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VALORIZZAZIONE DI SOTTOPROD
DELLA FILIERA VITIVINICOLA
E DELL’INDUSTRIA CONSERVIERA

Nelle diverse fasi di lavoragione che caratterizzano lindustria agroalimentare si producono notevoli
volumi di rifiuti e sottoprodotti, che sono sempre stati sottovalutati perché considerati come scarti. In
un’ottica di sostenibilita ed economia circolare che ha un peso sempre maggiore nelle scelte strategiche
delle aziende, la ricerca scientifica propone interessanti prospettive per lutilizzo di questi materiali dai
quali si possono ricavare biomolecole utili in vari settori, da quello cosmetico a quello farmaceutico.
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Il progetto P.S.R. 2014-2020 “BIO-
FACE Biomolecole dalla valoriz-
zazione integrata di sottoprodotti
agroalimentari per applicazioni
sostenibili con finalita Fitosani-
tarie, Alimentari ed Energetiche”
(CUP F73C17000010002) vuole
essere uno strumento propulsivo
e d’innovazione tecnologica per
la valorizzazione dei sottoprodot-
ti della filiera agroalimentare per
la produzione di sostanze ad alto
valore aggiunto (valorizzazione
di seconda generazione) con ri-
cadute nel contesto fitosanitario
e alimentare (nutraceutica e in-
gredienti) sfruttando tecnologie a
basso impatto ambientale.

Nel dettaglio, la ricerca prevede:

- estrazione da sottoprodotti pro-
venienti dalla lavorazione e tra-
sformazione della frutta, uva, oli-
ve e colture orticole;

- isolamento e caratterizzazione
di estratti e di biomolecole;

- valutazioni in laboratorio, semi
campo e campo degli estratti ot-
tenuti.

In questo ambito si ¢ inserito il
lavoro di tesi presentato in questo
articolo.

La scelta delle metodiche utilizza-
te nella ricerca si € orientata ver-
so tecniche che potessero essere
efficienti in termini di estrazione
di biomolecole e biosostenibili
(riducendo al minimo I'uso di sol-
venti organici), oltre a essere tra-
sferibili su scala industriale.

In particolare, sono stati presi in
analisi gli scarti:

- della filiera vitivinicola: vinac-
ce rosse (VCR), vinacce bianche
(VCB), vinaccioli (VCL) e raspi;

- della filiera conserviera: mele e
pere.

Di vite, mele e pere segue una
breve presentazione del loro pro-
filo fitochimico e degli effetti sa-
lutistici riscontrati in letteratura.

Pero sclvatico comune
(Pyrus communis L.)

La pera € un’interessante risorsa
di fitocomposti, in particolare di
composti fenolici, noti per 'azio-
ne antiossidante e antinfiammato-
ria (Borges et al., 2010). Vi sono
anche triterpenoidi - i principali
sono acido betulinico e acido ur-
solico - con attivita antiossidante,
antinfiammatoria e antitumorale
(Lesselier, 2012).

I composti fenolici presenti in va-
rie parti della pianta comprendo-
no acidi fenolici quali acido chi-
nico, caffeico, cumarico, ferulico
e i rispettivi derivati. Sono anche
presenti catechine monomeriche
e procianidine polimeriche. Tra i
composti appartenenti alla classe
dei flavonoli sono principalmente
documentati canferolo, querceti-
na e isoramnetina, a seguire api-
genina, arbutina e derivati della
cianidina (Kolniak-Ostek, 2016).
I principali acidi grassi che sono
stati trovati nella pera sono I'a-
cido linoleico, palmitico, oleico
e o-linolenico (C18:3). Gli ami-
noacidi essenziali pitt abbondanti
sono leucina, lisina e isoleucina,
mentre per i non-essenziali, aci-
do aspartico e glutammina (She-
zad et al., 2015).
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Tra gli acidi organici comune-
mente contenuti vi & in abbon-
danza acido malico e, a seguire,
in minor quantita vi sono acido
citrico, tartarico e ossalico (Ka-
dam et al., 1985).

