Manual préctico dun laboratorio de quimica

‘DETERMINACION DE SO, TOTAL EN VINOS. IMETODO RIPPER

OBXECTIVO

Determinar a concentracion de SO, en vifios, aplicando unha técnica de oxidacidon-reducion,
empregando iodo como oxidante (iodometria).

INTRODUCION

O didéxido de xofre, SO,, pode ser prexudicial para a saiude cando se superan os 250 mg/L
(ppm) de tolerancia ou 200 para vifios de calidade preferente. E un gas irritante, pode ser
causante de dor de cabeza ou xaquecas. Alguins derivados orgdnicos dos sulfitos poden ser
indutores dalguns cancros.

A utilizacién de SO, en vifios reméntase ao século XVII; esta prdctica enoldxica cofiécese co
nome de "sulfitacién". A presenza de SO, evita a oxidacion, retarda a fermentaciéon, é
antiséptico e clarificador do mosto. Pode realizarse unha vinificacién sen engadir SO,, pero
non en todas as partes do mundo; en Galiza por exemplo, onde o vifio ten menos alcohol, é
necesario engadir SO,. Pequenas cantidades de SO, férmanse por accion dos lévedos na
fermentacién, polo tanto a ausencia total de SO, no vifio é excepcional, ainda que non se lle
engada ao mosto.

O diéxido de xofre estd en parte como gas (SO,), bisulfito (HSO5) e sulfito (S05>) constituindo o
chamado diéxido de xofre libre e o didxido de xofre combinado. Esta distincién é importante
para efectos practicos xa que o diéxido de xofre con accién antiséptica é o libre, mentres que o
combinado constitle a reserva necesaria para a fraccién libre. E dicir, as dias formas estan en
equilibrio, sobre o que inflie o pH e a temperatura. A menor pH e maior temperatura, maior
proporcién de didxido de xofre libre.

SO, (gas) — SO, (dis.)
50, + H,0 = “H,50,”
H,50,—> HSO,™ + H*

Para a determinacion do SO, emprégase o método Ripper. Este baséase nunha valoracion
redox con |, como reactivo valorante en medio 4cido e en presenza de amidén como indicador.
Esta técnica analitica chamase iodometria.

SO,+H,0 = SO,>+ 2H*+ 2e” Pm (SO,) = 64 g/mol Pe =32 g/eq
I,+2e™ > 2I Pm(l,)= 254 g/mol  Pe =127 g/eq

SO,+H,0 +1, = SO,%+ 2H*+ 2I

SO, + I,+ 2H,0 = H,S0, + 2HI
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MATERIAL
e Matraz erlenmeyer de 500mL e Matraz volumétrico de 100mL
e Bureta e Probeta de 100 mL
e Pipetasde5e 50mL

REACTIVOS
e Hidroxido sddico 1 mol/L (1 N) e lodo 0,025 mol/LN (0,05M)
e Engrudo de amidén ao 1% e Acido sulfurico diluido a 1/3

da disolucién comercial

PROCEDEMENTO EXPERIMENTAL

Dioxido de xofre libre

Nun matraz introddcense 50 mL de vifio, cunha pipeta seca ou lavada co propio vifio, 5 mL de
acido sulfurico e 1 mL de solucion de amidén. Valdrase coa solucion de iodo 0,025 M (0,05 N)
ata coloracién azul que persista durante 15 s. No caso de vifios tintos é necesario diluir a
mostra con auga destilada e un erlenmeyer grande para observar mellor a viraxe do indicador.
No caso de mostos sulfitados ou de vifios cunha gran cantidade de SO, (> 300 mg/L)
recoméndase diluir a mostra.

S0, libre, mg/L = ¥(mL) x 0,05eq/L x 32g/eq x 1.000 mg/g- v x 32
50mL

Onde v é o volume de iodo consumido na valoracion (mL)

Dioxido de xofre total

Nun erlenmeyer introdidcense 25 mL de hidréxido de potasio 1 M e 50 mL de viiio introducindo
a punta da pipeta dentro do hidréxido de potasio para evitar a perda de SO, gas, tapase,
axitase e déixase en repouso durante 15 min para realizar a hidrdlise alcalina dos complexos
entre o SO, e alguns compofientes do viio como o acetaldehido. Pasado este tempo,
engadense 10 mL de acido sulfurico, 1 mL da solucidon de amiddén e valérase rapidamente coa
solucion de iodo ata a aparicion da coloracidn azul persistente (15 s).

SO, total, mg/L = Y'(mL) x 0,05eq/L x 32g/eq x 1.000 mg/g= y x 32
50mL

v' = volume de iodo consumido na valoracién (mL)
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CUESTIONS

1. Calcular o contido de SO, no vifio analizado expresado en ppm.
2. Por que debemos valorar en medio acido?
3. Por que os viiios contefien SO,?
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