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A melhor ferramenta
de gestão de barricas

ANALISADOR SENTIA   ™

A melhor e mais rápida
ferramenta de análise do vinho



A melhor e mais rápida
ferramenta de análise do vinho

www.enobrasil.com.br

Portátil
teste na barrica

Tela sensível ao toque
para facilidade de uso

Fácil, intuitivo
nenhum treinamento especial requeridos

Tamanho de amostra pequeno
menos desperdício

Calibração automática
paz de espírito

Resultados rápidos
decisões rápidas

Comandos de tela de toque fáceis de seguir

Teste na barrica

Amostra pequena necessária > 8 μL

Resultados em menos de um minuto

Mais de 100 testes So₂
gratuitos com uma única carga 

Resultados reprodutíveis
comparáveis   a outros métodos de teste

ANALISADOR SENTIA   ™

O analisador Sentia é a ferramenta mais conveniente de análise 
de vinhos disponível para enólogos, técnicos laboratoriais e 
vinicultores. O Sentia é um potencióstato portátil que executa 
métodos de deteção eletroquímica e está atualmente equipado 
para testar os 6 principais aspectos do vinho medidos durante o 
processo de vinificação:

• SO2 livre
• Ácido acético • Frutose

• Glicose

• Ácido málico
• Acidez titulável

Tela sensível ao toque
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Perguntas frequentes

Especicações

Funciona apenas com tiras de teste Sentia™

Ácido málico: 0,05 - 5 g/L

SO2 livre: 3 – 50 mg/L

Armazena até 1.000 resultados de teste para revisar ou baixar

Glicose: 0,1 - 10 g/L

Faixa de medição:

Bateria de longa duração

Conectividade sem fio (Wi-Fi) (somente 2,4 GHz)

Mecanismo de ejeção de tira conveniente

Projetado para uma ampla gama de ambientes.

Leve e portátil: 210 g/15 cm x 8,4 cm x 3,2 cm (7,5 oz/5,8 pol x 3,4 pol x 1,3 pol.)

Ecrã táctil a cores de 7 cm (2,7 pol.)

Faixa de temperatura ambiente: 10 °C a 30 °C (50 °F a 86 °F)

A tecnologia central de UBI consiste em uma tira de teste desechable de múltiplas capas, que incorpora um sistema de detecção 
eletroquímica patenteado que utiliza eletrodos opuestos que detectam análises específicas de maneira rápida e precisa em mostras 
tão pequenas como uma gota (8 μL). Esta tecnologia inovadora foi desenvolvida em nosso laboratório de investigação e 
desenvolvimento de alta gama. Um avanço tecnológico recente melhorou nossos limites de detecção de milhões de vezes. Nossa 
tecnologia oferece velocidade, facilidade de uso, confiabilidade, requer um tamanho de amostra pequeno e precisão a um custo 
baixo.
UBI produz suas tiras reativadas internamente, em sua planta de produção de 3.000 metros quadrados com certificação ISO 13485 
e ISO 9001; e tem a capacidade de fabricar 70 milhões de tiras reativadas com biossensores ao ano

Descrição Geral da Tecnologia

Quem deve usar Sentia?

Depois de aplicar sua amostra de vinho, o Sentia fornece um resultado 
em menos de um minuto.

Sentia mede SO2 livre, ácido málico e glicose no vinho.

Onde posso usar o Sentia?
Sentia é verdadeiramente portátil. Use-o no barril, tanque ou em seu 
laboratório; onde quer que você precise realizar um teste.

A preparação da amostra é necessária?
Uma diluição do tampão é necessária ao testar o ácido málico. Então 
como para as demais provas, basta aplicar uma gota de vinho tinto ou 
branco a tira de teste quando solicitado pelo Sentia Analyzer.

Quanto tempo leva para obter uma medição?

O Sentia armazena resultados anteriores?

Sentia é projetado para enólogos, adegas e laboratórios técnicos para 
tornar  o gerenciamento de barr is  mais fác i l  e  rápido.

O que o Sentia mede?

