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Analizzando la problema�ca specificamente nel se�ore vino, 

e cercando di comprendere meglio quali fossero le cause 

della recrudescenza del fenomeno, si focalizzò l’a�enzione 

sopra�u�o in tre direzioni: la creazione di nuovi canali di 

distribuzione e metodi di marke�ng, la capacità delle bo ‐

glie di filtrare in maggior o minor misura le radiazioni lumi‐

nose, la composizione chimica del vino. 

La problematica dal punto di vista chimicoLa problematica dal punto di vista chimicoLa problematica dal punto di vista chimicoLa problematica dal punto di vista chimico    

È stato messo in evidenza che il vino esposto a radiazioni 

luminose comprese tra 370 nm e 450 nm va incontro a rea‐

zioni foto indo�e che causano la trasformazione di alcuni 

compos�. Nella fa specie, la riboflavina, vitamina presente 

nel vino e che presenta due picchi di assorbimento a 370 e 

442 nm, si comporta come un coenzima di ossidoriduzione 

biologica ele�roa vo e fotosensibile. Per effe�o dell’illumi‐

nazione nell’ultraviole�o, non totalmente assorbita dal ve‐

tro della bo glia, la molecola passa ad uno stato di eccita‐

zione fortemente instabile, a seguito del quale essa può in‐

ves�re il proprio eccesso energe�co su alcune molecole con 

le quali presenta par�colare affinità, come gli amminoacidi 

solfora�. Tra ques� la Me�onina che nel conta�o con la 

riboflavina libera ammoniaca e anidride carbonica dando 

origine al Me�onale. Il Me�onale, che a sua volta è molto 

instabile e foto‐sensibile, si decompone in Metan�olo ed 

Acroleina. In seguito due molecole di Metan�olo si possono 

condensare dando origine al Dime�ldisolfuro. 

A questo punto abbiamo  i compos� responsabili del dife�o 

organole co definito “gusto di luce”. 

Il Metan�olo è altamente vola�le, con un punto di ebollizio‐

ne a 37°C, ed una soglia di percezione assai bassa (2‐10 µg/L 

in vino). Ad esso vengono associa� i descri�ori olfa vi di 

“cavolo” e “uovo fradicio”. 

Il Dime�ldisolfuro è meno vola�le del Metan�olo ma ha 

comunque una soglia di percezione abbastanza bassa (20‐45 

µg/L). È ritenuto essere il responsabile dei sentori descri  

come “cavolo co�o” e “cipolla”.   

Le reazioni foto‐indo�e, oltre alla degradazione della ribofla‐

vina, possono generare ioni responsabili dell’imbrunimento.  
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Il Gusto di Luce (Goût de Lumière) è una alterazione aroma�ca 

che si evidenzia in alcuni vini bianchi e rosa� a seguito della 

non corre�a conservazione delle bo glie di vino, esposte a 

sorgen� luminose. E’ stato descri�o per la prima volta nel 1981 

da Emmanuelle Charpen�er e Alain Maujean dell’Università di 

Reims, che avevano riscontrato deviazioni aroma�che in vini 

Champagne. Il dife�o appare sopra�u�o in vini imbo glia� in 

vetro chiaro e si manifesta con una variazione del colore e con 

un’alterazione aroma�ca più o meno marcata. Il vino inizial‐

mente risulta fortemente impoverito delle note fru�ate e flo‐

reali, successivamente si arriva alla comparsa di odori sgrade‐

voli di gomma, cipolla, aglio, cavolo co�o e uovo fradicio. E’ 

possibile riscontrare lo stesso dife�o anche su altri prodo  

quali birra e la�e. Su quest’ul�ma matrice, in par�colare, il 

“gusto di luce” era già stato segnalato ed affrontato negli anni 

’50 correlandolo alla presenza della Vitamina B2, la riboflavina. 

...info...info...info...info    

Figura 1 ‐ Schema�zzazione della cine�ca di formazione dei 

compos� responsabili del “Gusto di Luce” 



Infine non dobbiamo trascurare il fa�o che la presenza 

di riboflavina foto-ossidata sarebbe in grado di indurre 

la riduzione degli esteri presen� nel vino, con il conse-

guente contributo all’impoverimento del patrimonio 

aroma�co dello stesso, collegato alla scomparsa delle 

note fru�ate. 
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La riboflavina presente nel vino può derivare dall’uva, 

anche se questa non sembra essere la fonte principale, 

oppure dal metabolismo e dell’autolisi dei lievi�. Questo 

spiegherebbe anche il mo�vo per cui la problema�ca in 

ogge�o sembra essere più sen�ta nel caso degli spu-

man� o�enu� con il metodo classico. 

