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LES SULFITES

SO2 Dioxyde de soufre & ses dérivés (8)

Substances chimiques toxiques 

SO2 Répertorié au CAS* sous N°7446-09-5

* Chemical Abstract Service (USA)

Obligation d’informer le consommateur

Seuil = 10 mg/l   (UE 2005)

« contient des sulfites »

Gaz corrosif



3

Dose Journalière Max Admissible (DJA)
OMS : = 0,7mg / kg / j 

50 mg/j = Adulte 70kg
(2 à 3 verres de vin)

SULFITES substances toxiques

1986 : Série de décès aux US par les sulfites (salad bars)

Surdosages chroniques
3 à 4% de la population (EAT2 Anses 2012)

1 million consommateurs de vin (l’Express 2012)
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HISTORIQUE DU SULFITAGE

7000 ans de vins sans sulfites

grâce aux plantes, aux résines et 

aux amphores (Égyptiens, Grecs,

Romains)

Soufre connu depuis 700 avant 

JC mais peu utilisé

IIIe siècle, la culture de la vigne

s’étend vers le Nord (réchauffement)

Les gaulois deviennent viticulteurs 

Il utilisent des tonneaux dans 

lesquels ils brûlent du soufre avant

de les remplir

1700 ans de sulfitage intensif
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Sulfite Oxydase + Molybdène

SULFITES -----------------> INACTIVÉS EN SULFATES

INTOLÉRANCE AUX SULFITES

- Équipés pour traiter des Q limitées de Sulfites 

- Effet seuil (individuel)

- Intensité des signes est dose dépendante

(toxiques) (inoffensifs)
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Quels sont les signes de

l’INTOLÉRANCE AUX SULFITES ?

Manifestations de type allergique
Asthme, toux, rhinites, sinusites, eczéma

Agression des muqueuses

Manifestations peu spécifiques

Maux de tête, crampes musculaires

Gastrite avec reflux G-Oesophagien, diarrhées 

Troubles du rythme cardiaque (France 5 - youtube)

Fatigue au réveil après un repas arrosé
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AUTRES SUBSTANCES indésirables du vin

H20 Ref = 0,5 g/l

Que choisir 2013 : 1 vin blanc (1682 g/l (X 3300 )

1 rouge très connu 14 pesticides différents 

(1 interdit)

Acidité

Histamine

Mycotoxines

Résidus pesticides

° Alcool

OCHRATOXINE A : développement de moisissures RAISINS

Botrytis, Penicillium, Aspergillus, Fusarium (cancérigène) 

Produite par des bactéries lactiques FERMENTATIONS

Manifestation cutanées, Migraines

Ph Vins blancs : 2,9 à 3,4 - Ph Vins rouges : 3,3 à 3,6

Fort pouvoir tampon du vin

Degrés des vins augmentent (réchauffement climatique)

Il est toléré d’afficher environ 1 ° de moins sur l’étiquette

Rester sur des vins à 13,5°
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Cahiers des charges vinifications et Sulfites

Nature & Progrès

300 180 15 0
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CONCLUSIONS

- Les SULFITES sont des substances chimiques toxiques autorisées

présentes partout dans notre alimentation (E220 à E228), les  

cosmétiques, les médicaments (200) et les boissons (VINS) 

- Les effets sur la santé sont méconnus de la part des 

médecins, des consommateurs et des professionnels du vin

alors que C’EST UN VRAI PROBLÈME DE SANTÉ PUBLIQUE

QUANTOFIX Sulphites ®

- L’importance économique des Sulfites dans le monde du

vins est majeure (2e secteur à l’exportation après l’aéronautique)

- Essayez les vins sans ou avec peu de sulfites, 

vous serez surpris de la tolérance (SEUIL)


