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Celem artykutu jest rozszerzenie i systematyzacja wiedzy o dwutlenku siarki i jego roli w
winiarstwie, rowniez domowym. Nie wymyslono bowiem do tej pory skuteczniejszego $rodka,
zabezpieczajgcego wino przed niechcianymi drozdzami, bakteriami, enzymami i tlenem.
Dwautlenek siarki (SO2) jest sprzymierzencem winiarzy, ale musi by¢ stosowany zgodnie z
pewnymi regutami, aby byt bezpieczny. Wyprodukowanie wina catkowicie bez dodatku SO

2

jest mozliwe ale wbrew pozorom nie jest wyjsciem tatwiejszym. Aby utatwi¢ sobie proces
winifikacji, skorzystajmy z dwutlenku siarki.

Fakty i mity

Dwutlenek siarki spotyka sie czesto z oporem i niechecig winiarzy domowych, co moze wynikac
z przemyslanej, odmiennej strategii lub z niewiedzy i krgzacych wokot SO» mitow. Wielu
winiarzy uwaza SO 2
za ,chemig”, tj. niepotrzebny, nienaturalny dodatek do wina. Gdyby jednak pozostawi¢ Naturze
proces fermentacji owocow, wino nie bytoby produktem koncowym. Zamiast niego
otrzymaliby$my mieszanke octu i innych nieprzyjemnych elementéw. Zatem od dobrego
winiarza wymaga sie by wspétpracowat z Naturg i tak nig kierowat, by zatrzymac w
odpowiednim momencie pewne naturalne procesy.

Innym argumentem przeciwko SO; jest szkodliwo$¢ tego zwigzku. Oczywiscie dwutlenek siarki,
jesli uzywany nieumiejetnie, moze zaszkodzi¢. Jak bardzo? W rownym stopniu co NaCl, czyli
sOl kuchenna. LD50 dla szczura, czyli dawka $miertelna, potrzebna do usmiercenia potowy
badanej populacji szczuréw, wynosi 3000 mg zaréwno dla SO

2

, jak i soli. Zgodnie z przepisami UE, obowigzujacymi w Polsce, dopuszczalna zawartos¢é
zwigzkdw siarki w wytrawnym winie biatym to 210 mg/l, w czerwonym — 160 mg/l. Jak dowiemy
sie z tresci artykutu, w domowym wyrobie wina dawki te mogg by¢ znacznie mniejsze.

Za mit mozna uznac¢ alergie na SO», na ktérg ma pono¢ cierpie¢ wiele os6b pijgcych wino.
Rzecz jasna, dwutlenek siarki jest alergenem, stad obowigzek umieszczania napisu ,zawiera
siarczyny” na etykietach komercyjnych win. Jednak nieszczesliwcéw, ktorzy sg uczuleni nawet
na 1mg/l siarczyndéw jest niezwykle mato. Przypisywane zwigzkom siarki béle gtowy po wypiciu
wina sa najczesciej skutkiem alkoholu.

Jezeli kto$ podejrzewa u siebie alergie na SOg, niech najpierw sprobuje zjes¢ suszone owoce,
ktore sg siarkowane kilkukrotnie mocniej niz wino.
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Jak zostato stwierdzone wyzej, mozliwe jest wyprodukowanie wina bez dodatku SO.. Ale wino
catkowicie wolne od SO

2

jest rzeczg niemozliwg, poniewaz pewne dawki tego zwigzku sg produkowane przez drozdze w
czasie fermentacji. R6zne badania wskazaty, ze jest to zazwyczaj stezenie ponizej 30 mg/l,
jednakze odnotowano stezenia przekraczajace 100 mg/l. Tak czy inaczej, osoby rzeczywiscie
uczulone na zwigzki siarki powinny catkowicie zrezygnowac ze spozywania wina.

