T s

ExpertWine Natiirvin '
.A Ed

Effekter av sulfiter i vin.
Rudolf Sillén — Naturvinsakademien.

Vad ar sulfiter och varfor anvands det i vin?

Sulfiter ar reaktiva syreforeningar med svavel. De har anvants sedan antiken. Genom
att antdnda en bit svavel bildas svaveldioxid-angor (SO2). Romarna anviande
metoden for att desinficera lagringskarl. Numera ar det vanligast att anvanda
vattenlosningar av svavelforeningar med E-nummer 220, 224 och 228 t.ex.
kaliummetasulfit. Sulfiter har antiseptiska och antioxiderande effekter. De tillsatts for
att skydda vinet genom att forhindra oxidation samt for att forhindra oonskade
reaktioner av bakterier och svampar. Vid tillverkning av industriella viner tillsitts
ofta sulfit till druvmusten for att eliminera den vildjast som finns pa druvorna och
som kan stora senare tillsatser av specialjaster. Vid analys av sulfit talar man om
bunden och fri sulfit. Vid analyser anges ofta pmp———

enbart total mangd sulfit som mg SO2 per
liter men det ar enbart den fria sulfiten och
den del som &r i molekylar form som ar
verksam som skydd for vinet. Ett lagt pH i
vinet gor att andelen molekylar sulfit okar. [
Hur mycket sulfit som behovs beror pa hur Molekylir Sulfit jon
ldng lagringstid man onskar, i >
hygienforhallanden samt sockerhalt,
alkoholhalt och vinets pH. Som en generell regel anses att andelen fri sulfit vid
buteljering bor vara minst 20 mg/liter vilket innebar att total sulfit bor vara ca 100
mg/l (=ppm). Den molekylara sulfiten bor da vara 0.5 mg/1 for roda viner och 0.8 for
vita. Om vinet innehéller hoga halter av naturliga antioxidanter, vilket vissa roda
viner gor, kan tillsatser reduceras och i vissa fall uteslutas och dnda na lang
hallbarhet s.k. shelf-life.
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Sulfit

Fri sulfit

Bisulfit jon
HSO2

Sulfiters inverkan pa lagringsbarhet

Hur lange ett vin kan lagras och fortfarande vara drickbart beror huvudsakligen av
tva faktorer. Den ena faktorn beror pa vingardens hygieniska standard for att
minimera att bakterier kommer in i vinet. Den vanligaste ar attiksyrebakterien som
kan omvandla etanolen i vinet till viniager d.v.s. attika om syre finns narvarande. Den
som forst klargjorde detta var Louis Pasteur ar 1864. Han upptackte att viner som
borjade smaka attika och blivit odrickbara inneholl
mikroskopiska bakterier. Han fann att om vinet
upphettades till ca 65 grader under nagra minuter sa
dog bakterierna och vinet fick en lang hallbarhet.
Processen blev kand som pastorisering. Pastorisering
anvandes dnda in pa 1900 talet men ersattes av
sulfiter eftersom metoden ansags paverka vinets
aromer. For mjolk och en del andra kansliga
produkter anvands metoden fortfarande. Pasteurs
forskning har haft stor betydelse for vinframstillning. Den ledde aven till att
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metoderna for att tillverka attika forbattrades. Vinager eller pa franska Vin-aigre som
betyder surt vin! (Enkelt att gor sjdlv av “vinslattar” — 14t sta oppet i luften).

Den andra faktorn som paverkar hallbarheten ar syre (O2). Vin innehéller syre. I en
flaska finns en del syre i luften under korken eller skruvkapsylen. Andelen syre dar ar
ca 1.5 mg. Kallas
“head space oxygen”
och kan elimineras
med kvavgas vid
buteljering. I vinet
kan olika mangd
syre vara lost
beroende pa hur
mycket vinet varit _
exponerat for luft S i

