrumento portátil ou de bancada para 

uma maior versatilidade. 

Facilidade de utilização: A medição, configuração, 

calibração, diagnóstico e registo são fáceis de realizar com as 

funcionalidades de gestão de dados como a transferência de 

dados direta/USB e a capacidade de guardar grandes registos 

de dados. 

Manutenção simples: Um medidor de pH ideal 

possui função de diagnóstico do elétrodo para informar 

caso os padrões de calibração estejam contaminados ou 

se o elétrodo necessita de ser limpo. 
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Características de um elétrodo ideal Um elétrodo de pH ideal deve ser concebido 

especificamente para vinho 

Bolbo esférico: um elétrodo de pH com um bolbo sensitivo 

esférico ideal para medições de vinhos. O formato esférico 

providencia uma ampla área de contacto com a amostra de vinho,

Tampa do 

orifício de 

enchimento 

 

 

 

 

A junção permite a 
ligação elétrica entre a 
referência interna e o 
bolbo sensitivo através 
do fluxo eletrolítico. 

 
Mergulhe o elétrodo na 
amostra até cobrir esta 
linha. 

 

 
O sistema de prevenção da 
obstrução CPS™ reduz as 
obstruções da junção 
utilizando vidro poroso 
esmerilado e uma manga 
de junção em PTFE. O vidro 
esmerilado permite um 
fluxo apropriado do 
eletrólito enquanto a 
manga repele 

os sedimentos. 

oferecendo um tempo de resposta mais rápido. 

Anti obstrução: o teste em vinho pode ser agressivo para os 

elétrodos. Os depósitos de sedimentos na extremidade de vidro e 

junção do elétrodo diminuem o desempenho do elétrodo. Os elétrodos 

sujos podem levar a que as leituras derivem até mais 0,5 unidades de 

pH, mesmo que a calibração tenha sido realizada. 

Sensor de temperatura: o elétrodo deve possuir um sensor 

incorporado para facilitar a medição e registo da temperatura. 

 

Extremidade esférica em vidro

• O manuseamento, esfregar ou uma limpeza incorreta da extremidade de vidro do elétrodo reduz a sua vida útil e 

podem afetar a precisão. 
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Características das soluções ideais 
As soluções devem ser certificadas e especificas 

para medições em vinhos 

Padrões de calibração: Os padrões técnicos são 

rastreáveis NIST e são fornecidos com certificado de análise. O 

padrão de pH 3,00 foi concebido para calibrar o medidor de pH 

de modo a englobar a gama de pH requerida pelo vinho. 

Soluções de limpeza para elétrodos: Estas soluções de 

limpeza foram especificamente concebidas para remover 

manchas e resíduos de vinho e mosto sem danificar o elétrodo. 

Solução para armazenamento de elétrodo: Uma 

solução de armazenamento é concebida para manter o bolbo 

do elétrodo hidratado e assegurar o seu máximo desempenho. 

Os elétrodos que são adequadamente armazenados 

apresentam uma precisão mais elevada e possuem uma maior 

vida útil. 

Solução de enchimento de elétrodo: A solução de 

enchimento de elétrodo, ou solução eletrolítica, liga 

eletricamente o medidor e o elétrodo de pH com a amostra de 

vinho a ser testada. Os níveis de enchimento da solução 

eletrolítica devem ser verificados regularmente. 

• A calibração em pH 3,00 e pH 7,01 reduz erros de medição em vinhos. 

• Utilize soluções novas para a calibração e substitua os padrões que foram abertos há mais de seis meses. 

• Mantenha sempre o nível máximo da solução de enchimento de elétrodo. 
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2 

3 

10 

4 

5 

 

Equipamento 

1 Medidor de pH 

2 Elétrodo para vinho/mosto com sistema de prevenção de obstruções 

3 Agitador magnético compacto e suporte para elétrodo 

4 Copo de 100 ml (2) 

5 Frasco de lavagem  

 

1 9 

Soluções 8 6 

5 Solução padrão pH 3,00 

6 Solução padrão pH 7,01 

7 Solução de limpeza para resíduos de vinho 

8 Solução de armazenamento para elétrodos 

9 Solução de enchimento específica para o elétrodo 
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Calibração 

a. Prepare o elétrodo 

• Retire a tampa de proteção/armazenamento do elétrodo. 

