
ISSN 2240-338e

PRBnO OICCE "mo ETERRJTORIO 2016" - GLICOSIDI EANAÌISI SENSORIALE • METABOLOMICA
REALTÀ AUMENTATA - REIDRATAZIONE DEI LIEMTI • GUSTO DI LUCE - AEO - ISCHIA

OICCE
TIMES

03 V

3 *c

O 0)
c c

eì
g J

re

-o Sre S

•S i
re I.

S

re E
& o

w cc
^ 0.

< 2lo
co g

^|2
re

^ re
2 ^
re *3
V) 'S£i/ì

— o

:r S

II
"O

10

s r

H re
-j n
3 o

< c

c-6
5s
— q:

c t

ag

2 (5
2 E
. e

o) 8
d --

E 4

•o

E «

O evi

>

y 1
O

li

Rivista di Enologia
Tecnica, Ricerca, Qualità, Territorio

NUMERO 68 - ANNO XVII - AUTUNNO 2016

ORGANIZZAZIONE INTERPROFESSIONALE PER LA
COIVIUNICAZIONE DELLE CONOSCENZE IN ENOLOGIA



ANALISI SENSORIALE

Giuseppe Zeppa
DISAFA - Università di Torino

Il "Gusto di luce":
quando la luce non fa bene !

'Lìghistruck', ".ninliglitjlauour', "gout delumiere',
'gu.iio di luce': sono lami i modi che vengono utiliz
zati per indicare uno dei difetti olfattivi più interes
santi che aflligge i vini bianchi con formazione di
sentori riconducibili al cavolo bollito, alla lana ba

gnata od al caucciù c dovuto, come ricorda il nome,
allaesposizione del vinoalla luce.

Un ulteriore elemento di interesse verso questo di
fetto è che il"gustodi luce" è unodei pochi difetti ol
fattivi ad ai'Iliggere trasversalmente quasi tutte le
bevande, benché risulti pariicolarmeiue grave nel latte
e nella birra.

L'origine del "gusto di luce"

Ma come si origina il "gustodi luce"? Percapirne il
meccanismo di formazione e quindi i possibili inter
venti di prevenzione bisogna partire da un'altra ma
trice, il latte.

Inquesto prodotto il"gustodi luce" erastatosegna
lato già negli anni '50 correlandolo alla presenza di
ribollavina (la vitamina B2) e

di metìonina, un aminoacido
solforalo.

Con rassorbimento di radia

zioni luminose a 370 e 442

nmcorrispondenti ai picchi di
assorbimento della ribollavina

si avrebbe una sua foto-ossi-

dazione con riduzione del po
tenziale redox ambientale che

causerebbe la degradazione
della nietionina c la libera

zione di composti solforali.
Dopo il latte il "gusto di

luce" è stato segnalato nella
birra ed ovviamente nel vino

evidenziando che anche per
queste due bevande l'origine

del difetto è similea quelladefinita per il latte.

Il ruolo della rìboflavlna

Innanzi tutto vi c quindi la foto-ossidazione della ri
bollavina che è presente in entrambe le bevande in
elevateconcentrazionie presenta due picchidi assor
bimento a 370 e 442 nm c quindi nell'arca di passag
gio dall'ultravioletto al visibile.

Di scarsaimportanza invece l'attivitàdella(lavin-mo-
nonueleotide e della llavin-adenin-dinucleotide en

trambe praticamenteassenti neivini.
La foto-ossidazione della ribollavina determina una

riduzione del potenziale di ossidoriduzionc del vino
c sequesto scende aldi sottodei 130 mV si puòavere
la formazione di gruppi ciolici ad attivitàaromatica.

Il meccanismo della trasformazione

Come avviene però questa trasformazione?
Laribollavina eccitata può trasj'erire l'energia accu

mulata secondo tre vie:

remissione di luce, la libera

zione (li energia sotto forma
di calore oppure il trasferi
mento di elettroni da ami

noacidi solforati clic

fungono da donatori di elet
troni.

11 prodotto primario di
questo trasferimento e il mc-
lionale, un composto insta
bile sia fotochimicamente

che termicamente che evolve

in aeroleina c metanetiolo.

Quest'ultimo si ossida in di-
metildisolfuro (DMDS) in
proporzioni ])iù o menoele
vate in funzione del poten-

Lari/jqflanma. mmposio dalmolofondmnimuile
nellanatdta del "g/iuv di Ime'.
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nella zona nella quale-sihal'atlivazìone della rìbqflavma.

ziale redox raggiunto dal vino eche sarebbe ali ori
gine del "gusto di luce" in relazione alla sua volatilità
ed alle sue caratteristiche olfattive.

