二氧化硫在葡萄酒酿制过程中的作用

尽管二氧化硫有一定的毒性，但在葡萄酒酿制过程中添加二氧化硫，却是一件很平常的事情。早在1487年，普鲁士皇室颁布法令同意在葡萄酒生产中使用二氧化硫，因为没有二氧化硫，葡萄酒会在短短几个月内变质。二氧化硫主要起两个作用：第一，它能杀死葡萄皮表面的细菌；第二，二氧化硫是一种抗氧化剂，在保持酒的天然果香的同时能够防止酒老化。

尽管二氧化硫起着重要的作用，但它含量过高时会使葡萄酒产生难闻的气味，人饮用后会引起中毒，因此二氧化硫的含量一直是葡萄酒检测中的重要项目之一。

各国对酿酒过程中添加的二氧化硫有着严格的限制。比如欧盟规定红葡萄酒中二氧化硫的含量为160mg.L-1，白葡萄酒和粉红葡萄酒为210mg.L-1