• Se o bolbo está desidratado, guarde o elétrodo com solução de armazenamento       

 durante uma noite. 

• Retire a tampa do orifício de enchimento. 

 

b. Prepare os padrões de calibração 

• Encha 2 copos com solução padrão de pH 7,01, suficiente para cobrir a junção 
do elétrodo de pH (aproximadamente 75 ml num copo pequeno). Use um dos 
copos para enxaguar o elétrodo de pH e o segundo para a calibração. 

• Repita o procedimento para o padrão pH 3,00. 

1 
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c. Realize a calibração 

• Enxague o elétrodo de pH no copo de enxaguamento de pH 7,01 e 

agite cuidadosamente durante 4 a 6 segundos. 

• Coloque o elétrodo no copo de calibração de pH 7.01 e agite cuidadosamente durante 4 

a 6 segundos. Aguarde que a leitura estabilize (os dígitos no ecrã deixam de se alterar 

durante 5 segundos, no mínimo) e confirme a calibração. 

• Enxague o elétrodo de pH no copo de enxaguamento de pH 3,00. 

Agite cuidadosamente durante 8 a 10 segundos. 

• Coloque o elétrodo no copo de calibração de pH 3.00 e agite 

cuidadosamente durante 4 a 6 segundos. Aguarde que a leitura estabilize e 

confirme a calibração. 

 

 

 

 

 

 

• Calibre o elétrodo após um armazenamento por longo período, limpeza ou antes de o utilizar. 

• Se as leituras demoram a estabilizar (mais de 30 segundos) o elétrodo pode necessitar de ser limpo ou a 

solução eletrolítica necessita de ser substituída. 
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Medição 

• Não inicie as medições sem ter a certeza de que o elétrodo foi 

adequadamente hidratado e calibrado. 

• Encha 2 copos com amostra suficiente (sumo, mosto, etc.) para cobrir a junção 

do elétrodo de pH (aproximadamente 75 ml num copo pequeno). 

Use um dos copos para enxaguar o elétrodo de pH e o segundo para a 

medição. 

• Enxague a barra de agitação magnética. 

• Coloque o copo de medição com a amostra no agitador e coloque a barra de 

agitação dentro. Assegure-se de que o copo está bem centrado no agitador. 

• Ligue o agitador. Defina a velocidade de agitação da amostra no copo sem 

criar um vórtice devido a uma velocidade demasiado elevada. 

• Coloque o elétrodo no copo de enxaguamento e agite cuidadosamente durante 4 a 6 segundos. 

• Encaixe o elétrodo no suporte e baixe-o até que a junção fique 

completamente submergida. 

• Aguarde cerca de 1 minuto antes de registar a medição (a leitura de pH 

está estável quando os dígitos não se alteram durante 5 segundos, no 

mínimo). 

2 
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Limpar e guardar 

• Uma vez concluída a medição das amostras, desencaixe o 

elétrodo de pH do suporte para elétrodos e enxague-o com água até que todas as 

manchas de vinho sejam eliminadas. 

• Examine o elétrodo de pH para determinar se necessita de ser novamente enchido 

com solução de enchimento (quando o nível da solução interna se encontra a menos 

de 1,5 cm do orifício de enchimento). 

• Se existir vinho/mosto no interior do elétrodo de pH (mais fácil de detetar nos vinhos 

tintos porque se vêm manchas vermelhas no interior), esvazie a solução interna, 

enxague e volte a encher o elétrodo com a solução de enchimento. Feche 

o orifício de enchimento com a respetiva tampa. 