under tillverkning [ ,% T
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fyllning av flaskor. Mangden 16st syre varierar ofta mellan 3 — 8 mg/1. Losligheten
beror pa temperatur och loslighetsprodukt som beror pa alkoholhalt, aciditet och
sockerhalt. Max loslighet vid 10 grader ar ca 11 mg/1 och avtar till ca 7 mg/1 vid 30
grader. Syret ar den stora "boven” i vinsammanhang. Syre oxiderar vinet genom
kemiska reaktioner. Vinets farg drar at brunt samtidigt som flera oangeniama aromer
bildas. Tillsats av sulfit i vinet gor att syrets forstorande inverkan kan elimineras. En
viss mangd sulfit bildas naturligt vid jasningsprocessen ofta 5 — 40 mg/l. Syret binder
till den fria sulfiten, som ar den verksamma komponenten i sulfit. Man har visat att 1
mg syre “forstor” 2.5 mg fri sulfit. Om vinet innehéller totalt 5 mg syreien 75 cl
butelj sa behovs minst 12.5 mg fri sulfit. Girna vill man ha en marginal om 5 mg
eftersom syre kan tringa in i vinet genom forslutningen (ofta korken). Det innebar att
vid buteljering bor totala sulfithalten vara ca 53 mg ((12.5+5)*3). 53 mg i buteljen
innebar att den totala sulfithalten bor vara 71 mg/liter. Vinets pH-varde paverkar
andelen fri sulfit. Vid ett lagt pH ar behovet av fri sulfit lagre. En hog alkoholhalt
samt en lag sockerhalt gor att behovet av sulfit kan reduceras. I roda viner som
innehéller antioxidanter vilka ger skydd mot oxidation kan lagre halter av sulfiter
anvandas och dndé na en lang hallbarhet. Vissa roda naturviner tillverkas helt utan
tillsats av sulfiter. (Forfattaren har konstruerat en modell for att prognostisera
lagringsbarheten med syrehalt, sulfithalt, pH, alkoholhalt och sockerhalt som
ingdende variabler).

Hur mycket sulfit behovs?

Sulfit tillsatts vin for att skydda vinet fran att oxideras samt for ha en antiseptisk
verkan sa att inverkan av bakterier forhindras. Sma mangder sulfit bildas naturligt
vid jasningen, ofta mellan 5 — 40 mg/liter. Sulfit tillsatts ofta som en vattenlosning av
kaliummetabisulfit (E224). Ibland sprayas redan inkommande druvor och must med
sulfit for att eliminera inverkan av den vildjast som finns pa druvorna. Ofta ca 50-80
mg/kg druvor. Det normala ar dock en tillsats efter jasning och eventuellt i samband
med buteljering som skydd och dven for att forhindra en andra jasning av
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kvarvarande socker. For naturvin dar man vill anvanda vildjasten maste den bevaras
och darfor behovs ingen sulfittillsats innan jasningen.

Hur mycket sulfit som behdvs for att skydda vinet beror pa hur lang hallbarhet man
onskar och om det ar ett rott, vitt vin eller ett mousserande vin. Principiellt sa behovs
laga tillsatser for roda viner eftersom de innehaller naturliga antioxidanter fran skal
och karnor. Mousserande viner t.ex. Champagne kan klara sig lange med minimala
tillsatser eftersom de innehaller koldioxid vilket hindrar syret att inverka pa vinet.
Vita viner ar kansligast och behover hogst tillsats av sulfiter for att na en lang
hallbarhet. Tillsats av sulfit for en och samma typ av vin beror pa pH vardet,
aciditeten, socker, antioxidanter, andel fritt och 16st syre. En 1ag tillsats racker om
vinet har ett lagt pH t.ex. <3.3, 1dg sockerhalt <5 g/1, hog alkoholhalt >14 % och om
andelen syre ar lagre an 3 ppm. Ett rott vin med sddana varden och mer dn 500 mg/1
av antioxidanter kan ofta klara sig minst 10 ar helt utan tillsats av sulfiter. I vin bestar
den totala sulfithalten av tre komponenter; bunden sulfit, fri sulfit och molekylar
svaveldioxid. Det ar den senare som ar den verksamma delen. Vid lagt pH frigors mer
av den molekylara varianten. Vid pH 3.2 anses det racka att den molekylara halten ar
0.5 mg/1 for réda och 0.8 for vita viner. Det innebar att fri sulfit méste vara
respektive 7 och 17 mg/1. Vid pH 3.8 behovs 50 fri sulfit for réda viner och 85 for vita.
Totalt sulfit redovisas som SO2 i mg/l behover vara ca 3 ggr hogre an fri sulfit for att
tillfredsstallande kunna skydda vinet.