L'utilizzo di sostanze e preparati
vegetali utilizzabili negli integra-
tori alimentari ¢ disciplinato dal
Decreto ministeriale 10 agosto
2018, che con Decreto ministe-
riale 9 gennaio 2019 ¢ stato modi-
ficato per quanto concerne l'alle-
gato 1, cio¢ “I’elenco delle piante
ammesse e relative parti, corre-
date ove del caso da disposizioni
supplementari per I'impiego”. Per
il pero e le altre piante trattate in
seguito si fara riferimento a que-
sto elenco riguardo agli effetti fi-
siologici che si possono dichiara-
re nelle etichette degli integratori
alimentari.

In riferimento agli effetti fisiolo-
gici relativi alle foglie del pero,
nel suddetto elenco ¢ indicato il
possibile uso per agevolare il dre-
naggio dei liquidi corporei, per la
funzionalita delle vie urinarie e
per la funzionalita della prostata.
Grazie all’alto contenuto di aci-
do malico (e anche acido citri-
co), 'assunzione costante di pera
sembrerebbe essere un poten-
ziale alleato nella prevenzione
dei calcoli renali, insieme a un
regime alimentare aderente alla
Dieta Mediterranea (Manfredini
et al., 2016).

In generale la frutta e verdura
hanno effetti salutari sulla pre-
venzione del cancro, e delle ma-
lattie neurodegenerative, grazie
alla capacita antiossidante dovu-
ta ai composti fenolici presenti
(Galvis Sanchez et al., 2003).
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La pera ha un buon profilo fenoli-
co, e di conseguenza anche un’ap-
prezzabile capacita antiossidante
(Salta et al., 2010). Il contenuto
di fenoli totali e flavonoidi, con
attivitd antinfiammatoria, € ele-
vato (Li et al., 2012).

I polifenoli totali sono presenti in
quantita 6-20 volte maggiori nel-
la buccia rispetto alla polpa: alcu-
ni esperimenti su animali hanno
dimostrato che un’introduzione
di buccia di pera e mela nella die-
ta, determina un maggior effet-
to positivo sui livelli lipidici nel
sangue e sulla capacita antiossi-
dante rispetto ai topi a cui & stato
somministrata solo la polpa della
frutta (Kenver et al., 2011).

Test in modelli animali hanno di-
mostrato una moderata attivita
antimicrobica contro ceppi bat-
terici e antinfiammatoria (Li et
al., 2012).

Melo domestico (Malus
domestica Borkh)

La mela, come molti altri frutti
¢ ricca di composti ad azione an-
tiossidante: quercetina-3-galac-
toside, quercetina-3-glucoside,
quercetina-3-ramnoside, catechi-
ne, epicatechine, procianidine,
acido cumarico, acido clorogeni-
co, acido gallico.

Un recente studio, ha preso in
analisi sei specie di mele coltiva-
te e ne ha determinato il quan-
titativo medio di composti fe-
nolici: quercetina glicoside 13.2
mg/100 ¢ di frutta; vitamina C
12.8 mg/100 g; procianidina B
9.35 mg/100 g; epicatechine 8.65
mg/100 g; floretina glicosilata
5.59 mg/100 g (Lee et al., 2003).
Molti dei composti ad azione an-
tiossidante sono presenti in alte
concentrazioni nella buccia, in-
fatti Dattivita della mela senza
buccia ¢ ridotta (Boyer et al.,
2004).

Nell’elenco gia citato sulle piante
ammesse all’'uso negli integratori
alimentari leffetto fisiologico ri-
portato & I'uso del frutto per be-
nefici sulla regolarita del transito
intestinale e sulla modulazione/

Pyrus sp., interessante risorsa di fitocomposti

Vitis vinifera
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Filari in unacoltivazione di pere

limitazione dell’assorbimento di
nutrienti.

Oltre all'utilizzo della mela per
effetti salutistici comprovati e
regolamentati, molti studi hanno
dimostrato che 'assunzione quo-
tidiana di questo frutto determina
molteplici vantaggi per la salute.
Sulla base di studi epidemiologici,
sembrerebbe che I'assunzione di
mele possa essere utile per dimi-
nuire l'incidenza del cancro, in
particolare del cancro al polmo-
ne, oltre che di malattie cardiova-
scolari, asma e diabete di tipo 2.
Alcuni studi in vitro e in model-
li animali hanno cercato di indi-
viduare i meccanismi con cui le
mele possono ridurre il rischio di
malattie croniche. Sicuramente
la loro attivita antiossidante puo
aiutare a prevenire l'ossidazione
del DNA e dei lipidi.

