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SCOPO
Indagare l’effetto della varietà e della percentuale di FBU
aggiunta su:
1. le proprietà sensoriali di nuovi prototipi di formaggio fresco
2. i responsi edonici dei consumatori verso i nuovi prototipi

Caratterizzazione sensoriale ed accettabilità di formaggi freschi 
arricchiti con fibra ed antiossidanti ottenuti da bucce di uva

INTRODUZIONE
L’impiego di farine ottenute dalle bucce d’uva (FBU) é stato
recentemente proposto come ingrediente funzionale per lo sviluppo
di nuovi prodotti ad alto valore nutrizionale (elevato contenuto fibra
e antiossidanti) (1).
Accanto alla valutazione chimico-analitica dei nuovi prototipi, é
necessario effettuarne una caratterizzazione sensoriale e valutarne
l’accettabilità da parte dei consumatori (2).

CAMPIONI
• Formaggi freschi ottenuti con farine di bucce d’uva
(granulometria media: 250 µm) aggiunte alla cagliata di latte 
vaccino (stagionatura: 1 settimana).
• Varietà di uve: Barbera (B), Chardonnay (C)
• Percentuale di FBU aggiunte: 0.8, 1.6 e 2.4%
• 7 campioni: B0.8, B1.6, B2.4, C0.8, C1.6, C2.4, STD.

RESULTATI E DISCUSSIONE

PROPRIETA’ SENSORIALI
Le configurazioni individuali dei giudici sono state sottomesse alla GPA
considerando gli attributi di aspetto, odore, gusto, flavour e consistenza (Fig. 1).
Il permutation test é risultato significativo(p< 0.05).

METODI
Free Choice Profile
• 21 esperti assaggiatori di formaggio dell’Organizzazione Nazionale Assaggiatori
Formaggio ONAF (M=14; età=24-70, media=55)

• Valutazione di 2 set di campioni in condizioni blind (120 min):
1° set -> generazione libera di descrittori
2° set -> quantificazione dell’intensità degli attributi della lista personalizzata
selezionata da ciascun giudice (scala a 9 punti: 1= estremamente debole, 9=
estremamente intenso).

Analisi dati: Analisi Procrastica Generalizzata (GPA) (Senstools v. 1.2x OP&P
Product Research BV, Utrecht, Netherlands).

Test con consumatori
• 90 consumatori (M=43; età=18-70, media=43)
• Central Location Test in occasione della fiera “Cheese 2013” (Bra - Italia).
• Liking: aspetto, odore, gusto, flavour, texture, gradimento complessivo
(1=estremamente sgradevole, 9=estremamente gradevole).
Analisi dati: modelli ANOVA mixed a due vie seguiti da test di Fisher con LSD
(SYSTAT vers 13.1, Systat Software Inc, San José, USA)
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Dim 1 (39.17%) 

• I campioni sono stati discriminati secondo la quantità di farine considerando la
Dim1 e secondo la varietà considerando la Dim2.

• L’aumento del contenuto di farine è risultato generalmente associato ad un
aumento dell’intensità di acidità ed astringenza.

• L’aggiunta di frazioni fibrose ha generato sensazioni non presenti nel campione
standard, come la granulosità e la sabbiosità.

• I nuovi prototipi sono stati descritti con un aspetto marmorizzato (marrone,
viola), di colore viola per i campioni preparati con farine di Barbera e di colore
marrone per formaggi preparati con farine di uve Chardonnay.

Fig. 1 Mappa di consenso ottenuta dall’Analisi Procrastica Generalizzata. Sono 
rappresentati gli attributi con loading ≥ 0.7. Le lettere o- ed f- indicano 
rispettivamente odore e flavour.
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CONCLUSIONI
• L’aggiunta di frazioni fibrose ottenute da bucce d’uva al formaggio fresco ha
modificato significativamente le proprietà sensoriali dei campioni e la loro
accettabilità.

• Le farine di uva risultano un ingrediente interessante per l’industria casearia.
• In termini sensoriali, la performance migliore é stata ottenuta considerando la
percentuale più bassa di farina aggiunta (0.8%), indipendentemente dalla
varietà di uva utilizzata.

• Un’ottimizzazione dei prototipi é necessaria, principalmente in termini di: (1)
riduzione della granulometria delle farine sotto la soglia di percezione (circa 20
µm), (2) miglioramento della dispersione delle farine nella pasta.

V Convegno Nazionale Società Italiana Scienze Sensoriali, Trento, 26-28 novembre 2014
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DRIVER DI PREFERENZA
• Driver + : colore bianco, texture omogenea, compatta, elastica, gusto dolce,
flavour lattici.

• Driver - : marmorizzatura, acidità, astringenza, texture sabbiosa.

Fig. 2 Punteggi di gradimento complessivo espressi da 90 consumatori (medie±errore
standard).  Modelli 2-vie mixed ANOVA seguiti dal post-hoc test di Fisher LSD (p<0.05).

Fig. 3 Partial Least Square Regression effettuata tra gli attributi dei singoli 
assaggiatori con loading >0.7 (X) ed i dati di liking di 90 consumatori (Y).

RESPONSO EDONICO
Dall’analisi complessiva dei dati di gradimento di 90 soggetti è risultato quanto segue: 
• Nessun effetto della varietà sul gradimento
• Effetto della % sul gradimento: la quantità minore (0.8%) ha riportato la miglior 
performance. 
• Effetto del prodotto su liking per aspetto, odore, gusto, flavour, consistenza e 
gradimento globale. 
• Il riferimento  è risultato maggiormente gradito considerando tutte le modalità 
sensoriali. 
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