Inom EU tillats for rodvin 150 mg sulfit per liter vin om sockerhalten ar lagre 4n 5
gram/liter. Vid hogre sockerhalter behovs mer och da tillats 200 mg/liter. Vita viner
behover generellt hogre halter av sulfit och motsvarande granser ar 200 och 250
mg/liter. For vita specialviner med hoga sockerhalter kan hogre halter tillatas. For
ekologiska viner har man en generell regel som sager att halterna skall vara 30
mg/liter lagre an for vanliga viner. I USA tillats 350 mg/1 oavsett typ av vin.

I vanliga viner brukar sulfithalter variera mellan 80 — 150 mg/liter. Detta anses racka
for att vinet skall kunna héllas sig minst 10 ar. For boxviner vars behallare snabbare
tar upp syre an genom forslutningen i en flaska anvands ofta mer sulfit. Trots detta ar
héallbarheten ofta kortare an 2 ar.

For naturvin har olika intressegrupper faststillt olika regler. En frontfigur for
naturvin ar Isabelle Legeron som ar Master of Wine och som jag har haft tillfalle att
traffa och intervjua (Munskianken nr 6 2016). Hon tyckte da
att 70 mg/1 ar lagom men utan att motivera med sakliga
argument. Den nya certifieringen "Vin Méthode Nature”
anser att total sulfithalt bor vara max 30 mg/liter. Man bor méthoda
observera att matnoggrannheten varierar mellan +/- 15 upp f

till +/- 40 %. Uppmaitt 30 kan alltsa vara 18 eller 42 mg/1. ﬂ “re
Vinets pH virde har stor betydelse for vinets hallbarhet

(Shelf-Life). Vid pH 3.2 skulle total sulfit behova vara ca 45

mg/l men vid pH 3.6 behovs 105 mg/1. Jag menar att vissa naturvinentusiaster har
alltfor stort fokus pa sulfit. (Det viktiga for naturviner ar frihet fran systemiska
pesticider, kemikalier och att man anviander vildjast — inte om sulfithalten ar o, 30,
50 eller 70 mg/1). I de ldga nivaer som forkommer, ofta lagre 4n 100 mg/1, ar den
eventuella negativa inverkan pa vinets smaker och aromer forsumbar. Ett sétt att
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motivera rimliga granser for naturvin ar att de for det forsta skall vara 30 mg/1 lagre
an granser for vanliga viner d.v.s. samma som for ekologiska viner. Vidare kan man
motivera ytterligare 50 mg/1 lagre granser eftersom man inte behover eliminera
vildjasten for jasning. For rott vin blir gransen da 70 mg/1 (150-30-50) och for vitt
120 mg/l och motsvarande hogre vid hogre sockerhalter. Vill man vara radikal kan
man tillverka vinet helt utan sulfiter men da kanske man far ge avkall pa
héllbarheten. I certifieringen "Vin Méthode Nature” heter det ”"Sans sulfites ajoutés”.
Sammanfattningsvis kan man sdga behovet av sulfit beror pa hur lang hallbarhet
man onskar, hygiennivan, pH, socker, syre, antioxidanter och alkoholhalten.

Kan man minska sulfithalten i det fardiga vinet?

Man kan faktiskt eliminera sulfit med vatesuperoxid (H202) som i vinet reagerar
med fri sulfit och bildar svavelsyra H2SO4. Teoretiskt behovs 0.53 mg vatesuperoxid
for att eliminera 1 mg fri sulfit. Ca en halv kaffesked 3 % H202 i en butelj kan
neutralisera sulfiten i ett vanligt vin. Men darvid forstér man alla blommiga och
fruktiga aromer och smakamnen. Vinet blir i princip odrickbart! Jag har provat! OBS
att bundna sulfit blir kvar sa for en allergiker ar det ingen vinst!

