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INTRODUCTION 

Plusieurs accidents appelés « goûts de lumière » ou « goûts de 
réduit » ont été observés dans des vins blancs au cours de ces derniè­
res années. Parmi les différentes causes possibles, peuvent être retenues 
d'une part une exposition excessive des bouteilles à la lumière, d'autre 
part une modification du pouvoir filtrant du verre des bouteilles, enfin, 
l'évolution des techniques de vinification. Dans la première partie de ce 
travail nous nous sommes proposés de mettre au point une méthode de 
dosage des « goûts de lumière » et de l'utiliser pour tester différents 
moyens de prévention. 

Il est généralement admis que l'apparition de « goûts de lumière» ou 
de « goûts de réduit » est en relation avec la formation de mercaptan et 
d'hydrogène sulfuré. En effet, il a été montré dans le lait (PATTON et al., 
1956, PARKS, 1967) et la bière (WAINWRIGHT, 1972), que l'apparition de 
ces composés pouvait trouver son origine dans des réactions initiées 
photochimiquement. 

Les lumières solaire, incandescente ou fluorescente sont des cataly­
seurs efficaces pour la formation de mauvaises odeurs. En ce qui concerne 
les vins, l'hypothèse la plus répandue est que le « goût de lumière » 

résulte de la réaction de l'hydrogène sulfuré avec l'éthanol selon la 
réaction suivante (LEMPERLE 19701. 

L'éthyl-mercaptan produit est volatil (Eb76o 37°C), d'odeur nauséabonde, 
et s'élimine difficilement même par forte aération. 

(*) Ce travail s'inscrit dans le cadre d'un contrat avec le Comité Interprofessionnel 
du Vin de Champagne. 
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