
A indústria vitivinícola está cada vez mais sensibilizada para o impacto das suas práticas no meio ambiente. Um 
dos aditivos mais controversos utilizado nos dias de hoje no vinho é o dióxido de enxofre (SO2). Embora seja fácil 
de compreender porque é que as adições de sulfitos são uma ferramenta útil em enologia, devido à sua atividade 
antioxidante, antioxidásica e antimicrobiana, os produtores estão a trabalhar no sentido de limitar a sua utilização, 
tanto para responder à procura do mercado como para expandir as suas abordagens na produção de vinho.
Outro aspeto importante a considerar, são as alterações climáticas, que criam desafios enológicos na obtenção dos 
standards de qualidade e do prazo de vida útil dos vinhos. Nas últimas colheitas, tem-se registado uma tendência para 
níveis de pH mais elevados no mosto e no vinho. Este aumento constante do pH é acompanhado por uma menor 
eficácia do SO2, o que exige doses mais elevadas de sulfitos.  
A Enartis está empenhada em encontrar soluções inovadoras e tem vindo a trabalhar nesse sentido, criando produtos 
que ajudam a reduzir a utilização de sulfuroso, oferecendo opções alternativas e protocolos para a produção de vinhos 
com baixo teor de SO2 ou sem adição de SO2.   

ENARTIS NEWS
GESTÃO DO SO2 E SUAS ALTERNATIVAS

 Vinho tratado com 
SO2

Vinho preparado com 
protocolo Enartis 
sem adição de SO2

Acidez volátil (g/L) 0.39 0.28
SO2 Livre  (mg/L) 10 4
SO2 Total (mg/L) 50 10

Acetaldeído (mg/L) 23 12

Prova
Aromas cítricos e 

de redução. Seco e 
amargo em boca.

Aroma limpo, frutado, 
fresco e cítrico no 

nariz. Bom equilíbrio.

Tabela 1: Comparação entre o protocolo Enartis sem adição de SO2 e o protocolo 
tradicional, num vinho branco com pH inicial de 3,38.

complexidade aromática, melhor estrutura, volume 
de boca, e menos defeitos (Tabela 1). É de notar que 
uma adição mínima de SO2 (20-50 mg/L) antes do 
engarrafamento é recomendada para aumentar o 
tempo de vida útil dos vinhos que não serão consumidos 
nos três meses posteriores ao engarrafamento.

QUAL A IMPORTÂNCIA DE  
REDUZIR A APLICAÇÃO DO SO2? 
A quantidade e o momento da adição de SO2 
desempenham um papel importante durante o 
processo de vinificação. Doses mais elevadas podem 
causar problemas com a cinética da fermentação, 
levando a paragens de fermentação e perda de 
cor, conferindo ao vinho um sabor desagradável, 
afetando assim a qualidade e a longevidade do vinho. 
A adição de SO2 o mais precocemente possível, para 
proteger o vinho da oxidação e da contaminação por 
microrganismos contaminantes, pode também criar 
problemas enológicos: aparecimento de notas de 
redução e um aumento do teor de SO2 combinado.  
Após a fermentação alcoólica e malolática, as 
leveduras e as bactérias continuam ativas durante 
cerca de 10-15 dias. Se o SO2 for adicionado antes 
desse período, reagirá com esses microrganismos, 
limitando a sua própria capacidade de degradar o 
acetaldeído e, consequentemente, de se combinar 
com este e com outros compostos, como o ácido 
pirúvico e o ácido α-cetoglutárico. O resultado é 
um maior risco de formação de acetaldeído e de 
sulfito de hidrogénio, porque ainda existem enzimas 
ativas que vão reduzir o SO2 a H2S. Esta diminuição 
do SO2 Livre leva a um maior risco de oxidações e 
contaminações microbianas. O quitosano ativado e 
alguns taninos são uma alternativa eficaz à adição 
antecipada de SO2 pós-fermentação (ver o protocolo 
sugerido no final da newsletter: Produção de vinho com 
teores baixos ou sem SO2).
O protocolo da Enartis com alternativos ao 
sulfuroso apresentou melhores resultados qualitativos 
após o final da fermentação: maior intensidade e 

ALTERNATIVAS AO SO2  
Após vários anos de investigação e experiência, é 
possível constatar que é possível obter vinhos de 
qualidade mesmo quando se reduz se elimina a 
adição de SO2. Isto deve-se à utilização de diferentes 
produtos isentos de alergénios que apresentam 
atividade antioxidante, antioxidásica e antimicrobiana 
do SO2 (Tabela 2), independentemente do pH do vinho. 

Taninos com atividades antioxidante e 
antioxidásica  
Dependendo da origem e da estrutura química, 
os taninos são capazes de consumir oxigénio, 



bloquear radicais livres e limitar a atividade das 
polifenoloxidases (tirosinase nas uvas sãs e lacase nas 
uvas afetadas por Botrytis). Isto previne a oxidação 
dos compostos fenólicos e, consequentemente 
o acastanhamento (browning) e a perda de sabor 
e aromas. A Enartis isolou e purificou os taninos 
mais adequados para aplicações específicas, com 
o objetivo de ajudar os viticultores a tratar estes 
problemas com maior precisão (Gráfico 1; Gráfico 2).  

