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OPTIMIZAREA 
PROPRIETĂŢILOR 
ANTISEPTICE 
ALE DIOXIDULUI DE SULF 
FOLOSIT ÎN VINIFICAŢIE 

Ion PRIDA, Alla KRAJEVSKAIA, Antonina IALOVAIA, 
ÎTŞ „OenoConsulting” SRL; Rodica STURZA, Elena CHIRCA,  
Universitatea Tehnică a Moldovei

Dioxidul de sulf, deşi este nociv, rămâne a fi  unul dintre 
cele mai răspândite materiale auxiliare utilizate în vinifi -
caţie datorită  proprietăţilor sale unicale de antioxidant şi 
antiseptic.

Produsele vinicole pot conţine dioxid de sulf  în patru 
forme libere (gaz solubilizat, acid sulfuros nedisociat, ion de 
bisulfi t şi ion de sulfi t) şi în forme combinate, cu o stabilitate 
diferită  (înaltă în cazul asocierii acestuia  cu aldehidele, re-
dusă –  cu zaharurile,  acizii şi cu substanţele fenolice etc.) [1] 

În mediul acid al produselor vinicole practic lipseşte aci-
dul sulfuros nedisociat, iar concentraţia sulfi t-ionului este 
foarte joasă [2]. Efectele tehnologice ale dioxidului de sulf 
sunt asigurate primordial de două forme libere ale acestuia – 
ionul de bisulfi t (HSO3

-), care este responsabil de proprietăţile 
antioxidante, şi gazul solubilizat (SO2 molecular), care deter-
mină  proprietăţile antiseptice [2].

Există un echilibru dinamic între concentraţia formelor 
libere ale dioxidului de sulf din soluţii ce depinde de acidita-
tea activă şi temperatură. În tabelul 1 sunt prezentate datele 
din literatură şi cele calculate conform formulelor expuse [4]  
referitoare la ponderea dioxidului de sulf molecular (% din 
concentraţia de dioxid de sulf)  în soluţiile apoase. 

Datele prezentate în tabelul 1 denotă că ponderea formei 
moleculare (active) a dioxidului de sulf, chiar şi pentru acidi-
tăţile active, prezente  în produsele vinicole (pH 2,8-3,8), poate 
varia de la 1 până la 10. Implicarea factorului temperaturii 
poate modifi ca  această diferenţă şi extinde limitele acidităţii 
active din soluţii. 

Mecanismul acţiunii antiseptice a dioxidului de sulf mole-
cular nu este cunoscut în deplină măsură. La moment se ştie 
că dioxidul de sulf molecular este mai nociv pentru  micro-
organisme, comparativ cu ionul de bisulfi t: de peste 1 000 de 
ori pentru  bacterii (Escherichia coli);  de aproximativ 500 de 
ori pentru drojdiile oenologice (Saccharomyces cerevisiae) şi 
de peste 100 de ori pentru  mucegaiuri (Aspergillus niger)  [3].

În produsele vinicole ponderea dioxidului de sulf molecu-
lar depinde atât de aciditatea activă a mediului şi temperatu-
ră, cât şi de  concentraţia alcoolului. 

În tabelul 2, plasat pe un site oenologic [5], sunt prezenta-
te datele referitoare la ponderea dioxidului de sulf molecular 
(activ) în mustul de struguri (concentraţia alcoolică –  0,1% 
vol.), în vinuri (concentraţia alcoolică –  8,5; 10 şi 12,5% vol.), 
în funcţie  de temperatură şi aciditatea activă (în procente 
faţă de concentraţia dioxidului de sulf liber), care au fost cal-
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Temperatura, 
oC

Aciditatea activă, pH

2,4 2,6 2,8 3,0 3,2 3,4 3,6 3,8

5 7,19 4,54 2,86 1,81 1,14 0,82 0,45 0,29
10 10,28 6,49 4,09 2,58 1,63 1,03 0,65 0,41
15 14,69 9,27 5,85 3,69 2,33 1,47 0,93 0,58
20 20,99 13,24 7,73 5,02 3,22 2,06 1,31 0,83

25 29,99 18,92 11,47 7,76 5,04 3,24 2,07 1,32

30 42,85 27,04 18,05 12,20 8,06 5,24 3,37 2,16

35 61,24 38,64 22,27 15,31 10,24 6,71 4,34 2,78

40 87,50 55,21 29,23 20,67 14,12 9,40 6,14 3,97

рН
Concentraţia alcoolului, % vol.

