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BEvnnDE

SUMMARy

Winecoolers aresoFt drinks obtained adding
to a red or white wine diFferent quanti'ties
oFaromas. Fruitjuices. sugar, must, water,
and carbon dioxide. The aim oF this wotk

was to define the chemical composition
and the consumer preFeience towards such
drinks. The obtained resulta showed a wide

vaiiablilt)' oF characteristics and a Icwinterest
oFconsumerà. Cenerally theseproducts are
unknown and usedonlyFor special occasiona.
Alsoyoung people show little interests For
these drinksand preFer products which are
well defined andwitha cultural identity as

SOMMARIO

Le bevande aromatizzate a base di vino ed I

cocktail aromatizzati di prodottivitivinicoli
sono bevande a ridotta gradazione alcolica
costituite. Ingenere, da un vinobase, bianco
0 rosso, a cui vengono addizionati aromi,
succhi di Frutta, zucchero, mosto, acqua
ed anidridecarbonica Invaria percentuale.
Lo scopodi questo lavoro è stato quello di
esaminaredal punto di vista compositivo
alcuni di questi prodotti ed evidenziare
mediante deiConsumer Testl'atteggiamento
del consumatore verso di loro. I risultati
ottenuti hanno evidenziato una estrema
variabilità compositiva ed un interesse
abbastanza limitato del consumatore che in

genere non liconosce e liconsuma solo in
occasioni molto particolari. Anche i giovani
sono risultati pocointeressati da questotipo
di prodotto ed indirizzati maggiormente verso
bevande aventi una propria identità culturale.

GIUSEPPE ZEPPA - LUCA ROLLE - VINCENZO CERBI
Univeisilà degli Studi diToiinci - Dipartimento diVeloriazazione e Protezione delie Risorse Agroforesta fi
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Indagine sulle caratteristiche
e sul gradimento
di bevande di fantasia

a base di vino

Study on composition and consumer preference
of wine coolers

Parole chiave: wine cooler. analisi sensoriale, consumer science

Keywords: wine cooler. sensory analysis. consumer science

INTRODUZIONE

Il Reg. 1601/91 ha reso possibile la
produzione su vasta scala anche in
Italia di bevande di fantasia. Fra queste
le più interessanti sono senza dubbio
quelle aromatizzate a base di vino ed
i cocktail aromatizzati di prodotti viti
vinicoli. Si tratta di bevande a ridotta
gradazione alcolicacostituite, in gene
re. da un vino base, bianco o rosso, a
cuivengonoaddizionati aromi, succhi
di frutta, zucchero, mosto, acqua ed
anidride carbonica in variapercentuale
e miscela

li loro utilizzo è quanto mai vario
benché la loro collocazione ottimale
di uso sia nell'ambito di ricorrenze e

comunque al di fuori dai pasti. Si trat
ta quindi di prodotti che non vanno
in competizione con i vini se non con
quelli 'da ricorrenza' o 'da fuori pasto'
quali i passiti, i vini aromatici e quel
li spumanti e di cui si conosce molto
poco sia dal punto di vista tecnologi-
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co-compositivoche da quellocommer
ciale. Fatte salve infatti alcune etichette
'storiche' in molti casi il turnover dei
formulati è piuttosto rapido e questo
ne impedisce di fatto lo studio e la ca
ratterizzazione.

Lo scopo di questo lavoro è stato
quindi quello di esaminare dal punto
di vista compositivo alcuni di questi
prodotti presenti sul mercato ed evi
denziare mediante alcuni Consumer

Test l'atteggiamento del consumatore
verso questi particolari prodotti.

MATERIALI E METODI

I prodotti
Sono stati esaminati 15 prodotti scelti
Fra quelli aventi una gradazione alcoli
ca non superiore al 10% voi. A questi
sono stati aggiunti un Asti DOGO ed
un Moscato d'Asti DOGO che per ca
ratteristiche compositive e sensoriali.



perdiffusioneepercostopossono
costituireunaalternativaallebevande

aromatizzate.