PVI/PVP para a atividade antioxidante  
Os copolímeros de polivinilimidazol e polivinilpirrolidona 
(PVI/PVP) são utilizados em enologia para remover 
metais, principalmente ferro e cobre, que são os 
principais cofactores nas reacções de oxidação do 
mosto e do vinho. A sinergia entre PVI/PVP e quitosano 
ativado (CLARIL HM) pode reduzir significativamente o 
teor em metais e, consequentemente, limitar possíveis 
problemas de oxidação (Gráfico 4). 

Agentes de colagem complexos para 
atividade antioxidante  
Os agentes de colagem complexos que contêm 
PVPP e proteína de ervilha são altamente eficazes na 
prevenção da oxidação e do pinking, bem como na 
redução do amargor. CLARIL AF utiliza esta sinergia 
para reduzir os polifenóis facilmente oxidáveis ou 
oxidados, que podem provocar o acastanhamento 
(Gráfico 4).

Gráfico 1: Vinho branco com alto teor em catequinas e baixa proteção de SO2 exposto 
ao ar durante 10 dias à temperatura ambiente (25 ºC). A Densidade Ótica (D.O.) a 420 
nm foi medida antes e após os 10 dias (Δ420 nm).
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Gráfico 2: Efeito inibidor dos taninos na atividade da lacase. Para obter o mesmo 
efeito antioxidásico dos taninos, são necessárias grandes quantidades de SO2.
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Quitosano ativado para atividade 
antimicrobiana, antioxidante e antioxidásica 
O quitosano ativado (EnartisStab MICRO M) ) é um 
agente de colagem antimicrobiano que pode ser 
utilizado em qualquer fase do processo de vinificação 
para controlar os microrganismos de contaminação. 
Para além de serem isentos de alergénios e veganos, 

Gráfico 4: Vinho branco com alto teor em catequinas e metais e com baixa proteção 
de SO2, exposto ao ar durante 5 dias à temperatura ambiente (25ºC). O aumento da 
Densidade Ótica (D.O.) a 420 nm foi medido após a conclusão do teste oxidativo.
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a atividade antimicrobiana deste biorregulador não é 
influenciada pelo pH do vinho ou do mosto (Gráfico 3). 
O quitosano ativado pode ser utilizado para controlar 
as leveduras não Saccharomyces, as bactérias e os 
fungos (incluindo a Botrytis Cinerea). Além disso, pode 
limitar as reações de oxidação, quelando metais como 
o cobre e o ferro, que são catalisadores de reações de 
oxidação, sejam enzimáticas e não enzimáticas.  

Gráfico 3: Diferença de atividade antimicrobiana entre uma proteção baixa de SO2 e 
a adição de 10 g/hL de EnartisStab MICRO M num vinho com um pH elevado (3,9). O 
vinho foi inoculado com 1 g/hL de bactérias láticas O. oeni.
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MOLÉCULA 
ATIVIDADES

Antimicrobiana Antioxidante Antioxidásica

SO2

Taninos

Quitosano

PVI/PVP

PVPP

Tabela 2: Eficácia da molécula de acordo com a sua atividade protetora. 
  maior proteção;   proteção média;   ausência de proteção.
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FASE DA VINIFICAÇÃO DOSE RECOMENDADA VINHO BRANCO E ROSÉ VINHO TINTO

RECEPÇÃO/ESMAGAMENTO  
DAS UVAS

10-20 g/100 kg AST

15 g/100 kg EnartisTan BLANC;  
EnartisTan AROM

EnartisTan ROUGE;  
EnartisTan COLOR

5-10 g/100 kg 
EnartisStab MICRO M

(recomendação: Se for necessário efetuar a fermentação malolática - FML, 
adicionar EnartisStab MICRO M apenas após a conclusão da FML)

PRENSAGEM/MACERAÇÃO 2 g/100 kg EnartisZym AROM MP EnartisZym COLOR PLUS

CLARIFICAÇÃO DO MOSTO

2 g/hL EnartisZym RS

15-20 g/hL PLANTIS AF-Q

20-40 g/hL Remoção de metais: CLARIL HM 

40-80 g/hL Remoção de polifenóis: CLARIL AF

ENCHIMENTO DO DEPÓSITO 5 g/hL EnartisTan SLI
INOCULAÇÃO DE LEVEDURAS 
(Selecionar levedura com baixa 

produção de SO2)
20 g/hL EnartisFerm ES181;

EnartisFerm Q9
EnartisFerm ES454; 
EnartisFerm ES488

NUTRIÇÃO 20 g/hL Realçar os aromas: NUTRIFERM AROM PLUS 
Respeitar os aromas varietais: NUTRIFERM ULTRA

1/3 FA

20 g/hL
(recomendação: dividir a dose total 

em duas partes:  
10 g/hL a 1/3 FA e 10 g/hL a ½ FA)

NUTRIFERM ADVANCE

PÓS FA

Remoção das borras grossas

1-2 g/hL EnartisTan SLI

10-20 g/hL EnartisStab MICRO M 
(o 3-5 g/hL EnartisStab MICRO em vinhos com baixa turbidez)

Após 15 dias da conclusão da fermentação alcoólica, ajustar o teor 
de SO2 para evitar a formação de H2S e acetaldeído.

1-3 g/hL HIDEKI

PRÉ ENGARRAFAMENTO
20-50 g/hL Citrostab rH

20-50 mg/L SO2

Protocolo adequado para produção de vinho sem adição de SO2. O texto a azul destina-se à produção de vinhos com BAIXA adição de SO2.

PROTOCOLO DE PRODUÇÃO DE VINHO SEM ADIÇÃO OU COM BAIXO SO2

http://www.enartis.com/pt/newsletter/