0,1 8,5 10,0 12,5

10oС
2,4 7,33 15,14 16,22 18,20
2,6 6,61 9,55 10,23 11,48
2,8 4,17 6,03 6,46 7,24
3,0 2,63 3,80 4,07 4,57
3,2 1,66 2,40 2,57 2,88
3,4 1,05 1,51 1,62 1,82
3,6 0,66 0,95 1,02 1,15

20oС
2,4 21,38 30,90 33,11 37,15
2,6 13,49 19,50 20,89 23,40
2,8 8,51 12,30 13,18 14,79
3,0 5,37 7,76 8,32 9,33
3,2 3,39 4,90 5,25 5,89
3,4 2,14 3,09 3,31 3,72
3,6 1,35 1,95 2,09 2,34

30oС
2,4 43,65 63,10 67,61 75,86
2,6 27,54 39,81 42,66 47,86
2,8 17,38 25,12 26,92 30,2
3,0 10,6 15,85 16,98 19,05
3,2 6,92 10,00 10,72 12,12
3,4 4,37 6,31 6,76 7,59
3,6 2,75 3,98 4,27 4,79

culate pentru trei valori de temperatură cu ajutorul unui cal-
culator. 

Acţiunea dioxidului de sulf asupra microorganismelor de-
pinde  atât de concentraţia acestuia, cât şi de natura produsului 
(apă, must, vin etc., cu caracteristicile acestuia – aciditatea ac-
tivă, concentraţia alcoolului, temperatura),  de gradul de conta-
minare microbiologică şi durata de contact a conservantului [2]. 

Stabilitatea microbiologică a produselor este asigurată de 
proprietăţile microbiostatice (care exclud dezvoltarea şi acti-
vitatea microorganismelor) şi antiseptice (care asigură distru-
gerea microorganismelor) ale conservanţilor şi, îndeosebi, ale 
dioxidului de sulf [6]. 

Proprietăţile microbiostatice ale dioxidului de sulf se ma-
nifestă la concentraţii destul de mici ale dioxidului de sulf 
molecular. Conform datelor generale acumulate,  dezvoltarea 
microorganismelor aerobe în musturi este practic imposibilă 
la concentraţii de 0,54–0,90 mg/dm3 de dioxid de sulf molecu-
lar, iar concentraţiile mai ridicate reţin începerea fermentării.

Pentru asigurarea stabilităţii microbiologice în vinurile ce 
conţin zahăr restant (asigurarea efectului microbiostatic la un 
nivel scăzut de infectare microbiologică), se recomandă con-
centraţii  nu mai mici de 1,2 mg/dm3, iar pentru prevenirea 
fermentării premature în musturi – nu mai mici  de 1,5 mg/
dm3 [1, 3].  În acelaşi timp, s-a stabilit că pentru păstrarea 
garantată a mustului de struguri sulfi tat în condiţii nesterile 
(cu riscuri de infectare masivă) sunt necesare concentraţii cu 
mult mai mari ale dioxidului de sulf molecular –  între 5 [7]  
şi  8 mg/dm3 [8].  

