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Abstract

ITA: Durante la produzione dell’olio d’oliva ogni anno vengono generate tonnellate di sostanze ritenute di rifiuto, tra le
quali occupano una notevole percentuale le acque di vegetazione olearia (“olive oil mill wastewater”, OOMW) aventi
un’elevata concentrazione di sostanze fenoliche. A causa di quest’alta concentrazione, le OOMW sono considerate dunque
acque inquinanti ad elevato impatto ambientale, se ad esempio vengono scaricate nelle acque superficiali senza alcun tipo
di trattamento. Nonostante sia possibile trovare in letteratura diverse tecniche sviluppate per il recupero di queste
sostanze, tra le quali i polifenoli, ritenuti potenti antiossidanti naturali di notevole pregio per le industrie alimentari,
cosmetiche o farmaceutiche, il crescente interesse verso queste sostanze spinge alla continua ricerca di moderne tecniche
di estrazione sia ecologiche che economiche. Dopo aver esposto nel capitolo introduttivo, in generale, le varie metodologie
per la produzione dell’olio d’oliva e di conseguenza i suoi sottoprodotti di processo, soffermandosi sulla descrizione dei
composti fenolici presenti all’interno di essi, la tesi si concentra sull’analisi critica e la descrizione, nel secondo capitolo,
dei vari processi per il recupero dei polifenoli presenti nei sottoprodotti della produzione dell’olio d’oliva e sul confronto,
nel terzo capitolo, tra i vari processi convenzionali ed innovativi precedentemente illustrati, terminando nel capitolo
conclusivo, il quarto, con una serie di riflessioni riguardo I'argomento trattato.

ENG: During the production of olive oil every year tons of substances considered to be waste are generated, among which
the olive oil mill wastewater (OOMW) with a high concentration of phenolic substances occupy a considerable percentage.
Because of this high concentration, OOMWs are therefore considered polluting waters with a high environmental impact,
if for example they are discharged into surface waters without any type of treatment. Although it is possible to find in the
literature various techniques developed for the recovery of these substances, including polyphenols, considered powerful
natural antioxidants of considerable value for the food, cosmetic or pharmaceutical industries, the growing interest in
these substances pushes continuously the research for modern both ecological and economic extraction techniques. After
having exposed in the introductory chapter, in general, the various methodologies for the production of olive oil and
consequently its process by-products, focusing on the description of the phenolic compounds present within them, the
thesis focuses on the critical analysis and description, in the second chapter, of the various processes for the recovery of
polyphenols present in the by-products of olive oil production and on the comparison, in the third chapter, between the
various conventional and innovative processes previously illustrated, ending in the conclusive chapter with a series of
reflections on the subject dealt with.

Relatori: Prof. Gaetano Lamberti e Ing. Diego Caccavo




Angelo Cupolo, Estrazione di polifenoli da scarti della lavorazione delle olive, a.a. 2020/2021

alternative. Di conseguenza, in tutto il mondo, i
ricercatori sono fortemente interessati a mitigare i
problemi associati all'inquinamento, sviluppando
tecniche innovative piu ecologiche e sostenibili per
un'estrazione efficiente di polifenoli da matrici vegetali,
in conformita con le linee guida stabilite dalle agenzie di
regolamentazione internazionali. Le moderne tecniche di
estrazione tendono ad essere rapide, convenienti,
economiche, sostenibili ed eco-compatibili in termini di
efficienza dell'estrazione di polifenoli, riproducibilita ed
impatto complessivo positivo sui cambiamenti climatici
riducendo le emissioni di anidride carbonica e I'uso di
solventi tossici [23]. A tal proposito sulla base di quanto
letto e quantificato nella Tabella 4 e Tabella 5, le tecniche
d’estrazione di polifenoli ad oggi piu promettenti in scala
industriale (in termini di resa di estrazione) sono per la
sansa la MAE e SFE, mentre per le OOMW troviamo su
tutte I'UAE.
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