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EFETTI SALUTISTICI DEI COMPOSTI FENOLICI DELL’ OEVO

L'inibizione dell’ossidazione del 
colesterolo LDL.

“I polifenoli dell’olio di oliva contribuiscono alla protezione
dei lipidi ematici dallo stress ossidativo”.

REGOLAMENTO (UE) N. 432/2012 DELLA COMMISSIONE  del 16 maggio 2012 
relativo alla compilazione di un elenco di indicazioni sulla salute consentite sui prodotti alimentari, diverse da 

quelle facenti riferimento alla riduzione dei rischi di malattia e allo sviluppo e alla salute dei bambini. 

Recentemente il Panel NDA dell’ European Food Safety Authority (EFSA), ha concesso il 
claim salutistico ai polifenoli dell’oliva e dell’olio.

Secondo il  Panel dovrebbero essere assunti quotidianamente 5 mg idrossitirosolo e suoi 
derivati, forniti da un moderato consumo di olio di oliva (20 g /giorno), sottolineando che 
alcuni oli di oliva presentano una concentrazione troppo bassa in polifenoli per apportare 

tale quantità rimanendo nel contesto di una dieta equilibrata

(EFSA Panel on Dietetic Products, Nutrition and Allergies (NDA). Polyphenols in olive 
related health claims. EFSA Journal 2011; 9(4):2033). 
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Italian law n. 574/1996
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Aumentare il valore commerciale degli scarti

BIOENERGIA

AMMENDANTI - FERTILIZZANTI

ACQUA DEPURATA

OLIO DI SANSA RAFFINATO

ALIMENTAZIONE ANIMALE

PRODOTTI ARTIGIANALI

BIOMOLECOLE SPECIALI

COSMETICI

V
A
L
O

R
E

Protetto da copyright



Olive Olio 
10%-20% 

della valorizzazione 
della materia prima

Nocciolino 
ad elevato 

potere 
calorifico 
(6,5/7,4 
Kw/Kg)
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Digestione anaerobica di miscele di acque di vegetazione e 

liquami zootecnici in condizioni mesofiliche e termofiliche.
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RISULTATI

-Basse rese di metano sono state osservate usando 

miscele di liquami zootecnici e acque di 

vegetazione in percentuali maggiori del 20 %, a 

causa delle elevate concentrazioni di fenoli e di 

acidi grassi volatili. 

-L’aggiunta di bucce di limone può produrre un 

effetto di inibizione della crescita microbica e della 

produzione di metano sinergico.

- Questi effetti sono più evidenti in condizioni 

termofiliche rispetto alle condizioni mesofiliche.

- Le rese di metano in condizioni termofiliche sono 

significativamente inferiori rispetto a quelle 

ottenute in condizioni mesofiliche.
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Produzione di mangimi a valenza nutraceutica attraverso 

l’uso di sottoprodotti dell’industria olearia con studio degli 

effetti sul benessere animale e la qualità funzionale di latte 

e formaggi 

SANSINUTRIFEED

Ministero dello Sviluppo Economico

Domanda di agevolazioni finanziarie D.M. 1 giugno 2016 

“Horizon 2020 - PON 2014/2020”

Progetto FCS 435
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Tabella. Somma del contenuto dei principali fenoli (mg/Kg) 

determinati mediante Spettrometria di massa tandem nelle 

acque di vegetazione ottenute da matrici diverse, umidità e  

olio residuo.

Campione

Patè 

Leopard 

1

Patè 

Leopard 

2

Polverino

di sansa 

vergine

denocciol

ato

AV 

frantoio 2 

fasi e 

mezza

Polvere 

ottenuta 

con lo 

spray 

dryer

Somma dei fenoli

(mg/Kg) 
3.493 4.412 3.062 2.818 84.361

Umidità (%) 75,28 82,77 11 10

Olio residuo (%) 4.8 3.5 15
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INNOVAZIONE DI PROCESSO PER LA PRODUZIONE
DI POLVERINO DI SANSA VERGINE DENOCCIOLATA
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Figura 1. Polverino di sansa  vergine denocciolata 

prodotto dal sansificio Società Olaeria SOD S.r.L. 

di Tarsia (CS)
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Traditional Process New Process

Oven outlet air 
temperature 550 °C 350 °C

Dryer outlet air 
temperature 80 °C 70 °C

Dried olive pomace 
temperature 70 °C 40 °C

Residual moisture of 
dried olive pomace 8 % 8 %

Table. Technical data concerning the drying process.
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Chemical characteristics Value