Studiile noastre preliminare [9]  au permis să conchidem 
că şi cele mai sensibile microorganisme oenologice – bacte-
riile, pot rezista în vinurile sulfi tate la concentraţii ale dio-
xidului de sulf molecular de până la 5 mg/dm3  în decurs de 
5 min. Drojdiile oenologice (g. Saccharomyces) îşi păstrează 
vitalitatea în vinul sulfi tat-acidifi at la concentraţii ale dio-
xidului de sulf molecular de 9,5 mg/dm3  pe durata a 5 min., 
însă pot fi  distruse şi la această concentraţie în decurs de 
câteva zeci de minute. Drojdiile contaminante ale genului 
Saccharomycodes sunt rezistente la concentraţii ale dioxi-
dului de sulf molecular de până la 27,6 mg/dm3 – 5 min., 
însă pot fi  distruse la concentraţii de  9,4 mg/dm3  după un 
contact de câteva ore. Cele mai rezistente microorganisme 
oenologice – mucegaiurile, care, din fericire, nu prezintă un 
pericol major pentru stabilitatea produselor vinicole, sunt 
rezistente la concentraţii cu mult mai ridicate. 

În tabelul 3 sunt prezentate datele din  lucrarea  citată 
[9] cu referinţă la  concentraţiile minime ale dioxidului de 
sulf molecular, necesare pentru a asigura Sterilizarea teh-
nologică (St – excluderea tuturor microorganismelor) în apă, 
must şi vin,  în funcţie de durata de contact (la temperatura 
de 20oC). Totodată, în tabel sunt prezentate concentraţiile 
minime ale dioxidului de sulf molecular, selectate în urma 
analizei  testelor microbiologice, necesare pentru Igienizarea 
tehnologică (It – distrugerea bacteriilor şi drojdiilor). 

Tabelul 1
Ponderea dioxidului de sulf molecular (activ, % faţă de dioxidul de sulf total) 

în soluţii apoase în funcţie de temperatură și pH

Tabelul 2
Ponderea dioxidului de sulf molecular 
(activ, % faţă de dioxidul de sulf total)             

din  mustul de struguri  și vinuri 
în funcţie de temperatură și pH

36  „Pomicultura, Viticultura şi Vinifi caţia”  nr. 1 [61] 2016



vi
n

ifi
 c

a
ţi

e



fapt ce impune folosirea altor procedee tehnologice (utilizarea 
conservanţilor, îmbutelierea „la cald” etc.).

Folosirea optimă a dioxidului de sulf la sulfi tarea vinurilor 
necesită verifi carea acidităţii active (pH-ul) a acestora, precum şi 
efectuarea unor procedee de diminuare a ponderii de combinare 
şi a indicelui de asociere a dioxidului de sulf.

DEZINFECTAREA CU SOLUŢII 
DE DIOXID DE SULF ÎN APĂ

Folosirea soluţiilor de dioxid de sulf în apă este un procedeu 
frecvent aplicat în practica oenologică la  dezinfectarea (igieni-
zarea) comunicaţiilor, vaselor şi aparatajului tehnologic.

Actualmente, drept criteriu de verifi care a acestor solu-
ţii serveşte doar concentraţia de dioxid de sulf total, mai rar 
dioxidul de sulf liber, care însă nu caracterizează în măsură 
deplină proprietăţile lor antiseptice. Acest fapt este foarte 
important la pregătirea soluţiilor cu apă din apeducte (care 
deseori este bazică) şi/ori utilizarea metabisulfi tului (care se 
descompune doar într-un mediu acid). 

 Reieşind din faptul că efi cacitatea dezinfectării  depinde 
de concentraţia dioxidului de sulf molecular, anume acidita-
tea activă sporită a soluţiilor (de rând cu concentraţia dioxi-
dului de sulf liber) este factorul determinant al procesului.

La pregătirea soluţiilor decontaminante, pentru condiţii 
şi necesităţi concrete, pot fi  recomandate concentraţiile de 
dioxid de sulf molecular indicate în tabelul 3. Concentraţiile  
corespunzătoare ale dioxidului de sulf liber sunt prezentate 
în tabelul 1.

