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ACETALDEIDO E GAS SULFUROSO TOTAL EM VINHOS:
SUAS DETERMINACOES E IMPORTANCIA

Determination and importance of acetaldeyde and
total sulfur dioxide in wines

Carlos Eugenio Daudt (*) e Adalberto C. Meller (*)

RESUMO

Os. teores de gas sulfuroso total e acetaldeido, foram determina-
dos pelos Métodos de MONIER-WILLIAMS (5) e GUYMON e WRIGHT
(2), respectivamente. As médias foram de 107,27 mg/k para o SO, total

e 161,64 mg/1 para acetaldeido. Os autores concluem que o excesso de
oxidacdo, as altas temperaturas de fermentagdo, e o uso inadequado
de 8O, contribuem para os altos teores deacetaldeido encontrados.

SUMMARY

Total sulfur dioxide and acetaldeyde were determined by the
MONIER-WILLIAMS (5) and GUYMON and WRIGHT (2) methods
respectively. The average for total 80O, was 107,27 ppm, and for ace-

taldeyde was 161,64 ppm. The authors conclude that either the excess
of oxidation, or the high fermentation temperatures, or the improper
use of SO, contributed for the high amounts o acefaldeyde found.
INTRODUCAO ’

O uso de anidrido sulfuroso em vinhos, é conhecido desde a Ida-
de Média. Atualmente, é empregado universalmente para proteger
tanques e vinhos. Quando o SO, é dissolvido em solugdo aquosa, for-
ma-se em equilibrio entre as varias formas:

80, (gas) ———= 80, (aquosa)

80, (aquosa) + HO ——= H+ + HSO; K, = 1,7 x 10-2

-~
HSO] _— H+ + 805~ K, = 5x10-8
2HSO; ———  8,05° H,0

Todas as formas neste equilibrio, sio conhecidas como anidrido
sulfuroso livre. O ion bissulfito (HSOg~ ) pode reagir com aldeidos,

dextrinas, substancias pécticas, proteinas, cetonas, compostos fenoli-
cos, alguns agicares, piruvato e outros compostos, para assim formar
compostos bissulfiticos:

T 9
RCO + HO?O‘ — Hoc---l|
H O

s Docentes do Departamento de Tecnologia Alimentar do Centro de Cléncias Ru-
rais da Univessidade Federal de Santa Maris.
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Esta é a forma conhecida como anidrido sulfuroso fixo. O bis-
sulfito reage preferencialmente .com acetaldeido, mas quando em
excesso, em vinhos ou ‘mostos, alguma quantidade re com acgl-
cares, mais com dextrose do que com levulose.

JOSLYN (3) afirma que é raro encontrar um vinho com sufi-
ci?te 4cido sulfuroso, em excesso de acetaldeido, para combinar com
aclicares.

De acordo com SCHROETER (6), o écido sulfuroso, H,80,, por
si 86 nfio existe. & que dissolvido em #gua, o anidrido sulfuroso passs
de é4cido sulforoso imediatamente & bissulfito (HSO;~ ), sulfito
(80;-— ) ou 80,, e sio nestas trés Gltimas formas, principalmente,
que ele existe em mostos.e vinhos.

GEHMAN e OSMAN (1) relatam que o 80, somente reage com
aglcares portadores de um grupo aldeidico livre. A quantidade fixa-
da e a velocidade de fixacio é tanto mais baixa e vagarosa, quanto
menor for o pH. Eles nfio acharam nehum composto levulose-sultito.

A propriedade antisséptica do 80,, deve-se principalmente &

forma lvre.;Apesar do conhecimento antigo do anidrido sulfuroso,
somente recentemente fol elucidado o mecanismo de sua agéo anti-
microbiana e o quimismo de seu uso em prevenir trocas indesejavels
em cor e flavor. Quando usado em condi¢oes 6timas e em
quantidades, ele ajuda na producéio de vinhos séos e livres de micror-
ganismos indesejiveis, prevenindo as enfermidades causadas por es-
tes, e protegendo o vinho contra a excessiva oxida¢io durante a es-
tocagem e envelhecimento.

J& o acetaldeido, é precursor de acetato tanto quanto o é do
&lcool etilico. Ele é formado a partir do &cido pirtvico através de
enzimas do ciclo glicolitico (4). Est4 presente em vinhos em quanti-
dades varidvels, aumentando sua presen¢a com o aumento da tem-
peratura de fermentacio e com o aumento da aeragéo.

Este trabalho, fol realizado para determinar a quantidade de
anidrido sulfuroso total e acetaldeido presentes em vinhos, consu-
midos normalmente no comércio Riograndense.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados dezenove tipos diferentes de vinhos, vendidos
normx%e}_n;lente no coméreio de Santa Maria, e produzidos no Brasil ou
noe or.

A determunacéo do anidrido sulfuroso total, foi feita pelo Mé-
todo de MONIER-WILLIAMS, descrito na A.O.AC. (5), ao invés do
utilizado por RIPPER e muito usado no Rio Grande do Sul. A Lel so-
bre bebidas aprovadas em 1974, coloca o Método de MONIER-WIL-
LIAMS, como o Método Oficial. As desvantagens do Método de RIP-
PER, é que na titula¢iio, alguma quantidade de iodo é consumida
por achcares, aldeidos e outras substincias, e a quantidade varia de
vinho pare vinho, dependendo de sua composicéio, temperatura e ou-
tras condicBes.

No método utilizado neste trabalho, que é o mais preciso, &
amostra é hidrolizada com um &cido forte e o vinho é entio desti-
lado; o destilado é recebido numa solucfio contendo iodo, e o lodo
residual sofre uma titulaciio de retorno, usando-se uma solucéio de
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tiosulfato. O problema de cor, que interfere na titulacao pelo Método
de RIPPER, é portanto eliminado pela destilacio.