L'esamecompositivo
flicool,zuccheri,estrattosecconet
to,aciditàtotale.pH.ceneri,anidride
solforosa(liberaetotale}esovrapres
sionesonostatideterminatisecondo
quantoprevistodaiMetodidiAnalisi
Ufficiali.

Gliacidi(tartarico,malico,citricoe
lattico),ilglìcerolo,ilglucosioeilfrut-
tosiosonostatideterminatimediante
cromatografialiquidasecondoimetodi
propostidaSchneiderecoli.(1987),
Ipolifenolitotalisonostatideterminati
conilmetodopropostodaDiStefano
ecoli.(1989),mentreilcoloreèstato
espressomedianteiparametriCIE.

L'esameorganolettico
L'indaginehainteressato625consu
matoridicui401maschie224fem
mineesièsvoltanelcorsodiunafiera
eno-gastronomica.
L'intervista,sviluppataconl'ausiliodi
unaschedaappositamentepredispo
sta,sìèsvoltainduefasi.Nellaprima
sonostatechiestealconsumatorein
formazionisullasuaconoscenzaesul
suoconsumodibevandeabassagra
dazionealcolica.Nellaseconda,dopo
l'assaggioinformaanonimadiunadel
lebevandeinesamesceltamediante
estrazioneasorte,èstatochiestoal
consumatorediipotizzareunconsumo
perlabevandaesaminata-

Aspetticompositivi

Ilcontenutoinetanoloètipicodiuna
bevandaa'bassagradazionealcoli
ca'equindicompresofrail3eil9%.
Ilcontenutozuccherinoèingenere
elevatoenoncorrelatoalcontenuto
alcolico.L'origineesogenadellozuc
cherosievidenziaanchedalvalore

deirapportoglucosio/fruttosioche
risultaquasisempreunitario.Soloin
cinquecampionisihaunariduzione
delrapportoilchefaritenerecheuna
partepiùomenorilevantedeglizuc
cheripresentiderividalvinoutilizzato
qualeprodottobasenellapreparazione
dellabevanda.
Ilvaloredell'estrattosecconettoèan

ch'essomoltovariabileelapresenzadi
campioniconvaloriinferioriai15g/L,
limitelegaleperivinibianchi,farite
nerechevisiastatainquestiprodotti
unadiluizioneconacqua.
L'aciditàedilpHsono,adifferenzadi
quantosuccedeperivini,parametridi
scarsointeresseinquestacategoriadi
prodottiinquantol'aggiuntadisuc
chidifruttamodificaprofondamente
lacomposizioneaddicadeiprodotti.
Nesonounesempioduecampioniin
cuilapresenzadioltre2g/Ldiacido
citricoindicainequivocabilmenteuna
origineesogenadell'acido.

L'acidotartaricoèpresenteinquasi
tuttiicampioni,purconampieoscil
lazioninelcontenuto.Quasiassente
inuncampionelacuiaciditàrisulta
quindiascrivibileinlargaparteall'aci
docitrico.

Moltovariabileancheilcontenutodi
acidomalicoinrelazioneallecaratteri
stichedeiviniutilizzatinellaproduzione
(contenutoiniziale,livellodisvolgimen
todellafermentazionemalolattica).
Ilcontenutodianidridesolforosatotale

èingenereelevatocosìcomequello
dellasolforosaliberaequestocontri
buisceagarantirelastabilitàaqueste
bevandebiologicamenteinstabiliin
relazioneallapresenzadielevatecon
centrazionidizuccheriedalmodesto

contenutoalcolico.