Drept soluţii apoase cu proprietăţi sterilizante garantate, 
la concentraţii moderate în dioxid de sulf  (≥ 250mg/dm3), pot 
fi  utilizate soluţiile acidifi ate până la pH  2,5 (dioxid de sulf 
molecular 35–40 mg/dm3 – la o contactare de scurtă durată) 
ori pH  2,75 (dioxid de sulf molecular 20–25 mg/dm3 – la o 
contactare de durată medie). 

În cazurile când trebuie asigurată doar igienizarea teh-
nologică, concentraţiile dioxidului de sulf şi aciditatea activă 
pot fi  diminuate astfel, încât concentraţiile de dioxid de sulf 
molecular să nu fi e  mai mici de 20 mg/dm3 – la o contactare 
de scurtă durată, şi nu mai mici de 10 mg/dm3 – la o contac-
tare de durată medie. 

Soluţia decontaminantă (în apă) cu o concentraţie a dioxi-
dului de sulf de 200 mg/dm3, care asigură sterilizarea tehno-
logică la o contactare de scurtă durată ( clătirea buteliilor şi 
vaselor tehnologice prin pulverizare), necesită să fi e acidifi ată 
până la diminuarea pH-ului mai mic de 2,5. Igienizarea co-
municaţiilor, fi ltrelor, pompelor etc.  prin  transvazare (con-
tactare de durată medie) este recomandată a fi  efectuată cu 
o soluţie a cărei concentraţie de dioxid de sulf este  de 200–
250 mg/dm3, iar pH-ul mai mic de 2,75. Pentru menţinerea igi-
enei (a butoaielor, a comunicaţiilor, a blocurilor tehnologice) 
sunt recomandate soluţiile apoase cu concentraţii ale dioxidu-
lui de sulf de 200–250 mg/dm3  şi pH-ul nu mai mare de 3,0.

Acidifi erea soluţiilor apoase dezinfectante, cu verifi carea 
acidităţii active (pH-ului), poate fi  efectuată cu acizi alimen-
tari, inclusiv acizii citric, tartric, ortofosforic. 

DEZINFECTAREA CU SOLUŢII 
DECONTAMINANTE PE BAZĂ DE VIN

Studiile preliminare [9] au permis de a concluziona că în 
condiţii specifi ce, materia  primă vinicolă acidifi ată (vinul-ma-
terie primă, mustul de struguri), la concentraţii sporite de dioxid 

Conform datelor prezentate în  tabelul 3, putem constata că 
Sterilizarea tehnologică (St) şi chiar Igienizarea tehnologică (It) 
în/sau cu  apă, must şi vin pot fi  asigurate la concentraţii destul 
de ridicate ale dioxidului de sulf molecular, care depind în mare 
parte de durata de contact. 

Totodată, aceste concentraţii sporite ale dioxidului de sulf 
molecular pot fi  obţinute prin metode admise în practica oe-
nologică care, pe lângă creşterea concentraţiei dioxidului de 
sulf total (şi liber), contribuie la majorarea acidităţii active 
(diminuarea pH-ului) în produsele vinicole şi/ori în soluţiile 
decontaminante.

Cu toate că utilizarea dioxidului de sulf în vinifi caţie se 
practică de mult timp şi literatura de specialitate oferă diver-
se recomandări privind folosirea acestuia, tendinţa utilizării 
dioxidului  de sulf în vinifi caţie în funcţie de concentraţiile 
dioxidului de sulf molecular, ca factor decisiv decontaminant, 
permite optimizarea regimurilor, inclusiv diminuarea concen-
traţiilor acestuia pentru obţinerea efectului tehnologic pre-
conizat.

SULFITAREA VINURILORMATERIE PRIMĂ

Optimizarea folosirii dioxidului de sulf la sulfi tarea vi-
nurilor presupune determinarea formei lui moleculare, care 
stabileşte, în primul rând, efectul antimicrobian şi  este într-
o corelaţie directă cu concentraţia dioxidului de sulf liber şi 
aciditatea activă (tab. 2).