A determinacdo de acetaldeido foi feita pelo Método de JAUL-
MES e HAMELLE testado por GUYMON ¢ WRIGHT (2), sendo tam-
hém um método oficial da A.0.A.C. (5).

E realizado, fazendo uma destilacdo do acetaldeido (contido
no vinho) dentro de uma solucao neutra de bissulfito. O excesso de
bissulfito é titulado em pH 2,0. O complexo acetaldeido bissulfito,
CH,CH(OH)SO;~ , ndo dissocia neste pH. Subsequentemente, o pH é
ajustado para 9,0, e o bissulfito livre, é entdo titulado quantitativa-
mente com iodo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A utilidade do anidrido sulfuroso e seus compostos, é limitada
por sua rapida combinacdo com compostos carbonilicos (aldeidos,
acucares, etc.), compostos alifaticos nao saturados, proteinas e ou-
tros compostos, e também por sua oxidacao.

Na Tabela 1, temos os resultados das andlises feitas em labo-
ratorio, sendo cada amostra repetida trés (3) vezes.

Tabela 1 — Valores médios obtidos de acetaldeido e SO, nos vinhos

AMOSTRA — tipo Acetaldeido SO, Total

(mg/1) (mg/1)
1 — tinto 71,280 196,480
2 — branco 71,280 70,400
3 — tinto 235,840 83,200
4 — rosado 783,200 166,400
5 — tinto 95,040 3,200
6 — branco 136,400 158,400
7 — tinto 165,440 153,600
8 — branco 103,840 44 800
9 — tinto 91,520 224,000
10 — tinto 134,640 32,000
11 — branco 287,760 121,600
12 — branco 134,640 76,800
13 — tinto 85,360 12,800
14 — tinto 215,600 57,600
15 — branco 147,840 176,000
16 — branco 105,600 76,800
17 — tinto 88,880 176,000
18 — tinto 55,440 16,000
19 — tinto 61,600 192,000

MEDIA 161,640 107,267
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Grande variabilidade no teor de aldeidos é notada. A variabi-
lidade no teor de SO, total, é facilmente explicavel pelas quantida-

des de SO, adicionadas. No entanto, nenhum vinho ultrapassou os
limites fixados por lei — um maximo de 350 mg/1 de SO, total. Sa-
bidamente, a lei de bebidas alcodlicas que entrou em vigor em 1974,
ndo diz respeito sobre a quantidade de SO, livre, pois pelos fatos
ja explicados anteriormente, o SO, € livre num momento, e logo de-
dois se combina com varios compostos.

Ja o teor de acetaldeido encontrado, embora néao especificado
por lei, pode ser considerado muito alto. A média das amostras ana-
lisadas, mostrou um resultado de 161,64 mg/1 de acetaldeido. Esta
média é altissima, se considerarmos as médias abaixo relacionadas
na Tabela 2, relatadas em varios paises, para o mesmo tipo de vinho
analisado, ou seja, vinho de mesa.

Tabela 2 — Concentracoes de acetoaldeidos em vinhos

Pais N.° de Média Referéncia
amostras (mg/1)
Alemanha 4 58,2 5
Francga 40 24,6 12
U.S.A., California 4 69,3 11
Geral 764 544 1

Pela observacio dentro de varias cantinas de nosso Pals, este
grande teor de acetaldeido presente, pode ser explicado facilmente
por trés fatores comprovados em nossa industria vinicola.

O primeiro fator, é que muitas de nossas induastrias, deixam
o mosto de uvas brancas fazer a defeca sem a presenca do SO,, €
consequentemente a fermentacdo inicia vagarosamente produzindo
acetaldeido — muitas vezes esta fermentacao nem é notada. Quando o
S0, é adicionado, ele se combina com todo o acetaldeido presente,
obrigando a producido de mais acetaldeido, pois este se encontra em
equilibrio nos vinhos. Obtem-se entdo, um vinho com alto teor de
acetaldeldo, e o que é pior, é que o SO, adicionado, néo levou bene-
ficio algum ao meio, pois somente a parte livre do mesmo é que é
antisséptica e antioxidativa.

O segundo fator, sio as altas temperaturas de fermentacio
usadas no Pais, e que sdo responsaveis também pelo aumento de
quantidades de acetaldeido.

O terceiro fator, é uma consequéncia do segundo. Devido &s
altas temperaturas, as fermentacoes frequentemente param. O mé-
todo utilizado erroneamente por nossas industrias para esfriar a
massa liquida e reativar os microrganismos, € o uso de frequentes
trasfegas ao contato do ar ou mesmo sem o contato do ar. Com estas
trasfegas, hd uma oxidacdo excessiva do meio e éste é o terceiro fa-
tor da alta quantidade de acetaldeidos em nossos vinhos. O etanol é
oxidado a acetaldeido, e conjuntamente ha uma 0x1dagao de SO, —

se estiver no meio ainda — & SO, (sulfato).
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Estes trés fatores juntos, ou qualquer um isoladamente, podem
ser os responsaveis pelo pouco efeito do SO, embora sua grande
quantidade, e pela grande quantidade de acetaldeido.

Entretanto, isto ndo é problema s6 nosso, uma vez que em
outros paises, existem problemas semelhantes.

CONCLUSOES

1 — Houve grandes quantidades de acetaldeido nos vinhos ana-
lisados; em média, significativamente maiores que dados publicados
em outros paises;

2 — O excesso de oxidacdo, e ou as altas temperaturas de fer-
mentacio, e ou o uso inadequado de SO,, contribuem para a presenca
destas altas quantidades;

3 — O anidrido sulfuroso total, de uma forma geral, estava
presente em quantidades normais nos vinhos analisados.
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