La capacita in vitro di inibire la
proliferazione cellulare puo esse-
re correlata con la prevenzione
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del cancro. Sia nell'uomo che nei
ratti ¢ stata evidenziata una ridu-
zione dell’ossidazione lipidica e di
conseguenza anche del colestero-
lo. Questi effetti attribuibili sia ai
composti fenolici sia all’assunzio-
ne di fibra possono essere correla-
ti con la diminuzione del rischio
di malattie cardiovascolari (Boyer
et al., 2004).

In Europa vengono raccolti dieci
milioni di tonnellate all’anno di
mele, che sono destinate diret-
tamente alla tavola o alla produ-
zione di succhi di frutta. Lo scar-
to umido dovuto alla spremitura
rappresenta circa il 25% del peso
della frutta fresca e rappresenta
una potenziale risorsa per ottene-
re fitocomposti da utilizzare come
ingredienti salutistici.

Vite (Vitis vinifera L.)

Nel frutto della vite, cioe nell’a-
cino d’uva, sono presenti meta-
boliti primari quali gli zuccheri

glucosio e fruttosio, ma anche
aminoacidi e acidi grassi. Tra gli
acidi organici sono presenti prin-
cipalmente I’acido citrico, il ma-
lico e il tartarico, quest’ultimo &
caratteristico dell’'uva.

I polifenoli invece, sono i princi-
pali metaboliti secondari e sono
riconducibili principalmente a
flavonoidi e non flavonoidi.

Tra i composti non flavonoidici
vi sono gli acidi benzoici, come
I’acido gallico, gli acidi cinnamici
come per esempio acido caffeico
e cumarico, gli stilbeni presenti
nella buccia delle uve rosse (Bru-
ni, 2014). Dei flavonoidi fanno
parte gli antociani, i flavonoli,
flavanoli e i tannini.

Nell’elenco del Decreto gia citato
¢ indicato l'uso di foglie e semi
per migliorare la funzionalita
del microcircolo; per Tattivita
antiossidante e per regolare la
funzionalita dell’apparato car-
diovascolare. Invece & previsto



I'uso dell’olio per lintegrita e la
funzionalita delle membrane cel-
lulari, il trofismo e la funziona-
lita della pelle per contrastare i
disturbi del ciclo mestruale e per
migliorare la funzionalita artico-
lare. Gli scarti di vinificazione
contengono i metaboliti seconda-
ri sopraelencati, noti per la loro
attivita antiossidante, antimicro-
bica, antinfiammatoria, antitu-
morale e di protezione vascolare
(Teixeira et al., 2014).

I residui di vinificazione possono
essere utilizzati per la produzio-
ne di integratori alimentari, ric-
chi di composti antiossidanti e
quindi utili per ridurre il rischio
di manifestazione o l'aggravarsi
di condizioni patologiche (Her-
tog et al.,1992).

I polifenoli contenuti negli scarti
di uva hanno la capacita di pre-
venire l'ossidazione degli acidi
grassi polinsaturi di lipoproteine
a bassa densita (LDL), meccani-
smo utile per la prevenzione di
malattie cardiovascolari. Inoltre,
hanno la capacita di inibire I'ag-
gregazione piastrinica plasmatica
e lattivita della cicloossigenasi,
oltre all’azione di soppressione
della cascata dell’istamina.

Gli estratti dai semi hanno mo-
strato una capacita antimicro-
bica efficace contro i batteri
Gram-positivi e negativi (Jaya-
prakasha et al., 2001).

Il resveratrolo potrebbe esse-
re coinvolto nella prevenzione
di malattie neurodegenerative e
ischemia (Markus et al., 2008).

Distillazione

ed estrazione dei prodotti
di scarto alimentare

Nella prima fase del progetto di
tesi, sono state distillate in cor-
rente di vapore le matrici inviate
dalle aziende alimentari.