În vinuri cea mai mare cantitate a dioxidului de sulf este 
asociată cu aldehida acetică în forma de acid aldehidosul-
furos, component (în mediul acid) destul de stabil. Anume 
din această cauză  ponderea dioxidului de sulf combinat în 
vinurile oxidate este foarte mare (85–95%), iar în vinurile 
reductive – cu mult mai mică (65–80%).

Trebuie de remarcat că la sulfi tarea vinurilor reale  pon-
derea asocierii  dioxidului de sulf depinde şi de diapazonul 
măsurărilor şi indicele de combinare (ICi), exprimat prin can-
titatea dioxidului de sulf total (în mg/dm3), necesară  pentru a 
mări cu 1 mg/dm3 concentraţia dioxidului de sulf liber faţă de 
concentraţia concretă a dioxidului de sulf total (i), oferă mai 
multă informaţie pentru prognozarea concentraţiei fi nale de 
dioxid de sulf liber.  

Pentru vinurile nematurate autohtone,  pregătite pentru 
îmbuteliere, „IC100” a variat între 1,4  şi 2,2 mg/dm3, în timp ce  
„IC200” –  între 1,2 şi 1,6 mg/dm3.  

Concentraţiile dioxidului de sulf molecular, care asigură 
stabilitatea microbiologică a vinurilor-materie primă tratate 
la îmbuteliere „la rece” (asigurarea efectului microbiostatic la 
grad scăzut de infectare microbiologică), inclusiv cu zahăr re-
stant, nu sunt mai mici de 1,2 mg/dm3. Ţinând cont de  faptul 
că limita depistării organoleptice este de 2,0 mg/dm3, se cere  
stabilită o concentraţie optimă a dioxidului de sulf molecular 
mai joasă decât această limită [1]. 

Pentru asigurarea acestor concentraţii, în funcţie de aci-
ditatea activă a vinurilor, sunt necesare nu mai puţin de 22,8 
mg/dm3 (la pH 3,2) ori nu mai puţin de 57,0 mg/dm3 (la pH 
3,6) de dioxid de sulf liber (tab. 2). La o concentraţie iniţială 
a  dioxidului de sulf total de 150 mg/dm3, iar a celui liber de 
20 mg/dm3 şi IC150=1,3, dozele de sulfi tare suplimentară diferă 
considerabil: aproximativ 10 mg/dm3 (la pH 3,2) şi nu mai pu-
ţin de 55 mg/dm3 (la pH 3,6).

Reieşind din cele menţionate, este evident că asigurarea sta-
bilităţii microbiologice în vinurile cu aciditatea activă scăzută 
(pH-ul  ridicat) doar prin aplicarea sulfi tării este problematică, 
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de sulf molecular,  poate căpăta proprietăţi decontaminante şi 
asigură atât sterilizarea tehnologică, cât şi sterilizarea absolută.

 De exemplu, vinul-materie primă cu o concentraţie a 
alcoolului de 12,5% vol., sulfi tat cu 250 mg/dm3 (concentra-
ţia de dioxid de sulf liber 100 mg/dm3) şi acidifi at până la 
pH 2,8,  la temperatura de 20oC are o concentraţie de dioxid 
de sulf molecular de 15 mg/dm3, iar acidifi erea acestui vin  
până la pH  2,6 duce la creşterea acestei concentraţii până la 
25 mg/dm3 (tab. 2), şi pot asigura, în cazuri concrete, atât igi-
enizarea tehnologică, cât şi sterilizarea tehnologică (tab. 3).

Aceste date au servit drept temei pentru elaborarea  unui 
procedeu nou de igienizare (dezinfectare) a  vaselor, comuni-
caţiilor şi aparatajului tehnologic în vinifi caţie, cu utilizarea 
soluţiilor dezinfectante, obţinute pe baza  vinului-materie 
primă [10].