Kan man minska genom att dekantera? Nej, knappast. Nar man dekanterar tillfors
vinet syre ofta 1 — 2 mg/l. Syret regerar och blir vateperoxid som reagerar med den
fria sulfiten som sjunker men total sulfit andras inte. Motivering for dekantering ar
att en del flyktiga, ibland mindre angenama lattflyktiga aromamnen, kan avga men
det ar inte beroende av sulfithalten. Minska sulfit genom luftning? Vid ordentlig
luftning genom ett 10-tal omhallningar tar vinet upp syre vilket omvandlar fri sulfit
till bunden. Upp till ca 10 mg/1 av den fria sulfiten lar kunna reduceras varav kanske
0.1 mg/1 av den flyktiga molekyldara andelen. Reaktioner med syre som eventuellt kan
paverka aromer i positiv riktning tar tid. Efter luftning bor vinet sta, upp mot ett dygn
for kunna marka nagon effekt av 6kad syrehalt.

Minskar sulfit vid lagring? Det ar olika for vitt och rétt vin. For vitt omvandlas den
fria sulfiten sakta till bunden genom att bilda oxidationsprodukter tillsammans med
det l6sta syret i vinet. Den totala sulfithalten forblir konstant. Vid réda viner binds fri
sulfit till tanniner och oxidationsrelaterade Amnen. Med tanninerna bildas en
kolloidal forening som efter nagra ar borjar falla ut som ett sediment. I roda viner kan
béde fri och total sulfit faktiskt minska med lagring. Det innebar att skyddsverkan
succesivt avtar.

Hur inverkar sulfiter pa smak och aromer i vin?

Nar sulfiter tillsatts vinet vid vinifieringen binds en del fria sulfiter till acetaldehyd
och ketoner varvid olika aromer paverkas. Andelen fri sulfit minskar samtidigt som
vinets “kemiska” profil dndras. Tanniner i roda viner kidnns "mjukare” beroende pa
att sulfiter binder en del och bildar fallningar i kolloidal form. Storre mangder sulfiter
paverkar thioler som ar svavelbaserade amnen som ger aromer som grape- och
passionsfrukt i vita viner. Om andelen molekylar sulfit 6verstiger ca 1 mg/1 sé brukar
vinet lukta brand tandsticka. Utan sulfittillsats 1ar aromer som citrus, tropisk frukt
och mineralitet framtrada tydligare. Obunden acetaldehyd ger sherryliknande
aromer. Utan sulfittillsats sker en del reaktioner tidigare an med sulfiter. Vin utan
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sulfittillsats kan darfor kannas mer aldrat och med tydligare fruktaromer. Vinet lar
aven tidsmassigt bli arommassigt stabilare eftersom flera arompaverkande reaktioner
skett tidigt. Utan sulfittillsats finns risk om vinet producerats under déliga hygieniska
forhallanden att bakterier som attiksyrebakterien kan bilda olika &mnen som till en
borjan kan kdnnas “fruktiga” men senare 6verga till oangendma aromer som vinager
och nagelpolish. Skillnad i smak och arom mellan ett vin med ldga halter av sulfit
(<100 mg/1) och ett utan tillsatta sulfiter torde vara marginell for en normal
vindrickare. Det verkar dock finnas konsensus om att viner utan sulfiter bor ha
forutsdttningar att ndgot tydligare kunna framhdva druvtypiska smaker och
aromer dan viner med hoga halter av sulfiter.

Har sulfiter nagra negativa halsoeffekter?

Pé vinetiketter maste det sta "Innehéller sulfiter” om halten 6verstiger 10 mg/liter.
Griansen ar satt for att uppmarksamma personer som ar kansliga for allergiska
reaktioner. Vid jisningen bildas naturligt ca 5 — 40 mg sulfit per liter. Aven om
vinmakaren inte gjort négra tillsatser kan darfor gransen overskridas. Man borde
ange den verkliga halten som kan vara 11 och till och med upp mot 350 mg/liter
(gransvarde i USA). World Health Organisation (WHO) rekommenderar att det
dagliga intaget av sulfit (méatt som SO2) inte bor 6verskrida 0.7 mg per kg kroppsvikt.
For en normalviktig person innebar det ca 50 mg. I ett vin med en sulfithalt om 150
mg/1 6verskrids gransen efter 2-3 glas. Man bor veta att sulfit anvinds dven i olika
fododmnen for att forhindra oxidation och vara konserverande. Varst ar torkad frukt.
Om man ar osaker pd om man ar kanslig for sulfiter sa kan man prova med att ata ca
50 gram torkade aprikoser som innehaller ca 100 mg sulfit. Marker man inget
konstigt t.ex. andningsbesvar, rodnad eller astmatiska besvar sa ar man troligen inte
kanslig for sulfit.

