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Que sont les sulfites?
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Image par Aurélien Mole — Travail personnel, CC BY-SA 3.0, https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=17413083
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Estimation de la concentration
de SO, moléculaire

1. Détermine la
concentration de SO,
libre
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2. Calculla
concentration du SO,
moléculaire:

SO, + H,0 S HSO; + H*
A\ [HSO3 ][H™]

& [SO,]
[SOZ]Iibre
10PH-PKa1 4 1

K, dépend de:
e Concentration d’alcool
* Température
* Forceionique

[SOZ]moléculaire i
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Aération-oxydation : lodométrie :
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Données tirées de Jenkins et al. 2020.

Vins SO, libre «A-O» [mg/L] SO, libre «espace de
téte» [mg/L]

Rouge, RED 35.6 14.9
Rouge, ZIN 1 22.7 3.5
Rouge, PIN 1 30.6 14.9
Rouge, BLAU 13.3 1.2
Rouge, CAB 15.4 3.6
Blanc, SAB 2 23.3 23.5
Blanc, CHA 2 30.1 11.2
Blanc, VIO 1 19.5 19.4
Blanc, MOSC 2 17.1 16.5

Jenkins TW, Howe PA, Sacks GL, Waterhouse AL. 2020. Determination of molecular and « trully » free sulfure dioxide in wine : a comparison of headspace and conventional methods. American Journal of Enology and
Viticulture, 71:3, 222-230 8
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Données tirées de Carrascon et al. 2017.

Vins SO, libre « acidifié» SO, libre « non-
[mg/L] acidifié» [mg/L]

Rouge, Tempranillo,2015 26.3 11.2
Rouge, Grenache, 2013 6.07 3.3

Rouge, Grenache, 2015 16.2 4.7

Rouge, Syrah, 2015 39.9 11.6
Rouge, Grenache, 2013 38.9 15.5
Blanc, Macabeu, 2015 34.9 32.1
Blanc, Chardonnay, 2015 37.5 26.7
Blanc, Verdejo, 2015 27.1 12.5
Blanc, Palomino, 2014 10.1 6.0

Blanc, Albarino, 2014 19.5 19.0

Carrascon V, Ontafién, Bueno M, Ferreira V. 2017. Gas chromatography-mass spectrometry strategies for the accurate and sensitive speciation of sulfur dioxide in wine. Journal of Chromatography A, 1505, 27-34

Jenkins TW, Howe PA, Sacks GL, Waterhouse AL. 2020. Determination of molecular and « trully » free sulfure dioxide in wine : a comparison of headspace and conventional methods. American Journal of Enology
and Viticulture, 71:3, 222-230 10
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* Les méthodes de quantification du SO, libre telles
que la iodométrie(Ripper) ou |'aération-oxydation
(Rankin, Franz-Paul) surestiment systématiquement
la concentration de SO, libre et donc la
concentration de SO, moléculaire pour les vins
rouges.

* 'acidification de I'échantillon libere du SO,
provenant de combinaisons instables a pH acide.

* Est-il possible de développer une méthode rapide
et peu colteuse pour déterminer correctement le
SO, libre dans le vin?

11



