Kursus i vinkemi 1

Sulfitivin

Af Jorgen Broe

Brug af svovl i forbindelse med vinfremstilling har veeret kendt
og anvendt siden oldtiden. I starten blev der brugt afbreending
af svovl, nir kar, vinbeholdere m.v. skulle renses og nir vinen
skulle konserveres. Ved afbreendingen dannes svovldioxid (SOZ).
Metoden anvendes stadig, men efterhidnden er det mere almin-
deligt at ,svovle” ved tilsetning af sulfitsalte, som f. eks.
kaliummetabisulfit (ofte kaldet bare ,sulfit/metasulfit®). Ved
anvendelse af sulfitsalte er det meget nemmere at styre hvor me-
get sulfit/SO, vinen tilsaettes.

Anvendelse af sulfit/SO, i forbindelse med vin har visse ulem-
per. Stoffet er sundhedsskadeligt. WHO anbefaler max. indta-
gelse pa 0,7 mg pr kg kropsveegt pr dag; dette svarer for en per-
son pa 70 kg til 49 mg pr dag, hvilket faktisk ved indtagelse af
visse vine kan overskrides - indtagelse af en halv flaske med et
indhold pa 150 mg/1 vil bidrage med 56 mg SO,. En del menne-
sker er endvidere overfglsomme overfor stoffet og vil reagere akut
ved indtagelse.

Stoffet kan ogsd medfere smagsmeessige eendringer i vinen. |
rent vand vil de fleste mennesker klart kunne erkende den lidt
ubehagelige, prikkende smag af sulfit ved en koncentration pa
10 mg /1, men heldigvis forholder det sig siledes, at en del af
vinens gvrige aromastoffer vil slore smagen af sulfit. En gennem-
snitlig person vil ferst erkende sulfiten ved en koncentration pa
ca.100 mg/l i redvin og ved ca. 200 mg/1 i hvidvin.

Mange alternative behandlinger og tilseetningsstoffer har vee-
ret forsggt i forbindelse men konserverings-processen (f. eks. pa-
steurisering, tilseetning af ascorbinsyre og sorbinsyre). Indtil vi-
dere er der ikke fundet noget godt alternativ til sulfit, s derfor
er stoffet stadig det bedste bud pi et konserverende hjalpestof
til vinfremstilling, p4 trods af de neevnte sundhedsmassige og
smagsmaessige forhold.
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Sulfit-kemi

Sulfit tilseettes vin/ most for at:

1) heemme ugnsket vaekst af mikroorganismer (bakterier og
vildgeer),

2) beskytte vinen mod oxidation (antioxidaktiv virkning),

3) heemme enzymatisk oxidation ivinen og

4) binde acetaldehyd og lignende forbindelser og herved

eliminere disses darlige indvirkning p4 aromaen.

I'vinen vil sulfit/SO, forefindes i flere forskellige former, dels som
fri og dels som bunden sulfit. Den bundne sulfit er kemisk bun-
det til forskellige stoffer i vinen, meget fast til f. eks. acetaldehyd
oglgsere til anthrocyaniner, sukker m. v. Kemisk bundet sulfit er
ikke direkte aktiv i konserveringsprocessen.

Meengden af fri sulfit er af stor betydning ved fremstillingen
af vin. Den totale maengde bruges bl. a. ndr man skal deklarere
den feerdige vins svovlindhold. I Danmark er den tilladte meengde
af total svovldioxid 175 mg/1 for redvin og 225 mg/1 for hvidvin

Sammenhangen mellem de tre sulfit-former er:

Total sulfit = fri sulfit + bunden sulfit
Den fri sulfit findes i flere forskellige former i vinen. Dels som
svovldioxid (SO,), dels som hydrogensulfit (HSO3’) og dels sulfit
(SO,"). Fordelingen mellem disse 3 former kan beskrives ved ne-
denstiende ligeveegte:
SO,+H,0 <=> HSO,/ +H~
HSO,” <=> SO32’ + H*

HSO,  + HSO,” <=> H,0 +S,0,> (disulfit)

Vinpressen



Svovldioxid formen er den mest aktive form i konserverings-
processen. Forekomsten af SO, (svovldioxid), HSO, (hydrogen-
sulfit) og SO, (sulfit) vil veere afhaengig af oplgsningens sur-
hedsgrad (pH veerdi). Jo mere sur oplesningen er, des forholds-
vis sterre del vil findes pa svovldioxidform. Der skal meget sma
endringer i pH til at eendre meengden af fri sulfit i vinen. Ved pH
mellem 3-4 findes naesten det hele som hydrogensulfit og en lille
mangde som fri SO,, ved lavere pH findes en stadig sterre del
som svovldioxid, og ved pH veerdier hgjere end 4 findes stort set
intet SO,

Nar man stabiliserer vin gzelder det om at opnd den tilstraek-
kelige maengde SO, (ogsé kaldet molekylaert SO,) med den lavest
mulige maengde sulfit. Her spiller pH, som ovenfor navnt, en
afgerende rolle: Jo lavere pH des mindre meangde sulfit skal man
tilseette for at f4 den gnskede konserverende effekt (se neden-

for).

Sulfitbestemmelse i vin

Som det fremgar af ovenstdende er sulfit i vin en ret kompleks
starrelse, og dette forhold spiller i hgj grad ind, ndr man skal male
pa sulfitmaengden. Der findes flere forskellige metoder til ma-
ling af sulfit, hver med deres problemer og begraensninger. Den
lgst bundne sulfit kan friggres helt eller delvis i forbindelse med
visse af metoderne til sulfitbestemmelse, og derved opstar der
lidt varierende resultater. Her vil blive omtalt tre forskellige me-
toder til sulfitbestemmelse.

