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Abstract 
 
ITA: L'industria alimentare è senza dubbio il più grande comparto manifatturiero nell'Unione Europea e la gestione dei 
sottoprodotti in tale settore è quindi una grande preoccupazione in ambito della tutela ambientale e della sostenibilità. 
Il seguente lavoro di tesi si concentra sullo studio delle tecniche per l’estrazione dei polifenoli dai residui della vinificazione 
col fine di valorizzare gli scarti. Dopo aver analizzato i principali residui del processo e i composti fenolici contenuti sono 
state descritte le norme legislative italiane più recenti sulla gestione dei sottoprodotti; inoltre, nell’introduzione è presente 
un approfondimento sulla fattibilità tecnica della trasformazione degli scarti in un CDR (combustibile derivato da rifiuto). 
Particolare rilievo è stato dato alle tecniche più recenti di estrazione sia convenzionali che innovative; i processi di 
estrazione innovativi descritti non sono ancora pronti per espandersi nell'industria vinicola principalmente a causa degli 
elevati costi delle apparecchiature nonostante un impatto più sostenibile ed una resa estrattiva più elevata. 
 
ENG: The food industry is undoubtedly the largest manufacturing sector in the European Union and the management of 
by-products in this sector is therefore a major concern in the field of environmental protection and sustainability. 
The following thesis focuses on the study of techniques for the extraction of polyphenols from wine-making residues in 
order to enhance the value of waste. After analyzing the main residues of the process and the phenolic compounds 
contained in them, the most recent Italian legislative norms on the management of by-products have been described; 
moreover, in the introduction there is an in-depth study on the technical feasibility of transforming the waste into RDF 
(refuse derived fuel). Particular emphasis has been given to the most recent extraction techniques both conventional and 
innovative; the innovative extraction processes described are not yet ready to expand in the wine industry mainly because 
of the high costs of the equipment despite a more sustainable impact and a higher extraction yield. 
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