O Sentia armazena até 1.000 resultados em sua memória e pode 
exportar esses resultados por WiFi

Pergunas frequentes

Você pode exportar seus resultados do Sentia por WiFi em CSV
formate e analise, classifique e filtre seus dados

O Sentia contém uma bateria recarregável totalmente fechada e vem 
com um adaptador de energia.

Posso analisar meus resultados anteriores?

O Sentia pode executar até 100 testes entre as cargas da bateria.
Carregar a bateria é tão simples quanto ligar a tomada adaptador 
(fornecido).

Preciso estar conectado ao Wi-Fi para obter um resultado?

O Sentia é capaz de executar testes sem uma conexão Wi-Fi. Você irá 
precisa ter uma conexão Wi-Fi quando usar o Sentia pela rimeira vez 
que você pode baixar os dados de calibração da internet.
Depois disso, você precisará se conectar uma vez a cada três eses
ou então para baixar os dados de calibração mais recentes para novas 
tiras feito em nossa unidade de produção. No entanto, ecomendamos 
que você fica conectado ao Wi-Fi o mais rápido possível para que seu 
o software pode ser atualizado quando uma nova versão estiver 
disponível.

Preciso fornecer baterias?

Quanto tempo dura a bateria?

Funcionalidades do dispositivo Sentia

1. Botão de energia para ligar/desligar

2. Touch Screen para uma operação fácil

3. Botão de ejeção da tira de teste para uma eliminação sem 
complicações

4. Porta de tiras de teste e tampa de proteção para inserção das 
tiras de teste Sentia e proteção de hardware

5. Porta de carregamento USB para carregamento

Como é que o Sentia funciona?
Proveniente de uma linhagem de dispositivos médicos modernos POC concebidos pela Universal Biosensors, o 

Sentia utiliza os mesmos conhecimentos em tecnologia de cuidados de saúde para fornecer resultados significativos, 

precisos e consistentes sobre os vinhos, em minutos.

As tiras de teste especializadas e exclusivas para cada método de teste têm uma série de reagentes comuns da 

indústria amplamente reconhecidos e pesquisados, secos numa pequena câmara de reação contida na tira. Assim 

que esta tira de teste for inserida no dispositivo e  aplicada uma única gota de amostra, os reagentes dissolvem-se e 

reagem com o vinho, enquanto o dispositivo fornece uma voltagem aos elétrodos da tira. Em seguida, os eletrões 

são transferidos na superfície do elétrodo da tira e a corrente gerada por esta troca de eletrões é medida através de 

técnicas eletroquímicas, como a voltametria de onda quadrada e a amperometria.

Os algoritmos baseados em aprendizagem automática e os parâmetros de calibração gerados a partir de métodos de 

referência da indústria são aplicados para fornecer um resultado final dentro de minutos da aplicação da amostra.

A Universal Biosensors Inc (UBI) é uma empresa global de biossensores e líder 
mundial em tecnologia de células eletroquímicas. O objetivo da UBI é utilizar a sua 
tecnologia patenteada de biossensores para desenvolver uma gama diversificada de 
tiras de teste de biossensores utilizadas nos nossos analisadores portáteis para uma 
deteção económica, simples e precisa de analitos de interesse em várias indústrias, 
incluindo saúde humana, saúde veterinária, ambiente e agricultura. A UBI é uma 
empresa cotada na Bolsa de Valores Australiana (ASX:UBI) e opera a partir da sua 
sede, fábrica e laboratório de pesquisa em Melbourne, Vitória, Austrália.

www.sentiaanalysis.com



Tipo de amostra: vinho tinto e branco pós-fermentação

Faixa de medição: 3 - 50 mg/L
Testes por frasco: 25
Temperatura de armazenamento: 2°C – 8°C (35,6°F – 46,4°F)

Tamanho da amostra: ≥ 8 µL

Tiras de teste Sentia™ Free SO 2

As tiras de teste Sentia™ Free SO� funcionam com o 
Sentia™ Analyzer para medir o SO� livre em vinho tinto 
ou branco após a fermentação.

As tiras de teste SO� sem Sentia™ facilitam o teste. 
Exigindo apenas uma gota de vinho com um design de 
"varanda" conveniente para fácil aplicação de amostra, 
além da proteção adicional de controles de qualidade 
integrados, você pode se concentrar no que realmente 
importa: obter os resultados de que precisa, quando e 
onde precisar.