Aceste vinuri sulfi tate (la 200–300 mg/dm3) şi acidifi ate 
(pH 2,6-2,8) pot fi  utilizate pentru dezinfectarea prin con-
tactare de scurtă durată (de exemplu a buteliilor înainte de 
îmbutelierea în condiţii sterile, a vaselor prin pulverizare, a 
butoaielor şi budanelor). Efectul dezinfectant al vinurilor sul-
fi tat-acidifi ate poate fi  multiplicat prin încălzirea lor (în limi-
tele de  până la 40–50oC).

Vinurile respective pot fi  pregătite inclusiv din primele 
porţii (0,5–5,0%) de acelaşi vin, care după igienizare urmează 
de a fi  transvazat, tratat sau acumulat.

Vinul sulfi tat şi acidifi at poate fi  folosit pentru menţine-
rea stării igienice a comunicaţiilor pline, pentru dezinfectarea 
vaselor (inclusiv butoaielor, vaselor tehnologice mari), pentru 
igienizarea aparatajului în blocuri (fi ltre, pompe, sisteme de 
îmbuteliere etc.). După dezinfectare sau igienizare cu vin sul-
fi tat-acidifi at nu  sunt obligatorii operaţiile de înlăturare a 
acestuia şi/sau de clătire.

Aceste vinuri, sulfi tate moderat şi acidifi ate cu acizi ali-
mentari admişi (tartric, citric), îşi păstrează nativitatea şi, 
după utilizare în calitate de soluţii decontaminante,  pot să 
rămână în   volumul total al vinului ori să fi e   folosite  în 
calitate de componenţi minori de cupaj  la fabricarea altor 
vinuri, fără modifi carea substanţială a indicilor fi zico-chi-
mici şi a proprietăţilor organoleptice ale acestora.

FABRICAREA MUSTULUI DE STRUGURI 
SULFITATACIDIFIAT

Tehnologia de pregătire şi păstrare, în condiţii nesterile, a 
mustului de struguri sulfi tat, în care stabilitatea microbiologică 

a acestuia este asigurată, la concentraţii moderate de dioxid de 
sulf, prin majorarea acidităţii active (diminuarea pH-ului), este 
aplicată cu succes în practică în decurs de câţiva ani şi permi-
te creşterea ponderii dioxidului de sulf molecular  [11].  Drept 
criteriu tehnologic de reper, capabil să asigure stabilitatea mi-
crobiologică a mustului în condiţii de   respectare a normelor 
sanitare şi igienice,  a fost stabilită concentraţia dioxidului de 
sulf molecular de 5 mg/dm3  la o temperatură de 15oC  [7].  Re-
gimurile tehnologice elaborate  permit fabricarea şi păstrarea 
îndelungată, în condiţiile respective create la întreprinderile 
vinicole, a mustului de struguri sulfi tat moderat (200–300 mg/
dm3) şi acidifi at până la un pH mai mic de 2,8. Musturile de 
struguri menţionate, păstrate o perioadă îndelungată, pot fi  uti-
lizate în calitate de componenţi de cupaj la fabricarea diferitor 
vinuri, precum şi  în alte scopuri.

Reieşind din faptul că în procesul fabricării mustului de 
struguri sulfi tat-acidifi at pot fi  create condiţii care asigură 
nu numai sterilizarea tehnologică,  ci şi sterilizarea  abso-
lută a unei  părţi din volumul acestuia (tab. 2 şi 3),  iar sta-
bilitatea microbiologică la păstrare depinde nu numai de 
condiţiile, dar şi de gradul lui de contaminare (infestare), 
s-au propus regimuri tehnologice de fabricare care presu-
pun acidifi erea şi sulfi tarea mustului   prin adiţionarea can-
tităţilor necesare de acizi şi dioxid de sulf, calculate pentru 
toată cantitatea lui, în primele porţii de must la umplerea 
treptată a vaselor de păstrare [12].