I campioni inerenti agli scarti
di vinificazione erano: vinacce
rosse (VCR), vinacce bianche
(VCB), raspi e vinaccioli (VCL).
Le matrici di mele e pere erano
costituite dal frutto (tutto il peri-
carpo) sminuzzato. Dopo alcune

prove preliminari atte a valutare
il rapporto campione/solvente si
& deciso di effettuare le distilla-
zioni con 100 g di matrice in 1
litro di acqua distillata, e dal mo-
mento in cui veniva estratta la
prima goccia di essenza si & fatto
trascorrere un tempo di 4 ore.
Al termine della distillazione &
stato prelevato I'olio essenziale
con cloroformio deuterato per
analisi di spettroscopia di riso-
nanza magnetica nucleare proto-
nica, e sono state recuperate an-
che le acque madri e la feccia (il
campione esausto, rimasto dopo
la distillazione).

Le acque madri sono state sepa-
rate dalla feccia tramite filtra-
zione e sono state liofilizzate,
mentre la feccia & stata parzial-
mente essiccata all’aria, per poi
prelevarne un’aliquota di circa
20 g con l'obiettivo di effettuare
un’estrazione in ultrasuoni con
EtOH 50% (1/13 p/v) per un’ora.
L'estratto ¢ stato filtrato e il liqui-
do separato ¢ stato liofilizzato.
Nella tabella 1 sono riassunte le
rese % delle estrazioni in ultra-
suoni e delle distillazioni in cor-
rente di vapore. Le rese maggiori
si hanno nelle estrazioni dirette
con etanolo 50%.

La presenza delle estrazioni di-
rette in acqua 100% ed etanolo
100% ¢ dovuta alla necessita,
anche per i sottoprodotti di mele
e pere, di confermare la miglior
efficacia di estrazione con rap-
porto 50:50 di acqua ed etanolo,
gia confermato per gli estratti da
scarti di uve in una precedente
fase del progetto.

Le rese delle acque madri ten-
dono a essere inferiori rispetto
alle estrazioni dirette, tranne per
i vinaccioli in cui la resa risulta
leggermente superiore.
L'estrazione in ultrasuoni delle
fecce & servita per valutarne il
quantitativo residuo di fitocom-
posti. Il prodotto che si & otte-
nuto dall’estrazione idroalcolica
indica che la feccia dopo quattro
ore di distillazione in corrente di
vapore non risulta completamen-
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te esausta. Tuttavia, i valori tra
0,8:1,8% fanno pensare, in una
prima valutazione, che la feccia,
possa essere uno scarto superfluo
con poche potenzialita di riutiliz-
zo per gli scopi del progetto.

Le rese della distillazione delle vi-
nacce bianche e rosse sono dello
0,05%, risultano inferiori quelle
di raspi e vinaccioli, rispettiva-
mente 0,01% e 0,008%; le rese di
mele e pere si avvicinano ai valo-
ri delle vinacce con risultati pari
a 0,051% e 0,044%. Si tratta co-
munque di contenuti di molecole
volatili molto basse se si pensa
che in Farmacopea europea le
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Tabella 1.
Rese % dei
prodotti di
distillazione
e delle estra-
Zioni dirette.

RESA %

olio essenziale

acqua madre

estrazione EvOH 50% di feccia

estrazione diretta in acqua i

estrazione diretta in EtOH 100%:

estrazione diretta in EAOH 50% DIS83%8 2342% |46 (o Tqes

005% 005% 001% 0008% 0.051% 0,044%
12,86% 1092% 13,66% 999% 1387% 1248%
FAD%%. 080% 1A% L11% 1LRRY | 174%
. ! i 7 26,00% :mtgﬁ;
31,44% [ESETE

o/ 7 7 20,03% mﬁ]‘!ﬁ

droghe con rese di distillazione
pitt basse, come frutti di corian-
dolo e capolini di camomilla co-
mune hanno rispettivamente una
resa non inferiore a 0,3 mL/100g
e 0,4 mL/100g.

Gli estratti idroalcolici sono stati
valutati per il loro contenuto in
polifenoli, mediante il metodo di
Folin-Ciocalteu.

Oli essenziali

da distillazione

L’analisi GC-MS dei distillati dei
sottoprodotti di vinificazione ha
evidenziato la presenza di aci-
di grassi, con vinacce bianche e
rosse che presentano analoghi
composti maggioritari: in parti-
colare nel sottoprodotto VCB vi
¢ una prevalenza di acido palmi-
tico (43,04%), acido palmitolei-
co (7,01%), etil estere dell’acido
palmitico (5,42%) e acido oleico
(5,72%); in VCR vi ¢ abbondan-
za di acido palmitico (53,69%),
etil estere dell’acido palmitico
(7,78%), acido laurico (6,13%) e
acido oleico (5,72%).