Koronnym argumentem przeciwnikéw siarkowania wina jest legendarny dziadek, ktéry robit
jeszcze bardziej legendarne wino bez "siarki" (on czasem i bez drozdzy robit to wino!).
Tymczasem dziadek pirosiarczynu potasu czy innej formy SO, zwyczajnie nie miat, bo czy takie
produkty mozna byto kupi¢ w PRL-u? Co ciekawe, byly one dostepne przed Il wojng Swiatowa,
o czym Swiadczy ksigzka Ludwika Spissa "Najnowsze sposoby wyrobu win w domu" (wydanie z
1939 r.), w ktorej czytamy, ze Sulfurol "konserwuje i poprawia smak win".

Zrédta SO

Dwutlenek siarki to bezbarwny gaz o ostrym, draznigcym i duszgcym zapachu. W
winiarskiej praktyce spotyka sie go w formie jego soli, pod postacig proszku:
pirosiarczynu potasu i pirosiarczynu sodu. Skoro mozna wyczuc¢ SO», wachajac
sproszkowany pirosiarczyn potasu, to znaczy, ze tatwo ulega on rozktadowi,
nawet pod wptywem powietrza. Stad wniosek, ze pirosiarczyny potasu i sodu
nalezy przechowywac w szczelnych pojemnikach.

Pirosiarczyn potasu (K2S20s) zawiera 57% dwutlenku siarki. Stosuje sie go do
dezynfekcji sprzetu winiarskiego oraz jako srodek konserwujgcy do moszczu i
wina. Pirosiarczyn sodu (Na 2S205) zawiera 67%
dwutlenku siarki i nalezy go stosowa¢ WYLACZNIE do dezynfekciji, nigdy do wina.

Dziatanie SO»

Antyoksydacyjne. SO, chroni moszcz i wino przed reakcjami z tlenem,
czyli przed utlenianiem. Ponadto hamuje dziatanie enzymow
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utleniajacych (tyrozynaza, laktaza). Zbyt mocne utlenienie moszczu i
wina prowadzi do ich brgzowienia (brunatnienia) oraz wytworzenia sie
aldehydu octowego. Stad prosta droga do otrzymania octu zamiast
wina. Wspomniany aldehyd octowy (odznaczajacy sie zapachem
gnijacych jabtek) jest wigzany przez SO > do
bezzapachowej formy.

Antyseptyczne. SO, konserwuje moszcz i wino, tzn. hamuje rozwoj
drozdzy, bakterii i plesni lub je zabija. Innymi stowy, dwutlenek siarki
zapewnia biologiczng stabilno$¢ wina i jego bezpieczne
przechowywanie. Niepozgdane mikroorganizmy w niechronionym winie
mogg wytworzyC zwigzki chemiczne, nadajgce winu nieprzyjemny smak
| zapach lub catkowicie rujnujace trunek.

Formy SO,

Podstawowym btedem jest myslenie, ze cata dawka
pirosiarczynu potasu chroni wino w wyzej wymieniony sposob.
Po rozpuszczeniu ,piro” w wodzie lub winie, uwalniajacy sie SO
2

dzieli sie na dwie czesci: wolng i zwigzang. Forma zwigzana nie
odgrywa duzej roli. Tylko wolne SO

2

posiada wtasciwosci antyseptyczne i przeciwutleniajgce.
Wielkos¢ wolnego SO

2

podaje sie miligramach na litr (mg/l) lub, jak w zrédtach
anglojezycznych, ppm (parts per million). 1 mg/l odpowiada 1
ppm.
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W zwigzku z faktem, ze pirosiarczyn potasu zawiera okoto 57%
SO,, z grubsza przyjmuje sie, ze wolna frakcja stanowi okoto
potowy catego dodatku. Np. dodatek pirosiarczynu rzedu 60
mg/l zapewni ochrone winu w formie okoto 30 mg/l wolnego SO

2
. Sposob dokonywania obliczeh zostanie pokazany w dalsze;

czesci artykutu.