Crude Protein 8.7 ± 0.4 

Ether Extract 17.6 ± 3.3 

Neutral Detergent Fiber 59.9 ± 1.3 

Acid Detergent Fiber 39.7 ± 1.1 

Acid Detergent Lignin 14.8 ± 0.3 

Ash 7.7 ± 0.4 

Total phenols 6156 ± 187

Moisture 11.2 ± 0.1 

Table 3. Dried destoned virgin olive pomace (DDVOP) chemical
characteristics. The data represent the mean values of tree replications
with their relative standard deviation (RSD). Values are expressed as
percentage of dry matter (g/100g DM). Phenols are expressed as mg/Kg.
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Fatty Acids %

C14:0 0.02 ± 0.00 

C16:0 13.49 ± 1.41

C16:1 1.61 ± 0.31

C17:0 0.13 ± 0.02

C17:1 0.31 ± 0.08

C18:0 2.27 ± 0.13 

C18:1n9 72.29 ± 2.38

C18:2n6 8.37 ± 0.71 

C18:3n3 0.60 ± 0.07

C20:0 0.34 ± 0.06 

C20:1n9 0.32 ± 0.08 

C22:0 0.11 ± 0.02 

C24:0 0.13 ± 0.04 

Table. Fatty acids profile (% FAME) of dried destoned
virgin olive pomace (DDVOP). The data represent the
mean values of tree replications with their relative
standard deviation (RSD).
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Tocopherol mg/kg

α-tocopherol 2.69 ± 0.11 

ß-tocopherol 4.32 ± 0.09 

δ-tocopherol 0.29 ± 0.12 

γ-tocotrienol 0.48 ± 0.10

Total tocopherols 7.78 ± 0.42 

Table. Tocopherols (mg/kg) of dried destoned virgin olive pomace

(DDVOP).

The data represent the mean values of tree replications with their

relative standard deviation (RSD).
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Phenolic Compounds mg/kg

Catecol 220.32 ± 0.54

Tyrosol 512.25 ± 39.62

Vanillin 20.36 ± 1.89

Hydroxytyrosol 339.27 ± 4.77

p-Cumaric acid 73.25 ± 15.13

Syringic acid 0.35 ± 0.08

o-Cumaric acid 25.44 ± 5.66

Caffeic acid 83.85 ± 5.73

Ferulic acid 3.88 ± 0.05

Vanillic acid 89.54 ± 7.93

Apigenin 17.87 ± 5.49

Apigenin-7-O-glucoside 0.13 ± 0.01

Luteolin 1248 ± 104

Luteolin-7-O-glucoside 43.66 ± 5.28

Luteolin-4-O-glucoside 26.89 ± 4.41

Diosmetin 27.84 ± 8.58

Rutin 51.48 ± 7.44

Oleuropein 30.22 ± 1.73

Verbascoside 541.08 ± 23.26

Oleuropein derivatives 149.37 ± 5.20

Ligstroside derivatives 433.72 ± 9.50

Total phenols 3795 ± 209

Table. Phenols content (mg/kg) in dried destoned virgin olive pomace

(DDVOP) by liquid chromatography-tandem mass spectrometry (LC-

MS/MS).
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Group PUFA SFA UFA Phenols Tocopherols

M1 0.179b ± 0.028 5.126a ± 0.477 2.161b ± 0.211 4.316b ± 0.301 0.891b ± 0.094

M2 0.211a ± 0.039 4.756b ± 0.452 2.423a ± 0.282 10,346a ± 1,221 1.034a ± 0.063

Table 7. Effect of dried destoned virgin olive pomace (DDVOP) on chemical characteristic of sheep milk.
The values (mean ± SD) are expressed as percentage for acid composition and mg/kg for phenols and
tochopherols.
M1= milk from sheep fed unaltered feed;
M2= milk from sheep fed feed enriched with DDVOP;
PUFA= Polyunsaturated Fatty Acids; SFA= Saturated Fatty Acids; UFA = Unsaturated Fatty Acids.
Different letter indicates statistical differences (P< 0.05).
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ESSICCATORE SPRAY

O ESSICCATORE A SPRUZZO

(SPRAY DRYER)
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Figura 2. Polverino ottenuto mediante spray 

drying delle acque di vegetazione di un frantoio a 

2 fasi e mezza, raccolte a Gennaio 2019.
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Produzione di mangimi a valenza nutraceutica attraverso 

l’uso di sottoprodotti dell’industria olearia con studio degli 

effetti sul benessere animale e la qualità funzionale di latte 

e formaggi 

SANSINUTRIFEED

Ministero dello Sviluppo Economico

Domanda di agevolazioni finanziarie D.M. 1 giugno 2016 

“Horizon 2020 - PON 2014/2020”

Progetto FCS 435
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Risultati

- Non sono stati osservati effetti significativi su rese in latte e 

differeze nella composizione del latte.