Mindre kant ar att sulfit i vin bryter ner det livsnodvandiga vitaminet B1 (tiamin). B1
ar ett vattenlosligt Amne som maste tillforas via fodan. Det kan inte lagras langre
tider i kroppen och maste darfor tillforas regelbundet. Det rekommenderade dagliga
intaget ar 1.4 mg for en vuxen person. Om man inte far i sig tillracklig mangd eller om
vitaminet forstors t.ex. av sulfit sa kan man inom négra veckor fa tydliga
bristsymptom. De forsta lindriga symptomen ar trotthet, lindriga minnesstorningar
och domningar i benen. Detta kan gilla 100 % av alla vindrickare! Darfor ar det
onskvart att sulfithalten anges i mg/1 pa flasketiketten, inte bara “Innehaller sulfiter”!
Om man dagligen dricker 2-3 glas vin med mer dn 100 mg sulfit per liter sa ar det
sannolikt att man kan fa kinning av lindriga bristsymptom inom négra veckor. Prova
i sa fall viner med garanterat lagt innehall av sulfit eller helst viner helt utan tillsatta
sulfiter.

Huvudvark och vin

Sulfit pastas vara en orsak till huvudviark. Ofta hor man ”jag tél inte rodvin men vitt
vin gar bra”. Fakta ar att vitt vin innehaller mer sulfiter 4n rétt vin eftersom vita viner
saknar skyddande antioxidanter (karnor och skal ar ju inte med vid jasningen). Ett
otal undersokningar har gjort for att se om sulfit kan anses vara orsak till huvudvark
vid vindrickande. Det mesta talar for att sulfit i sig inte ar en orsak. Histamin, ett

Copyright © Naturvinsakademien. Rudolf Sillén. 2020 5



B

annat Amne som finns i vin, ar en mer trolig orsak. Histamin ar ett hormon som finns
mest i roda viner. Det bildas vid jasningen nar skal och druvkarnor ar med under
jasningen och #ven vid den malolaktiska omvandlingen. Aven lagring i ekfat kan 6ka
halterna. I vita viner ar halterna laga, ofta lagre 4n 0.2 mg/l. For r6da kan halterna
vara upp mot 15 mg/I bl.a. beroende pa att den malolaktiska omvandlingen okar
histaminhalten. Histamin bildas i kroppen vid allergiska reaktioner. Sidana
reaktioner kan triggas om vinet innehaller hoga halter (>150 mg/1) av sulfit.
Histamin kan ge huvudvirk genom att det vidgar blodkirlen i huvudet. Aven alkohol
verkar vidgande pa blodkarl och i kombination med histamin kan det utlosa
huvudvark. Andra symptom ar rodnad, klada, irriterad mage och nastippa. Om man
misstakter att histamin ar orsaken till att man har problem med att dricka roda viner
kan ett knep vara att en halvtimme innan festen ta ett antihistaminpiller t.ex.
Clarityn. Att mellan rodvinsglasen dricka ett glas vatten ar ett annat knep som
forhindrar dehydrering!

Svar huvudvark d.v.s. det vi kallar "baksmalla” kommer oftast vid hogt intag av
alkohol och ofta dagen efter festandet. Ofta ar det fraga om destillerade drycker som
ar helt utan sulfiter och histamin. Denna typ av huvudvark beror pa karlutvidgning i
hjarnan framst beroende pa att levern inte orkat bryta ner all alkohol. Darvid bildas
bl.a. acetaldehyd som utvidgar interkraniala blodkarl. Koffein verkar
sammandragande vilket ar forklaringen till att ndgra koppar starkt kaffe kan lindra
vid en "baksmalla”.
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