SO, a pH wina

Dla uproszczenia mozna pomingc relacje pH wina i SOx.
Jezeli jednak chcemy zrozumie¢ dziatanie dwutlenku
siarki do konca, nalezy wprowadzi¢ termin
molekularnego (czasteczkowego) SO

2

Niecate bowiem wolne SO. jest tak naprawde aktywne,
czyli posiada wtasciwosci antyoksydacyjne i
antyseptyczne. Wolna frakcja dzieli sie na lotne
czagsteczki SO > (molekularne
SO 2), jony
wodorosiarczynowe (HSO
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3

-) i jony siarczynowe (SO

3

=). Tylko pierwsza forma jest aktywna, pozostate dwie sg
jak gdyby zapasem, z ktérego moga sie uwalnia¢ lotne
czasteczki SO

2

Wszystkie trzy formy pozostajg w rownowadze miedzy
sobg. Réwnowaga ta zalezy od pH wina. Niskie pH zbliza
bilans w strone molekularnego SO,, ktére jest formg
aktywng, zas przy wysokim pH wiecej SO

2

znajduje sie w nieaktywnych formach siarczynu i
wodorosiarczynu.

Mowigc prosciej, wielkos¢ aktywnego molekularnego SO»
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zalezy od pH wina, a wiec pH wptywa na skutecznosc
siarkowania. Przy wysokim pH (niska kwasowos$¢)
efektywnos¢ SO

2
jest nizsza, dlatego wymaga uzycia wiekszej dawki.

Przyjmuje sie, ze minimalna warto$¢ molekularnego SO»,
zapewniajgca ochrone winu, wynosi 0,8 mg/l, zas
maksymalna (bedaca rownoczesnie progiem
wyczuwalnosci) — 2 mg/I.

Oto podstawy wiedzy o dwutlenku siarki, kiére przydadzg
sie w domowym winiarstwie. Kolejne akapity to praktyka,
czyli sama przyjemnosc.

DawkKi SOz
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WielkosC dodatku SO» zalezy od ilosci dwutlenku
siarki juz obecnego w moszczu lub winie, a takze od
celu jaki chcemy osiggnac. Dobrg praktyka jest
ochrona wina pewng iloscig wolnego dwutlenku
siarki przez caty okres jego produkcji i dojrzewania,
tak aby jednoczes$nie nie przekraczaé progu
wyczuwalnoéci SO 2.

llos¢

Aby utrzymywac poziom wolnego SO2 na
prawidtowym poziomie, nalezy mierzyc jego
zawarto$¢ w winie. Stuzg do tego zestawy do
pomiaru wolnego SO

2
, dostepne w niektérych sklepach z artykutami
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winiarskimi. Jezeli mamy wiecej doswiadczenia z
substancjami chemicznymi mozemy sami stworzy¢
sobie taki zestaw, kierujac sie wskazéwkami z
artykutu:

Pomiar wolnego SO

2

Jak dawkowac¢ SO,

Wielu winiarzy ma problemy z odpowiednim
dawkowaniem SO,, poniewaz nie posiadajg
doktadnej wagi do odmierzania pirosiarczynu
potasu lub sodu. Wielko$¢ domowej produkcji
wymaga zas ,utamkowej” doktadnosci,
poniewaz operujac na kilkunastu-kilkudziesieciu
litrach wina bardzo tatwo o przesadzenie.
Dobrym wyjsciem z tej sytuacji, i w ogole
najprostszym sposobem dodawania SO

2

, jest przygotowanie 10% wodnego roztworu
dwutlenku siarki.
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Roztwor przygotowuje sie poprzez
rozpuszczenie 10 g pirosiarczynu potasu w
niewielkiej ilosci cieptej wody (w zimnej
rozpuszcza sie gorzej) i dopetnienie zimng
woda do objetosci 100 ml. Dany roztwor bedzie
wiec zawierat 100 mg/ml pirosiarczynu potasu
(10 graméw / 100 mililitréw * 100 = 10%).
Biorac pod uwage, ze ,piro” to w 57,6%
dwutlenek siarki, przygotowany roztwor sktada
sie w 5,76% z SO2 (10% * 0,576 = 5,76%).

Przyktad: do uzyskania 30 mg/l wolnego SO, w
10 | wina, nalezy uzy¢ 520 mg pirosiarczynu
potasu (30 mg/l * 101/ 0,576 = 520 mg), czyli
5,2 ml 10% roztworu.