Características

S - 1 2 3 4 5 

Identificador de tipo de teste de 
cores vivas e número de 

identificação em fonte fácil de ler

Números do ícone Sentia Frasco hermético de 25 embalagens 
para fácil armazenamento e 

recuperação

Fabricado em nossa instalação de 
última geração com certificação ISO 

em Melbourne, Austrália

Design conveniente de "varanda" 
branca para garantir a aplicação 

consistente de amostras do usuário 
repetidas vezes

O frasco ergonômico vem completo 
com 25 tiras de teste, para que você 

não fique sem elas quando mais 
precisar.

Apenas uma gota de vinho é 
necessária para análise

Especicações

25x 

Como realizar um teste
Através de um software intuitivo concebido para o guiar através do processo passo a passo, os testes nunca foram 
tão fáceis.

Isto direciona-o para a tela TEST TYPE
(TIPO DE TESTE) para a seleção do analito.

Na tela principal, toque no botão TEST (TESTE).

Selecione um analito para testar

O Sentia vai pedir-lhe para selecionar um estilo de vinho (tinto ou 
branco) e introduzir os detalhes da amostra.

Selecione o tipo e o nome da amostra

O número de índice fornece os dados de calibração

Cada analito tem a sua própria tira de teste única e cada tira tem 
um número de índice identificador.

Selecione o tipo de tira e o número de índice corretos

www.enobrasil.com.br



As setas nas tiras facilitam a orientação correta.

Introduza a tira

Transfira uma única gota (≥8 μL) de amostra para o “compartimento” 
semicircular da tira de teste. Nota: algumas amostras requerem uma
etapa de diluição antes da análise.

Aplique a amostra

Os resultados são detectados dentro de 1-2 minutos para a 
maioria dos analitos.

Detecção

www.enobrasil.com.br
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Após uma pré-diluição simples de 1 em 5 com Sentia Malic 
Acid Buffer, em menos de um minuto você terá um 
resultado de ácido málico preciso e confiável.

As Tiras de Teste de Ácido Málico Sentia™ trabalham com 
seu Analisador Sentia™ para monitorar com precisão o 
ácido málico durante a fermentação maloláctica para evitar 
o crescimento microbiano e garantir a estabilidade do 
vinho.

Testes por frasco: 25

Tipo de amostra: vinho tinto e branco
Tamanho da amostra: 100 uL
Faixa de medição: 0,05 - 5 g/L

Temperatura de armazenamento: 2°C – 8°C (35,6°F – 46,4°F)
Consumíveis Adicionais Necessários: Tampão de Ácido Málico Sentia™

Tiras de teste de ácido málico Sentia™

Características

S - 1 2 3 4 5 

Números do ícone Sentia
Identificador de tipo de teste de 

cores vivas e número de 
identificação em fonte fácil de ler

Frasco hermético de 25 embalagens 
para fácil armazenamento e 

recuperação

Fabricado em nossa instalação de 
última geração com certificação ISO 

em Melbourne, Austrália

Design conveniente de "varanda" 
branca para garantir a aplicação 

consistente de amostras do usuário 
repetidas vezes

O frasco ergonômico vem completo 
com 25 tiras de teste, para que você 

não fique sem elas quando mais 
precisar.

Apenas 100 µL são necessários para 
análise

Especicações

25x 

Tiras de teste e diluentes Sentia

Todos os frascos de tiras Sentia contêm 25 tiras e devem ser conservados a frio após a receção. 
Condições de armazenamento: 2 °C a 8 °C (35,6 °F a 46,4 °F).

Níveis elevados de ácido acético estão associados à deterioração microbiana e a um 
cheiro e sabor de vinagre.

Monitorize os níveis de ácido acético do vinho em tempo real para melhor prevenir a 
formação de manchas durante o armazenamento.

Intervalo de medição: 
Diluição necessária:
Tempo para testar uma amostra:

Tipo de amostra: 

sim
< 3,5 minutos

vinho tinto ou branco
 0,1 – 1,5 g/L

Especicações:

Analise os níveis de dióxido de anidrido sulfuroso livre no vinho após a fermentação 
diretamente no barril ou tanque para prevenir o desenvolvimento de falhas 
microbianas e oxidativas.