Unitamente a (|aesio fenomeno si avrebbe, sempre
in virtù della presenza della ribonavina foto-ossidata,
anche una riduzione degli esteri presenti nel vino con
conseguente ulteriore modincazione dell'aroma del
prodotto.
Affinchè queste reazioni abbiano luogo sono neces

sari quindi tre failori: una sorgente luminosa con uno
spettro che interessi la zona fra i 350 ed i 450 nm
dove si ha l'attivazione della ribofiavina. un conteni
tore che consenta il passaggio di queste lunghezze
d'onda e molecole che possano subire una foto-ossi
dazione.

Per quanto concerne le lunghezze d'onda la zona di
interesse è tiuella della radiazione UV-A che ha un
range da 315 a400 nm ed èjiresente sia nella radia
zione solare che in quella delle lampade lluorcscenti.
Èperò da rilevare che una lampada lluore.sccnie tla 36 W
con una luminosità di 400 lux produce circa 14 inW/m^
di radiazione UV-A mentre quella prodotta dal sole è
di circa 60.000 mW/m- (piiiuli 4286 volte quella di
una lampada fluorescente. Ne deriva che l'esposizione
diretta del vino alla luce solare c molto più ticletcria
delia esposizione ad una illuminazione artificiale.

Come limitare i danni?

Al line di limitare i danni ascrivibili al vino imbotti
gliato dalla illuminazione artificiale esistono vane
possibilità fra cui pare particolarmente interessante
quella della Neoltix che ha sviluppato Vinco-' un si
stema di illuminazione per le cantine basato su lam

foto-ossidarsi!
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pade LED di diversa tipologia e po
tenza in funzione delle zone da illti-

minarc ed in grado, a detta dei
produttori, di evitare nei vini il
"gusto di luce".

La formazionedel "gusto di luce" di
pende però anche dallecaratteristiche
del contenitore. Dozon e Noble

(1989) hanno evidenziato che la for
mazione del "gusto diluce" intin vino
bianco fermo ed inunospumante posti
inbottiglie verdi siprodtice dopo 31.1
e 18 ore rispettivamente mentre
quando vengono posti in bottiglie
chiare il "gusto di luce" si produce
dopo solo 3,3 e 3.4 ore rispeniva-
menic.

Ne deriva che rutilÌ7.zo di un conteni

tore seuro consente di ridurre se non

annullare la formazione del "gusto di Iticc". Così nella
birra si utilizzano in genere bottiglie marroni mentre per
il lattea lungaconservazione si ricorreal poliaccoppiato.

Solonelcasodel lattefresco si utilizzano bottigliechiare
cheperòvengono spessotrattate insuperficie al linedi li
mitare l'ingresso deiraggi lA'-A.

Per il vino bianco dove le caratteristiche cromatiche del

prodotto sono valorizzale dauncontenitore tr.Lsparcnte.
malaconservazione può essere molto lungae sjiessoef
fettuata in ambienti molto luminosi se non alla' luce di

rettadelsole ilproblema delpassaggio dei raggd UV-A è
moltoevidente conaltrettantoevidenti elTeui negativi sul
prodotto.

Il"gustodi luce"può esserecontenutoanchemediante
intcì'venti chimico-tecnologici diretti sul vino e volti a ri
durre il contenuto in sostanze foto-ossidabili. Pichlcr

(1997) suggerisce quindi l'utilizzo di lieviti abassa pro
duzione di ribofiavina o l'assorbimento della ribofiavina

inbentonite, mentre Maujean eSeguin (1983) suggeri
scono l'aggiunta di ioni rameici odi ditionato per ridurre
la ribofiavina o di tannini per ridurre la formazione di
composti solforati.
Èevidente però che un processo Champenoisc con la li

berazione di elevate quantità di aminoacidi acau-sadcll'au-
tolisi dei lieviti porta naturalmente ad una maggiore
sensibilità al "gusto di luce" rispetto ad una vinilicazionc
in bianco tradizionale senza contatto con le fecce.

(Quindi vini diversi, a parità di condizioni ambientali e
packaging, avi'anno sensibilità diverse al "gusto di luce".

Per il vino nonesiste quindi tuttora unasoluzione dc-
finiliva al problema del "gusto di luce", se non quella
più ovvia: berlo tutto subito, prima che abbia tempo di
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