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Il principale sottoprodotto della lavorazione delle olive € dato dalle
sanse e dalle acque di vegetazione. Quest'ultime provengono
dalla frazione acquosa presente nelle drupe oltre che dalle acque
di lavaggio delle olive. Le acque di vegetazione per molto tempo
sono state considerate un refluo fra i piu inquinanti a causa
dell’elevato carico organico e dalla bassa biodegradabilita dovuta
alla elevata presenza di polifenoli, di cui & nota I'azione
antimicrobica in grado di rallentare i processi di trasformazione e
di biodegradazione del refluo.

Il progetto OLIVARE é basato sull'idea di valorizzare le sanse e le
acque di vegetazione derivanti dal processo di trasformazione
delle olive, mediante un trattamento innovativo intermedio che
abbatte in modo quantitativo il potere inquinante e la tossicita
dei sottoprodotti oleari, realizzando allo stesso tempo un
processo che produca sostanze naturali di pregio e bio-energia in
grado di fornire valore aggiunto alle aziende olivicole-olearie.

Descrizione
dellinnovazione tuttora
applicata

Nella realizzazione di questo progetto sono state introdotte
diverse importanti innovazioni:

1. Frangitura delle olive e separazione dell'olio con un
processo a 2 fasi per ottenere olio extravergine di oliva di
qualita e sanse umide, queste vengono quindi processate
con un sistema a 3 fasi per separare la frazione acquosa
dalla parte solida. Le sanse cosi asciugate vengono poi
inviate ad un digestore per la produzione di energia;

2. Le acque di vegetazione cosi ottenute ricche in
sostanze antiossidanti  subiscono una  successiva
concentrazione per l'estrazione dei polifenoli. Le
esperienze svolte hanno permesso di individuare la
migliore condizione estrattiva per ottenere la piu alta
concentrazione di idrossitirosolo (OH-Ty). L'ottenimento di
un estratto conun alto titolo di questo composto
polifenolico valorizza l'intero progetto per il suo elevato
interesse economico (si pensi che 1 kg di questo biofenolo
costa oltre € 70.000 e non é trovabile in commercio in
forma naturale ma solo in forma sintetica). |l
prodotto polifenolico finito ottenuto con questo processo
contiene circa I'1% di questo polifenolo;

3. Recupero di acqua pulita da riutilizzare per tutti gli usi del
frantoio;

4. Produzione di una linea di cosmetici basati sugli estratti
polifenolici descritti al precedente punto 2.




Trasferibilita
dell’innovazione ad
altri contesti ad altre
imprese agricole

L'innovazione risulta trasferibile nei frantoi oleari in quanto
comunque produttori di sanse umide o acque di vegetazione,
purché si dotino delle attrezzature necessarie per processare la
sansa, concentrare le acque di vegetazione ed estrarre il
composto fenolico.
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Mantenimento/sviluppo
della rete di
collaborazione tra i
diversi partner

La collaborazione tra I'azienda Agricola Francesco Peccianti e gli
altri partner progettuali si & protratta anche dopo la conclusione
del progetto (2014).
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https://www.reqgione.toscana.it/programma-di-sviluppo-
rurale/comunicazione-e-informazione/progetti-innovazione-misurai24