Il distillato dei vinaccioli ¢ carat-
terizzato da una prevalenza di
composti come acido palmitico
(29,6%), etil estere dell’acido li-
noleico (19,4%), acido linoleico
(10,48%), etil estere dell’acido
oleico (7,24%) e acido oleico
(6.86%).

Nel distillato di raspi i composti
prevalenti risultano essere: aci-
do palmitico (37,58%), acido li-
nolenico (10,94%) e acido oleico
(4,78%).

In letteratura non sono disponi-
bili dati utili a un confronto. In
questi distillati i composti terpe-
nici sono presenti in basse per-
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centuali, come il manoil ossido
in VCB (1,85%) e VCR (2,89%) o
inferiori allo 0,1%.

L’analisi NMR protonica dei di-
stillati ha permesso di quantifi-
care I'etanolo residuo presente,
non determinabile via GC-MS
in quanto eluisce con un tem-
po di ritenzione paragonabile a
quello del solvente di diluizione
del distillato e in cui il filamento
rimane spento per non saturare
la trappola ionica. Prendendo
in considerazione l'integrale del
quartetto del gruppo metilenico
dell’etanolo e quello relativo al
tripletto dei gruppi metilici di
tutti gli acidi grassi, attraverso
una proporzione in cui si € po-
sto che il peso medio degli acidi
grassi corrispondesse a quello
del componente piit abbondante
determinato in GC si ¢ risaliti ai
seguenti rapporti relativi:

-VCB: etanolo 15%, acidi liberi
ed esterificati 85%

-VCR: etanolo 15%, acidi liberi
ed esterificati 85%

-VIN: etanolo 50%, acidi liberi ed
esterificati 50%

-RASPI: etanolo 15%, acidi liberi
ed esterificati 85%

La componente volatile dei sot-
toprodotti di mela e pera pre-
senta una maggior componente
terpenica. Nel distillato di mela i
composti maggioritari in termini
di area % sono: o-(E-E) farnese-
ne (17,27%), (2E,6E)-farnesolo
(9,29%), butil estere dell’acido
linoleico (5,33%), inoltre sono
presenti alcani come n-eptacosa-
no (12,61%).

Nel distillato di pera prevalgono:
a-(E-E) farnesene (19,03%), gli

esteri metilici dell’acido oleico
(10,89%), dell’acido linolenico
(16,22%) e dell’acido linoleico
(6,24%), acido oleico (9,04%) e
acido palmitico (7,33%).

Sono stati acquisiti gli spettri
NMR anche dei distillati dei sot-
toprodotti di lavorazione di mele
e pere: mediante 'osservazione
di segnali con spostamenti chi-
mici caratteristici si & confer-
mata la presenza di a-(E-E) far-
nesene.Nel distillato delle pere
¢ inoltre ben evidente il segna-
le del gruppo metossilico degli
esteri metilici degli acidi grassi.
L'a-(E-E) farnesene ha mostrato
attivita repellente contro la pi-
ralide della bacca di caffe (Vega,
et al., 2017). Pertanto, potreb-
be essere interessante studiare
I'utilizzo del distillato o dello
scarto tal quale sul versante del-
le applicazioni fitoiatriche. Tale
composto & inoltre conosciuto
per il suo gradevole aroma che
trova applicazioni in campo ali-
mentare.

Il farnesolo & una sostanza pro-
dotta da molti funghi, e sembra
diminuire la resistenza agli an-
tibiotici in Pseudomonas ae-
ruginosa (Cugini et al. 2007),
inoltre & coinvolto nell’inibizio-
ne della formazione di biofilm
di Candida albicans (Ramage
et al. 2002). Pertanto, anche le
possibili applicazioni in campo
salutistico legate alla presenza di
questo componente nello scarto
di mele saranno oggetto di ulte-
riori approfondimenti.

Analisi HPTLC

La cromatografia su strato sotti-
le & una tecnica che & stata molto
sfruttata in questo studio perché
in tempi brevi e con costi bassi
si sono potute ottenere informa-
zioni importanti.