Normalmente i vini mostrano la tendenza a sviluppare il 

dife�o di luce a par�re da concentrazioni di riboflavina di 50 

– 70 µg/L. Compiendo esperimen� sulla comparsa del di-

fe�o a concentrazioni crescen� di riboflavina si è visto che 

questo è dire�amente proporzionale a tale concentrazione, 

ma che al di so�o di 50 µg/L la dife�osità non viene percepi-

ta. Tale livello di concentrazione può essere dunque a buona 

ragione considerato la soglia limite, anche se oggi, a �tolo 

prudenziale, mol� indicano come livello di sicurezza, al di 

so�o del quale ci si può sen�re al sicuro, la soglia di 40 µg/L.  

Per cercare di rimanere al di so�o di questa soglia possiamo 

pensare di ado�are alcune precauzioni, tra queste certa-

mente la scelta del ceppo di lievito e l’a�uazione di chiarifi-

che mirate. Alcuni autori hanno messo in evidenza come con 

il tra�amento del vino con bentonite, nell’ordine di 100 g/

hL, o ancor meglio con carbone a vo alla dose intorno a 10 

g/hL, si o�enga una buona rimozione della riboflavina, an-

che fino al 70%. Ques� tra�amen� so�ra vi non riescono 

però ad essere mira� in quanto opera� con coadiuvan� ab-

bastanza generici e a largo spe�ro, che rischiano perciò di 

indurre un impoverimento generale del vino.  

Altri autori hanno messo in evidenza, analizzando diversi vini 

bianchi italiani preleva� allo scaffale della grande distribuzio-

ne, come molto spesso vini ormai immessi al consumo ab-

biano contenu� di riboflavina decisamente al�. Nella stessa 

indagine è risultata una concentrazione media, consideran-

do la totalità dei campioni controlla�, pari a 68 µg/L valore 

tu�’altro che rassicurante.  

Tu�o ciò ci deve far rifle�ere su come e quanto i nostri vini 

imbo glia� possano ragionevolmente risultare espos� alle 

problema�che legate al gusto luce, che può fare la sua com-

parsa in maniera tanto più evidente quanto maggiore è la 

concentrazione iniziale di riboflavina e quando maggiore è la 

permeabilità  del vetro ad un certo spe�ro luminoso e quan-

ta ne sarà l’esposizione. 

Ecco dunque l’interesse della messa a punto di coadiuvan�, 

da apportare al vino in fase di preparazione all’imbo glia-

mento, che ne possano indurre una certa protezione o resi-

stenza al fenomeno. 

Recen� lavori hanno dimostrato come l’impiego di alcune 

�pologie di tannini idrolizzabili sia in grado di limitare la 

formazione dei compos� solfora� responsabili del dife�o. 

La loro azione prote va sembra essere duplice. Da un 

lato i tannini svolgerebbero la funzione di donatori di 

ele�roni competendo con la me�onina, supposizione che 

sembra essere avvalorata dal fa�o che in presenza di tan-

nini la me�onina risulta essere meno degradata, compor-

tando di conseguenza una minor formazione di me�ona-

le. In secondo luogo i tannini che si ossidano a chinoni 

reagirebbero dire�amente con il metan�olo, rendendolo 

così non disponibile per la formazione del dime�ldisolfu-

ro.  

Studi di approfondimento hanno cercato di me�ere a 

confronto diverse �pologie di tannini per capire quali pos-

sano essere più efficaci in questo ruolo. Si è visto che 

mentre i tannini ellagici da rovere e da castagno hanno 

solo un effe�o limitato sulla degradazione della me�oni-

na, il tannino di galla risulta essere più a vo. Tu  i tanni-

ni riescono a limitare la comparsa del “gusto di luce” ma il 

tannino di galla è in assoluto il più efficace. Inoltre questo 

effe�o sarebbe sinergico con quello riconosciuto alla SO2.  

Alcuni studi mostrano che la protezione esercitata dai 

tannini potrebbe essere in parte ascrivibile alla loro capa-

cità di assorbimento di alcune radiazioni luminose. 

L’efficacia dei tannini esogeni nel prevenire la comparsa 

del dife�o segue dunque questo ordine crescente, tanni-

no di castagno, tannino di rovere ed è massima nel caso 

del tannino di galla. 

Anche a questo scopo Laffort ha messo a punto un nuovo 

tannino di galla, TANIN GALALCOOL® SP, vedi figura 2, 

par�colarmente purificato, dolce e chiaro, applicabile su 

vini bianchi e rosa� fini� pron� all’imbo gliamento, sen-

za interferire, ai dosaggi consiglia�, con il profilo organo-

le co. Esso è in grado di contribuire a vamente al po-

tenziamento della loro longevità, offrendo protezione 

anche nei confron� delle reazioni che portano allo svilup-

po del “gusto di luce”, supportando così una strategia 

integrata di riduzione delle dosi di anidride solforosa. 

2                                                                                            NUMERO 123 - Maggio/2  2020 

Figura 2 - Aspe�o di tre differen� tannini (gamma Laffort®): 

Quertanin® Sweet (tannino di rovere francese) Tanin Galalcool® 

(tannino di galla) e TANIN GALALCOOL® SP (nuovo tannino di 

galla) 