Tipo de amostra: 
Intervalo de medição: 
Diluição necessária:
Tempo para testar uma amostra:  <1 minuto

 3 – 50 mg/L
não

vinho tinto ou branco pós-fermentação

Especicações:

30230

30730

Monitorize o progresso de uma fermentação malolática ativa
diretamente no barril ou tanque para obter os níveis de ácido málico
em tempo real.

Intervalo de medição: 
Diluição necessária:
Tempo para testar uma amostra:

Tipo de amostra:  vinho tinto ou branco
 0,05 – 5 g/L
 sim
 <1 minuto

Especicações:

30430 (tiras)
91002 (diluente)
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As tiras de teste de glicose Sentia™ funcionam com o 
analisador Sentia™ para monitorar os níveis de 
glicose em vinho tinto e branco.*

Um teste de frutose Sentia™ está sendo desenvolvido 
para complementar o teste de glicose e fornecer um 
perfil de açúcares totais. Até esse momento, a frutose 
pode ser determinada independentemente.

Temperatura de armazenamento: 2°C – 8°C (35,6°F – 46,4°F)

Tipo de amostra: vinho tinto e branco

Tira de medição: 0,1 - 10 g/L
Tamanho da amostra: ≥ 8 µL

Testes por frasco: 25

Tiras de teste de glicose Sentia™

Características

S - 1 2 3 4 5 

Números do ícone Sentia
Identificador de tipo de teste de 

cores vivas e número de 
identificação em fonte fácil de ler

Frasco hermético de 25 embalagens 
para fácil armazenamento e 

recuperação

Fabricado em nossa instalação de 
última geração com certificação ISO 

em Melbourne, Austrália

Design conveniente de "varanda" 
branca para garantir a aplicação 

consistente de amostras do usuário 
repetidas vezes

O frasco ergonômico vem completo 
com 25 tiras de teste, para que você 

não fique sem elas quando mais 
precisar.

Apenas uma gota de vinho é 
necessária para análise

Especicações

25x 

Meça a acidez titulável em amostras de suco de uva e vinho, para obter informações 
valiosas sobre a maturação da uva e para avaliar os níveis
de acidez antes de ajustes ácidos.

Tempo para testar uma amostra:

Intervalo de medição: 
Diluição necessária:

Tipo de amostra: 
3 – 10 g/L
vinho tinto ou branco

<1 minuto
não

Especicações:

30630

Monitorize com confiança o progresso de um fermento primário até 
à secagem. Tome medidas para mitigar rapidamente os fermentos 
lentos ou presos ao medir o total de açúcares residuais e a 
proporçãode açúcares fermentáveis individuais.

Intervalo de medição: 
Diluição necessária:

Tipo de amostra: 

Tempo para testar uma amostra: < 2 minutos

0,1 – 10 g/L
vinho tinto ou branco

sim

Especicações:

30330 (Glu)
30530 (Fru tiras)
91004 (Fru diluente)

A caixa inclui caneta de teclado, cordão removível e clipe de cinto, e o acabamento 
brilhante melhora a visibilidade na adega.

Esta elegante caixa fina irá proteger o seu Sentia de quedas e desgaste geral, ao 
mesmo tempo que melhora a sua funcionalidade.

Dimensões: 161,5 x 92 x 41,5 mm
                      (6,36 x 3,62 x 1,63 in)
Peso: 89 g (3,14 oz)

Especicações:

90210

Diluição necessária:
Intervalo de medição: 
Tipo de amostra: 

Tempo para testar uma amostra: <1 minuto

 0,1 – 10 g/L
não

vinho tinto ou branco

Especicações:



Piazzola sul Brenta (PD) - ITALY 

Brignoles - FRANCE

ENOVENETA    BRASIL
Caxias do Sul - RS – BRASIL
Rua João Antonio Covolan, 136 - Cep 95030-410
Fone: +55 (54) 3226.5068
Whatsapp:+55 (54) 99640.6486
enobrasil@enobrasil.com.br
www.enobrasil.com.br
www.prosleeve.com.br
 

Assistance

Empresas do Grupo:
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