Innanzi tutto, le TLC sono state
usate per effettuare un confronto
tra estratti derivanti da differen-
ti metodi estrattivi del medesi-
mo sottoprodotto: acque madri
da distillazione in corrente di va-
pore, estratto idroalcolico (50%)



in ultrasuoni di feccia da distil-
lazione, estratto idroalcolico
(50%) diretto in ultrasuoni.

Le concentrazioni delle soluzio-
ni che sono state depositate sulla
lastra sono state rapportate alle
rese di estrazione, in modo da
ottenere direttamente in TLC un
risultato semiquantitativo.

Dopo aver confrontato la capaci-
ta estrattiva delle varie tecniche
utilizzate, i vari estratti sono sta-
ti comparati qualitativamente.
In tal caso, sono state deposi-
tate soluzioni a concentrazioni
tali da permettere un confronto
delle molecole estratte in corri-
spondenza dei relativi Rf (fattori
di ritardo).

Questi due approcci sono stati
applicati per mettere in evidenza
le classi di flavonoidi (ma anche
acidi derivati da acido benzoico
e cinnamico, cumarine) e proan-

tociandine.

Inoltre, 'HPTLC bioautografica
con radicale DPPH ha permesso
di determinare in modo semi-
quantitativo lattivitd antiossi-
dante degli estratti.

Conclusioni

In questo lavoro & stato confer-
mato che gli scarti di vinifica-
zione e della filiera conserviera
(nello specifico di mele e pere)
possono avere potenziali appli-
cazioni in ambito salutistico.

La produzione vitivinicola e
I'industria della trasformazio-
ne agroalimentare ricoprono un
ruolo importante per I’economia
del territorio. Dalla produzione
di vini e di prodotti conservie-
ri, si ottengono sottoprodotti
di lavorazione che I'azienda do-
vrebbe provvedere a smaltire.
Le normative europee hanno

imposto alle aziende la riduzio-
ne degli sprechi e dell'impatto
sul’ambiente delle produzioni,
sostenendo un nuovo sviluppo
sociale e industriale nella pro-
mozione della cultura del riuso
e dell’annullamento dello scarto
(cradle-to-cradle policy). Inol-
tre, le aziende vitivinicole han-
no I'obbligo di distillare i residui
di produzione del vino per al-
lontanare I’etanolo. Tale norma
pud risultare gravosa per l’eco-
nomia delle aziende, mentre la
valorizzazione dei sottoprodotti
potrebbe contrastare i costi eco-
nomici connessi al trattamento
degli stessi.

I frutti freschi hanno un elevato
quantitativo di sostanze biologi-
camente attive, come i polifenoli
con capacita antiossidante. Le
proprieta sono state valutate per
poter verificare in via prelimi-
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Scarti di lavora-
zione dell’uva.
Dalla produzione
di vini e di pro-
dotti conservieri,
si ottengono
sottoprodotti

di lavorazione
che I'azienda
dovrebbe
provvedere a
smaltire

nare gli estratti potenzialmente
utili a una proiezione salutistica
nutraceutica e/o cosmetica.

N

Nello studio ¢ stato definito nei
sottoprodotti della filiera agro-a-
limentare il profilo chimico dei
prodotti volatili con distillazione
in corrente di vapore, il profilo
quali-quantitativo di polifenoli e
I’eventuale attivita antiossidante
di estratti da essi ricavati.

Dalle distillazioni in corrente di
vapore dei sottoprodotti di vini-
ficazione sono stati ottenuti oli

52 % natural 1 settembre 2019

essenziali caratterizzati dalla
prevalenza di acido palmitico
per tutti e quattro i sottoprodot-
ti. B interessante la presenza di
acido o-linoleico (10,48%) nel
distillato di vinaccioli e nel di-
stillato di raspi (12,71%). L’acido
linolenico ¢ presente nel distilla-
to di raspi (10,94%). Tali acidi
grassi sono rispettivamente defi-
niti omega 3 e omega 6, e sono
acidi grassi essenziali.

Negli oli essenziali di mele e
pere & presente o-(E-E) farne-

sene, rispettivamente (17,27%)
e (19,03%). Nella mela prevale
anche il farnesolo (9,29%). Tali
composti sono interessanti sia
sotto il profilo di applicazioni in
campo salutistico che fitoiatrico
(Vega et al., 2017; Cugini et al.,
2007; Ramage et al., 2002).