- L’urea nel latte e le cellule somatiche nella tesi contenenti fenoli 

diminuivano all’aumentare dei fenoli;

- La tesi 0,2 % di  fenoli induceva un incremento dei contenuti di 

acido vaccenico (C18:1 trans-11) e rumenico (C18: cis-9 trans-11) 

che sono benefici per la salute umana.
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➢ Oggi la tecnologia a 2 fasi, permette di ottenere:

- nocciolino pronto per la termovalorizzazione;

- sanse denocciolate (patè) ricche di fenoli per 

l’alimentazione umana;

- sanse denocciolate che si possono spandere sul terreno 

agrario;

- sanse denocciolate che si possono utilizzare assieme ai 

liquami zootecnici come codigestato per la produzione 

di biogas (metano) in condizioni anaerobiche.

Conclusioni
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➢ Analogamente, la tecnologia a tre fasi, tramite 

l’essiccazione delle acque di vegetazione, può 

permettere di ottenere un INTEGRATORE 

ALIMENTARE INNOVATIVO, utile per:

➢ l’alimentazione umana;

➢ l’alimentazione zootecnica. Infatti, il mangime così 

ottenuto sarà caratterizzato da un maggiore valore 

nutrizionale e salutistico e determinerà un maggiore 

benessere animale.

➢Anche le sanse ottenute dal sistema a tre fasi, vergini 

e denocciolate, se opportunamente essiccate presso il 

sansificio, possono essere utilizzate tal quali come 

ingrediente nei mangimi.
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Prospettive future

Recentemente, i fenoli delle polveri ottenute mediante 

essiccazione spray hanno dimostrato attività di inibizione 

del biofilm prodotto dalla Xylella fastidiosa, mentre estratti 

di foglie di olivo ricche di fenoli (soprattutto oleuropeina) 

hanno salvato piante di olivo infette che hanno ripreso a 

germogliare e tornare a produrre.
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La produzione di un estratto fenolico da foglie fresche di olivo, 
cultivar Coratina, è stata utilizzata per l'inoculazione endoterapica in 
olivi naturalmente infetti da Xylella fastidiosa nella regione Puglia; (2) 
Metodi: L'azione antibatterica dell'estratto è stata testata in vitro ed 
in planta in confronto ad analoghi trattamenti a base di aglio in 
polvere e fosfito di potassio; (3) Risultati: l'assorbimento 
endoterapico dei composti fenolici delle foglie di olivo addizionati 
con fosfito di potassio ha comportato un aumento statisticamente 
significativo dell'indice dell'area fogliare e della crescita di germogli 
sani. Inoltre è stata dimostrata in prove di laboratorio un'attività 
batteriostatica dell'estratto fenolico; (4) Conclusioni: I risultati 
ottenuti ed i costi di estrazione contenuti rendono la 
somministrazione endoterapica di composti fenolici una strategia 
promettente per contrastare X. fastidiosa e costituiscono una base 
per la pianificazione di un nuovo formulato da testare su larga scala.

Esempio di pianta sottoposta al trattamento 
all'inizio (a) e alla fine (b) della prova sperimentale.

Iniezioni endoxilematiche con 
sistema Arbocap

Finanziamento: Questo lavoro è stato 
sostenuto dal Ministero delle Politiche 
Agricole Alimentari e Forestali nell'ambito 
del “Piano Olivicolo Oleario” (Decreto 
Interministeriale “Olivicoltura e difesa da  
Xylella fastidiosa e da insetti vettori in 
Italia Oli.Di.X.I.It n.23773-06/09/2017).

Esperienze di convivenza con la  Xylella fastidiosa  mediante tecnica endoterapica con estratto fenolico da foglie di olivo.
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Vi ringrazio per l’attenzione.
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