Przeliczenia mozna wykonaé samemu, badz
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skorzystac z gotowych kalkulatoréw,
dostepnych w internecie, np. http://wineadds.c
om/so2

Roztwér SO, nalezy przygotowywaé w
nieduzych ilo$ciach, tylko na biezace zuzycie
oraz przechowywac go w niskiej temperaturze
w szczelnej butelce, napetnionej pod nakretke.
Roztwor juz po kilku tygodniach straci na sile,
ale wcigz mozna go bedzie uzy¢ do dezynfekgji
sprzetu winiarskiego. Pamietajmy o
bezpieczenstwie — roztwor SO 2
nalezy trzymac z dala od dzieci.

Dodawanie SO,: praktyczne rady

Czesto stosowana praktyka siarkowania
wina w celu zatrzymania aktywnej
fermentacji okazuje sie btedem. Drozdze na
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tym etapie sg silne, zywotne i nic sobie nie
robig ze standardowej dawki pirosiarczynu
potasu. Dlatego wielu winiarzy przekracza
te dawke, co skutkuje nieprzyjemnym,
ostrym, siarkowym smakiem i zapachem
wina. Zamiast tego, zaleca sie najpierw
zmniejszenie populacji drozdzy poprzez
zlewanie znad osadu, klarowanie wina |
jego silne schtadzanie.

Ttoczony lub wyciskany sok owocowy
bardzo szybko ulega utlenieniu. Najtatwiej
mozna to zauwazyC na przyktadzie soku
jabtkowego, ktéry ze stomkowego,
jasnoztotego natychmiast zmienia sie w
bursztynowy, brgzowy. Oprocz zmiany
koloru, utlenianiu towarzyszy utrata
delikatnych, owocowych aromatoéw oraz
powstanie roznych aldehydow,
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odpowiedzialnych za zlezate, stechte i
octowe zapachy. Z tego powodu SO
powinien by¢ dodany w trakcie
pozyskiwania soku, aby zachowac jego
Swiez0S¢, nie po zakonczeniu wyciskania.

Pirosiarczyn potasu nalezy dobrze
rozpuscic przed dodaniem do miazgi
owocowej lub wina. Stabe rozpuszczenie
zwiazku moze prowadzi¢ do powstania
punktow o zbyt wysokim stezeniu SO, co
daje sie zauwazycC jako miejscowa utrata
koloru miazgi. Pirosiarczyn potasu wsypany
na powierzchnie wina nie rozpuséci sie
dobrze, a wiec nie bedzie tak skuteczny jak
powinien.
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Lepsze efekty daje rzadsze siarkowanie
wiekszymi dawkami, niz czeste mniejszymi.

Chron wino przed oksydacjg podczas
zlewania znad osadu. Dodanie
pirosiarczynu potasu do zbiornika, do
ktdrego wino bedzie Sciagane, zapewni
dobre rozpuszczenie zwigzku i ochrone
wina przed kontaktem z tlenem.

Na zakonczenie podkresle, ze dwutlenek
siarki (SO3) jest obecny w winiarstwie od
czasow starozytnych. Uzywa sie go ze
wzgledu na destrukcyjny wptyw na drozdze
| bakterie oraz wtasciwosci
antyoksydacyjne. Zrobienie wina bez
dodatku SO » (z francuskiego
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sans soufre) jest mozliwe ale generalnie
daje wyniki o niskim potencjale dojrzewania
oraz gorszej regularnosci i biologicznej
stabilnosci. Zachecam do stosowania tego
srodka zgodnie ze sztukg winiarska, aby
zachowac SwiezosS¢ win i ich odpornosc na
zepsucie.

Zrodta:

Pambianchi D., Solving the Sulfite Puzzle,
http://www.winemakermag.com/stories/articl
e/indices/34-sulfite/634-solving-the-sulfite-p
uzzle

Plant Ch., The Use of Sulphur Dioxide
(SO2) in Winemaking,
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http://www.vawa.net/winemaking-articles/usi
ng-so2.html

Rotter B., Sulphure Dioxide,

http://www.brsquared.org/wine/Articles/SO2
/SO2.htm
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