Le rese degli oli essenziali, per
tutti e sei i sottoprodotti risulta-
no basse (0,01+0,05 %): tali va-
lori potrebbero non essere eco-
nomicamente vantaggiosi per un
trasferimento su scala industria-
le. Tuttavia, va considerato che
la presenza di questi composti
nel sottoprodotto tal quale po-
trebbe consentire un loro utiliz-
zo gia direttamente come scarto.
Sono state effettuate delle estra-
zioni in ultrasuoni, con cui si &
stabilito che per questo tipo di
matrici il solvente biocompatibi-
le ideale potrebbe essere etanolo
al 50%: aumentando o diminuen-
do la percentuale di etanolo si
riduce la resa.

Visto l'obbligo di distillare gli
scarti di vinificazione, si & deciso
di porre I'attenzione ai sottopro-
dotti che si generano come ac-
que madri di distillazioni e feccia
esausta, quest’ultima estratta in
ultrasuoni (con etanolo 50%) per
valutare il contenuto residuo di
polifenoli.

Le estrazioni dirette hanno mo-
strato le rese % maggiori, e an-
che il quantitativo di polifenoli
totali pitt alto. Tuttavia, le anali-
si semiquantitative e qualitative
con (HP)TLC hanno evidenziato
che la composizione in fenoli e
in proantocianidine di acque ma-
dri € nella maggior parte dei casi
paragonabile a quella delle estra-
zioni dirette in ultrasuoni. Ulte-
riori approfondimenti sulla com-
posizione chimica degli estratti
permetteranno di interpretare
meglio questi dati in parte con-
trastanti.

Le rese % minori e il minor
quantitativo di polifenoli sono
stati ottenuti negli estratti in ul-
trasuoni della feccia. Nonostante
questo, tali risultati indicano che



dopo quattro ore distillazione le
fecce non sono ancora totalmen-
te esauste. Nei sottoprodotti di
vinificazione gli estratti di feccia
hanno un contenuto di polifenoli
su 100 g di estratto, maggiore ri-
spetto alle acque madri, nel caso
di mele e pere anche rispetto
alle estrazioni dirette. Tuttavia,
tale dato deve essere valuta-
to insieme al dato sulle rese %
(0,8+1,85%) che ¢ molto basso.

Con il saggio bioautografico &
stato confermato che i sottopro-
dotti, tranne lo scarto di lavora-
zione di mela, mantengono una
buona composizione in fenoli e
proantocianidine, che si riflette
in una spiccata capacita antios-
sidante, indagata per gli estratti
pilt interessanti, cioe quelli ot-
tenuti da estrazione diretta con
etanolo 50% e dalle acque madri

di distillazione.

Tutti gli estratti considerati mo-
strano attivita antiossidante,
tranne le acque madri dal sotto-
prodotto delle mele. Valutazioni
della IG, tramite metodo spet-
trofotometrico consentiranno di
definire pilt precisamente il po-
tere antiossidante e un confron-
to quantitativo tra i vari estratti
ottenuti.

Gli scarti della vinificazione pos-
sono essere considerati interes-
santi sottoprodotti della catena
vitivinicola e fonti di biomoleco-
le. In particolar modo, tra questi,
spiccano i vinaccioli dai quali si
sono ottenute rese % paragona-
bili in estrazione diretta (9,74%)
e acqua madre (9,99%).

Va inoltre evidenziato che I'at-
tivita antiossidante per estratti
idroalcolici e acque madri dei

RICERCA - SOSTENIBILITA

sottoprodotti di vinificazione,
determinata attraverso il saggio
bioautografico del DPPH, & para-
gonabile e in buona correlazione
con la presenza di polifenoli.

I sottoprodotti presi in conside-
razione in questo studio possono
dunque costituire potenziali ri-
sorse di biomolecole con attivita
antiossidante per futuri impie-
ghi nel campo nutraceutico e/o
cosmetico.

* Il presente articolo rielabora la tesi
di laurea in Chimica e Tecnologia
Farmaceutiche svolta dall’Autrice
presso I'Universita degli Studi di
Ferrara; relatore prof.ssa Alessan-
dra Guerrini; correlatore dott.ssa
Immacolata Maresca.
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