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Na elaboracdo de vinhos, o anidrido sulfuroso (SO2, didxido de enxofre) é empregado ha centenas de anos, por
apresentar diversas acdes importantes e benéficas, tais como: antioxidante, antimicrobiano, selecionador de leveduras para
fermentacéo, além de auxiliar na limpidez. Embora outros produtos ou processos possam parcialmente substituir o anidrido
sulfuroso, estudos mostram que o SO2 é considerado insubstituivel por sua facil aplicacdo e competéncia. Porém, as doses que
estdo sendo empregadas na elaboracdo de vinhos, em alguns casos, sdo excessivas, considerando-se a necessidade de produzir-se
produtos de melhor qualidade, além da tendéncia mundial da producéo de alimentos mais naturais e com o0 minimo de aditivos.
Neste trabalho, o objetivo foi estudar a possibilidade de reduzir-se as doses de SO2 empregadas na elaboragédo de vinhos. Foram
realizadas microvinificagbes com uma cultivar de pelicula rosada, aplicando-se diferentes doses de SO2, antes e depois da
fermentagédo. Os resultados indicaram que aplicagdes na etapa pds-fermentativa foram eficientes na maior parte dos tratamentos.
Doses de 30 e 60 mg/L de SO2 foram consideradas satisfatorias, ndo ocorrendo diferengas significativas em relagdo as maiores
doses, no que se relaciona a qualidade geral dos vinhos. Porém, esses resultados serdo melhor avaliados com novos experimentos
utilizando-se, também, cultivares tintas. (PROPESQ/UFRGS)
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