Moltorilevantisonoovviamenteledif

ferenzeesistentidalpuntodivistacro
maticoelegatealtipodimateriaprima
ediaromatizzazione.Sipassacosida
prodottilimpididicoloregiallo-paglie-

:TabellaI-Valoripercentualirelativiaieóiuumidivinoedibevandeabassagiada2ribn|

MaschiFemmine

si6651

Consumavino?no713

avolte2734

si2621

Consumabevandeabassano3662

gradazionealcolica?avolte1817

bar6654

Doveconsumalebevandediscoteca157

abassagradazionealcolica?casa4933

aperitivo8269

IncheoccasioneconsumaFuoripasto2731

lebevandeabassacon1dolci1316

gradazionealcolica?incucina1-

duranteilpasto

Acquistabevandeabassa
gradazionealcolica?
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- Valóri pereerituaii relativi allep^e^ri$te modalità diconsumo deicampioni esaminati di bevande a bassa gradazione alcolica.

Dove consumerebbe

la bevanda che
ha degustato?

In che occasione
consumerebbe la

bevanda che ha

degustata?

Al bar

In discoteca

In casa

Come aperitivo
Fuori pasto
A fine pasto
con i dolci

In cucina

Durante il pasto

fino 0 rosso rubino assimilabili a vini

bianchi o rossi a prodotti decisamente
torbidi con colori variabili dal giallo al
rosa più 0 meno carico.

Aspetti sensoriali

Il consumo di vino risulta molto diver

so fra 1due sessi (tab. I). La maggio
ranzadegli intervistati maschi ha infatti
dichiarato di consumare abitualmente
vino e solo nel 34% dei casi il consu
mo è saltuario o nullo. Nel caso delle
donne invece è addirittura il 49% a di
chiarare un consumo saltuario o nullo
di vino. Nonostante quindi l'allarga
mento dei consumi degli ultimi anni e
l'attività promozionale di Enti edAsso
ciazioni. il vino resta ancora un prodot
to 'da maschi' a cui la donna si avvicina
solo in modo saltuario ed occasionale.
Molto più simile fra iduesessi è il con
sumo di bevande a bassa gradazione
alcolica che interessa in modo abitua
le il 23% circa degli intervistati ed in
modo casuale il 18% circa.
Il loro consumo è principalmente con
centrato al bar. ma circa la metà degli
intervistati ha dichiarato di consumar
lo anche a casa. Ladiscoteca non pare
essere un luogo di consumo di queste
bevande a cui vengono probabilmente
preferiti altri tipi di bevande.
La principale modalità di consumo del
le bevande abassa gradazione alcolica

Campione

40 25 30 48 38 17 19 36 41 40 33 37 15 46 39 36 33
[0 IO 3 13 17 7 13 12 6 20 20 II 15 20 12 13 22

68 66 70 50 72 76 78 64 54 58 66 74 70 74 68 56 69

58 46 47 50 62 25 29 55 60 53 38 45 40 54 51 51 42
25 5 20 33 52 28 23 48 28 30 18 13 5 40 49 21 36

50 44 60 38 52 84 88 33 35 38 62 66 55 20 49 54 53
3530 IO 13 IO 0530353 12 06

3303 IO 333200000206

è comeaperitivo o comunque fuori pa
sto. Poco diffuso il loro utilizzo con i

dolci ed ancor meno durante i pasti o
nella preparazione di dolci.
Il largo consumo al barcome aperitivo
giustifica il fatto che oltre il 60% degli
intervistati non acquisti questi prodotti
e solo il20% circa dichiari di acquistar
lo in modo continuato.

Per quanto concerne i 17 prodotti in
esame sono da rilevare numerose diffe
renze sia per quantoconcerne i luoghi
di consumo che le modalità (tab. 2).
Idue vini (campioni Ged H) non sono
stati ritenuti idonei da consumarsi al
bar né tanto meno in discoteca ma

quasi esclusivamente in casa ed in
particolare a fine pasto con i dolci o
addirittura in cucina.

Poster presentalo al !" CISfTA 2005 • Cernobblo
Alti Cbiriolti idilori - Pinerolo
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