Prin aceste regimuri simple de sulfi tare-acidifi ere se asi-
gură diminuarea de 4-5 ori a gradului de contaminare cu 
microorganisme a mustului, datorită  distrugerii microorga-
nismelor   în primele porţii de must, în care concentraţia dio-
xidului de sulf şi aciditatea activă sunt de câteva ori mai mari 
decât cele fi nale. 

Pentru cazuri concrete de fabricare a mustului de struguri  
sulfi tat-acidifi at cu pH-ul mai mic de 2,8 şi concentraţia dio-
xidului de sulf total de 250 mg/dm3, la ponderea de combinare 
de 50%, în cel puţin 75% din volumul mustului, în procesul 
umplerii vaselor sunt create condiţii care asigură sterilizarea 
tehnologică a acestora. Concentraţia dioxidului de sulf mole-
cular din must se diminuează treptat de la 50–60 mg/dm3 – în 
1/3, la 30–35 mg/dm3 – în 1/2, la 20–25 mg/dm3 – în 3/4,  până 
la 5–8 mg/dm3 – în toată cantitatea de  must. 

În primele porţii ale mustului (cel puţin 1/3 din volum), 
sterilizarea absolută,  stabilită conform datelor prezentate în 
tabelul 3, este asigurată la un interval minim de păstrare (5 
min.). Adiţionarea următoarelor porţii necesită mărirea dura-

Mediul
Efectul teh-

nologic

Concentraţia minimă de SO
2 

 molecular (în mg/dm3), 
durata de contact: 

5 min. 1 oră 4 ore

apă distilată
St 38,4 23,1 19,2
It 19,2 15,4 12,0

must de struguri
St - 31,1 22,0
It 31,1 22,3 13,9

vin sec
St 36,2 27,6 17,2
It 27,6 16,5 9,4

Concentraţiile minime ale dioxidului de sulf molecular (activ)
 necesare pentru asigurarea sterilităţii (St) și igienizării tehnologice (It) 

în funcţie de durata de contact*

Tabelul 3

* temperatura - 20oC
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tei de contact (a intervalului), însă după 4 ore rămân în condi-
ţii de sterilizare tehnologică nu mai puţin de 3/4 din volumul 
mustului.  

CONCLUZII

Ţinând cont de faptul că stabilitatea microbiologică în pro-
dusele vinicole depinde de concentraţia dioxidului de sulf liber, 
aciditatea activă, concentraţia alcoolică, temperatură etc., drept 
criteriu integral a servit concentraţia dioxidului de sulf molecu-
lar, care este dependentă de aceşti factori.

Folosirea, în calitate de criteriu integral al proprietăţilor 
antiseptice (a efectului decontaminant), a concentraţiei de di-
oxid de sulf molecular permite formularea unor noi recoman-
dări de optimizare a utilizării dioxidului de sulf în vinifi caţie.

Utilizarea „ponderii şi indicelui de combinare” a dioxidului 
de sulf, precum şi a valorii pH-ului din vinurile-materie pri-
mă, permite determinarea concentraţiilor optime de dioxid de 
sulf, necesare la sulfi tarea acestora.

Sterilizarea tehnologică cu utilizarea soluţiilor de dioxid 
de sulf poate fi  asigurată la concentraţii moderate ale acestuia 
în condiţiile unor acidităţi active sporite ale mediului, stabili-
tă în funcţie de necesităţile concrete.

Vinurile sulfi tate-acidifi ate pot fi  utilizate, în unele cazuri 
concrete, în calitate de soluţii decontaminante, fără a-şi pier-
de nativitatea, ceea ce ar reduce cantitatea soluţiilor deconta-
minante exogene folosite.

Modalitatea sulfi tării şi acidifi erii poate infl uenţa gradul 
de contaminare microbiologică a mustului de struguri sulfi -
tat-acidifi at, fapt ce este folosit la optimizarea tehnologiei de 
fabricare a acestuia.
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