• Encha um copo pequeno com solução de limpeza para resíduos de vinho ou manchas de vinho 

• Mergulhe o elétrodo de pH durante 1 horas, no mínimo. Verifique se a junção está 

coberta. 

• Encha a tampa do elétrodo de pH até meio com solução de armazenamento e 

coloque a tampa no elétrodo. 

Assegure-se de que existe solução de armazenamento suficiente na tampa para 

cobrir a extremidade do elétrodo de pH. 

3 
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Preparar e calibrar Medir Limpar e guardar 

 Remova a tampa de armazenamento do 
elétrodo - se o bolbo estiver seco, coloque em 
solução de um dia para o outro. 

 Remova a tampa do orifício de enchimento. 

 Encha 2 copos com solução de pH 7,01 
suficiente para cobrir a junção do elétrodo de 
pH (aprox. 75 ml num copo pequeno). 

 Use um dos copos para enxaguar o elétrodo de 
pH e o segundo para a calibração. 

 Repita o procedimento para o padrão pH 3,00. 

 Enxague o elétrodo de pH no copo de 
enxaguamento de pH 7,01 e agite 
cuidadosamente durante 4-6 segundos. 

 Coloque o elétrodo no copo de calibração de pH 
7.01 e agite cuidadosamente durante 4-
6 segundos. 

 Coloque o elétrodo no copo de calibração de pH 
7.01 e agite cuidadosamente durante 4-
6 segundos. 

 Aguarde que a leitura estabilize (a leitura 
mantém-se cerca de 5 segundos, no mínimo) e 
confirme-a. 

 Enxague o elétrodo de pH no copo de 
enxaguamento de pH 3,00 e agite 
cuidadosamente durante 8-10 segundos. 

 Coloque o elétrodo no copo de pH 3.00 e agite 
cuidadosamente durante 4-6 segundos. 

 Aguarde que a leitura de pH estabilize e 
confirme-a. 

 Não inicie as medições sem ter a certeza de que 

o elétrodo foi adequadamente hidratado e 

calibrado. 

 Encha 2 copos com amostra suficiente (sumo/ 
mosto) para cobrir a junção do elétrodo de pH 
(aprox. 75 ml num copo pequeno). 

 Use um dos copos para enxaguar o elétrodo de 
pH e o segundo para a medição. 

 Enxague a barra de agitação. 

 Coloque o copo de medição com a amostra no 
agitador magnético e coloque a barra de 
agitação dentro. 

 Assegure-se de que o copo está bem centrado 
no agitador. 

 Ligue o agitador com a velocidade definida 
para a agitação da amostra sem criar um 
vórtice (velocidade demasiado elevada). 

 Coloque o elétrodo no copo de enxaguamento e 
agite cuidadosamente durante 4-6 segundos. 

 Encaixe o elétrodo no suporte e baixe-o até que 
a junção fique completamente submergida. 

 Aguarde cerca de 1 minuto antes de registar 
medição (a leitura de pH está estável quando os 
dígitos não se alteram durante 5 segundos, no 
mínimo). 

 Após a medição, desencaixe o elétrodo 

de pH do suporte e enxague. 

 Assegure-se de que todas as manchas de vinho são 

eliminadas. 

 Examine o elétrodo de pH - encha novamente se o 

nível da solução interna se encontra a menos de 

1,5 cm do orifício de enchimento. 

 Esvazie, enxague e volte a encher o 

elétrodo com solução de enchimento se 

existir vinho/mosto no interior do elétrodo 

de pH. 

 Encha um copo pequeno com solução de 
limpeza para resíduos de vinho ou manchas de 
vinho. 

 Mergulhe o elétrodo de pH durante 1 hora, no 

mínimo, com a junção submergida. 

 Encha a tampa do elétrodo de pH até meio com 

solução de armazenamento. 

 Volte a colocar a tampa no elétrodo. 

 Assegure-se de que existe solução de 
armazenamento suficiente na tampa para 
cobrir a extremidade do elétrodo de pH. 

 

  

1 
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