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L’anidride  solforosa  o  diossido  di  zolfo  (SO2)  con  i  suoi  derivati  è  un  additivo  molto  usato  nell’industria
agroalimentare con le seguenti sigle:

Tabella 1 – Anidride Solforosa come additivo alimentare

Caratteristiche generali dell’anidride solforosa:

è un gas è incolore;
acre e pungente, ottenuta per combustione delle piriti;
è tossica e soffoca;
è solubile in acqua, la sua solubilità diminuisce all’aumentare della temperatura;
normalmente la dose giornaliera, assimilabile per una persona, è di 0,7 mg\ kg di peso corporeo.

Tabella 2. – Limiti di comparazione della SO2 nel vino:

L’anidride solforosa nel mosto e nel vino ha una frazione legata all’H20 con legami ponte H e un’altra frazione come
anione HSO3:

SO2 (gas) = SO2 (acquosa)

SO2 + H20 = HSO3 (negativo) + H +

Il solfito acido in equilibrio con minore concentrazione di SO2 unito all’acqua costituiscono la frazione libera, attiva
e più abbondante con maggiore acidità del mosto e del vino.
Il  bisolfito  si  lega  a  molecole  che  presentano  un  gruppo  carbonilico,  chetonico  o  aldeidico,  formando  la  SO2

combinata  molecolare.

Fig. 1 – Ione bisolfito

Fig. 2 – Varie frazioni di anidride solforosa nel vino

La frazione molecolare quindi è rappresentata dalla parte attiva della SO2 libera; in sintesi è opportuno avere come
misura analitica di riferimento un tenore di anidride solforosa libera compresa tra 20-50 mg/l,  di cui almeno
1,20-1,50 mg/l di solforosa attiva. Questo parametro da ricercare e mantenere nel vino, è da intendersi per un vino
che abbia un pH prossimo a 3.

Tabella 3. – Calcolo della SO2 molecolare al variare del pH e % alcool

Azioni e proprietà

La molecolare esplica tutte le funzioni per la quale si aggiunge solforosa.
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La forma libera ha un effetto debole antilievito e antibatterica.
Le forme combinate hanno un blando effetto nei confronti dei batteri.

Tabella 4. – Effetti dell’anidride solforosa

Nuovi risultati (da ricerche condotte e riportate su Panagiotis Arapitsas, Graziano Guella & Fulvio Mattivi; “The
impact of SO2 on wine flavanols and indoles in relation to wine style and age” Scientific Reports, volume 8, Article
number: 858 -2018) sulla anidride solforosa permettono di comprendere l’importanza di alcune reazioni chimiche
di solfonazione che avvengono nei vini, e che coinvolgono il principale conservante, l’anidride solforosa.

L’aggiunta di solforosa ai mosti ed ai vini è pratica comune ed indispensabile per tutti gli enologi, principalmente
per proteggere i vini dall’ossigeno e dai microorganismi durante tutte le fasi della produzione ed affinamento. Allo
stesso  tempo,  solforosa  e  solfiti  sono  allergenici  e  per  questo  motivo  il  loro  uso  è  controllato  da  limiti  legali,
riportato  in  etichetta,  ed  una  loro  limitazione  desiderabile.

La ricerca dimostra che l’impatto della SO2 sulla qualità dei vini è molto più profondo di quello che si dava per
scontato  fino  ad  ora.  Il  diossido  di  zolfo  infatti  reagisce  con  numerosi  composti  dei  vini,  con  un  impatto  sulla
qualità.

Nei vini rossi, si produce una lenta reazione di solfonazione dei tannini, dai quali dipende il corpo, la
struttura e la sensazione dell’allapanza o/e morbidezza dei vini rossi. La concentrazione dei prodotti di
questa  reazione  aumenta  con  l’invecchiamento  e  potrebbe  aiutarci  a  capire  uno  dei  meccanismi
attraverso la quale importanti vini rossi con il tempo migliorano loro qualità. Infatti, è stato scoperto che
i  prodotti  di  questa  reazione  sono  componenti  importanti  di  vari  famosi  vini  rossi  italiani  ed
internazionali invecchiati (per esempio Amarone, Brunello di Montalcino, Sagrantino di Montefalco).
Nei  vini  bianchi  e  negli  spumanti  è  differente  perché  la  reazione  di  solfonazione  coinvolge  diversi
metaboliti indolici derivati dall’amminoacido triptofano. Questa reazione è particolarmente veloce, una
evidenza che sembra essere direttamente correlata con i fenomeni che causano il veloce e precoce
invecchiamento, in particolare dei vini bianchi.

I ricercatori spiegano che l’importanza di questo studio ha almeno due aspetti principali. Innanzitutto aspetti che
riguardano i fondamenti della chimica enologica: la scoperta e la comprensione infatti di importanti nuove reazioni
chimiche  indotte  dalla  presenza  dell’anidride  solforosa  può  finalmente  dare  una  spiegazione  della  significativa
anche  se  parziale  scomparsa  di  questo  additivo  nel  vino.
La scoperta implica, però, anche diversi aspetti applicativi dell’enologia, in quanto alcune delle reazioni evidenziate
possono  contribuire  a  spiegare  alcune  modifiche  della  qualità  dei  vini.  Non  va  neppure  certamente  trascurato  il
fatto che una migliore conoscenza della reattività di  questi  composti  che sottraggono la solforosa, dovrebbe
permettere di calibrare al meglio il contenuto di anidride solforosa nei vini, tenendo conto della diversa capacità di
ciascun vino di consumarla.
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