Uddrivning med syre og damp (Monier-Williams): Vinprgven
tilszettes syre og den heraf dannede SO, drives med damp over i
en reaktionskolbe hvor SO, omdannes til svovlsyre. Svovlsyren
kan herefter titreres med lud (natriumhydroxid) og sulfit-
indholdet bestemmes. Metoden er laboratorieteknisk noget kom-

pliceret og kraever specielt glasudstyr, hvorfor jeg ikke finder den
er egnet i vinavlersammenheng.

Enzymatisk-metode: Sulfit i vinen reagerer ved hjalp af tilsatte
enzymer og danner et farvet produkt, der males i et spektro-
fotometer. Metoden er ret kostbar at udfgre og méler kun total
sulfit, hvorfor jeg heller ikke finder den egnet.

Ripper-metoden: Vinprgven titreres direkte med en iodoplgsning
indtil et farveskift til blaviolet, og p4 baggrund af den tilsatte
mengde iodoplesning kan indholdet at sulfit beregnes. Fri sulfit
bestemmes direkte og total sulfit efter frigerelse af den bundne
sulfit med lud. Metoden er forholdsvis simpel, om end den kree-
ver udforelse af en titrering. Ved hvidvine er farveomslaget klart,
men ved rgdvine kan det drille lidt. Metoden fis ogsa som , test
kit" fra firmaet CheMetrics. Metoden giver rimeligt palidelige re-
sultater, og anbefales i amerikanske og australske vinbgger, og
jeg anbefaler den ogsi.

Resultatet af sulfitbestemmelsen, uanset malemetode, angives
altid som mg SO, /1 vin.

Sulfittilseetning

Kaliummetabisulfit ( kaliumdisulfit - KZSZOB), som er et meget
anvendt middel til ,svovling®, indeholder 57 % svovldioxid. I prak-
sis regner man med ca. 50 %, da stoffet er ustabilt og vil miste
lidt svovldioxid (disulfit henfalder under dannelse af kaliumsulfit
(K,SO,) og svovldioxid, der er en gas og vil dampe af).

Det betyder, at hvis vinen mangler f.eks. 10 mg SO, /1 skal der
tilseettes dobbelt s& meget ,bisulfit, nemlig 20 mg/l. Forudseet-
ningen er dog at man ser bort fra den sulfit der evt. vil blive bun-
det kemisk. Bindingen sker primeert ved forste tilseetning af



bisulfit og ved senere tilseetninger er vinen stort set meettet med
kemisk bundet sulfit. Sulfit kan tilseettes vin enten som , bisulfit*
pulver, eller der kan tilseettes en 10% oplesning af , bisulfit“i vand.
Oplegsningen fremstilles f. eks. ved at oplese 10 g
kaliummetabisulfit i 100 ml vand. Denne oplgsning indeholder
séledes 50 mg SO, pr. ml.

Skal 251 vin f. eks. heeves fra 20 mg/1 til 30 mg/l mangler der 10
mg/lx 251 = 250 mg SO,. Dette fas ved at tilseette 5 ml af sulfit-
oplgsningen. Tilszetning af sulfit i oplgsning sikrer en bedre do-
sering og opblanding i vinen.

Den meengde sulfit, det er ngdvendigt at tilsaette vinen, er som
ovenfor neevnt sterkt afhaengig af pH. [vinlitteraturen' anbefa-
les det at koncentrationen af molekylaert SO, skal ligge et sted
mellem 0,5 og 0,8 mg SO, /1 for at opna passende stabilisering af
vinen. Gar man ud fra en koncentration af molekylert SO, pa
0,8 mg/1 far man felgende sammenhzng mellem pH og den ned-
vendige koncentration af fri sulfit:

pH mg fri SO,/1
3,0 13
3,1 16
3,2 21
33 26
34 32
3,5 39

3,6 50

115 4

105 4

95 =

85

75 4

65

55 -

Free 802 ppm
(to obtain 0.8 or 0.5 ppm SOj)

Der findes forskellige kurver og beregningsmodeller, der beskri-
ver denne sammenheng. Ovenfor er vist en kurve, der beskriver
sammenhangen mellem pH og sulfit tilsetning.



Eksempel pa afleesning pa kurven: @nskes en koncentration af
molekylert SO, pa 0,8 mg/1 (= ppm) skal maengden af fri sulfit
ved pH 3,2 veere ca. 21 mg/l. @nskes en koncentration af mole-
kyleert SO, pa 0,5 mg/l skal meengden af fri sulfit derimod veere
ca. 12 mg/1.

Et fikst lille beregningsprogram til beregning af sulfittilseetning
kan downloades fra web-adressen www.winemakermag.com/
sulfitecalculator/ (programmet regner dog lidt ,hgjt* m.h.t. ned-
vendig sulfittilseetning).

En grundig og praktisk orienteret bog omkring sulfit og vin-
analyse / vinfremstilling i det hele taget er: Patrick Iland & al.:
,Techniques for Chemical analysis and quality monitoring during
winemaking“?.

! Bla.: Zoecklein & al.: Wine Analysis and Production (meget cite-
ret bog i den engelsksprogede verden).

2 Fas gennem www.vinometric.dk (780 kr).





