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Descrizione del Progetto S

SMILING, acronimo di "CoSMetici dalla flLieravitlviNicolabioloGica», € un progetto di Ricerca e
Sviluppo realizzato nell'ambito P.O. FESR SICILIA 2014/2020

Obiettivo Tematico 1 — Ricerca, Sviluppo Tecnologico e Innovazione
Obiettivo specifico 1.1 - Incremento dell’attivita di innovazione delle imprese
Azione 1.1.5 - Sostegno all'avanzamento tecnologico delle imprese attraverso il finanziamento di
linee pilota e azioni di validazione precoce dei prodotti e di dimostrazione su larga scala

Il progetto ha come obiettivo principale la valorizzazione dei sottoprodotti della lavorazione delle
uve autoctone biologiche e si inserisce, in maniera adeguata, negli ambiti tematici di rilevanza
strategica regionale individuati nella Strategia Regionale di Specializzazione Intelligente.
In particolare, si inquadra nelllAmbito Agroalimentare e nel principale Sub-Ambito Innovazione e
sostenibilita di processo/prodotto/organizzazione delle produzioni e delle filiere agroalimentari
(metodologie, materiali, macchine e impianti, servizi)”.



Soggetti partecipanti al Progetto 900

Responsabile del progetto: Prof. Vincenzo Arizza (STEBICEF)
* Capofila: Impresa - Bono & Ditta S.p.A.

Partner: Impresa — Gesan Production S.r.l.

Partner: Impresa - Leocata Mangimi S.p.A.

Partner: Impresa - Polilab S.r.1.

Partner: Organismo di ricerca - Universita degli Studi di Palermo - Dipartimento di
Scienze e Tecnologie Biologiche Chimiche e Farmaceutiche - STEBICEF

Partner: Organismo di ricerca — Universita degli Studi di Palermo - Advanced
Technologies Network Center - ATeN CENTER



Obiettivi del Progetto 39

La valorizzazione dei sottoprodotti dell'industria agroalimentare vitivinicola per Ia
produzione di prodotti cosmetici, nutraceutici e alimentari, concorrendo al
raggiungimento di una strategia di gestione dei rifiuti zero waste, strategia che si propone
di riprogettare la vita ciclica dei rifiuti che vengono considerati non piu scarti ma risorse da
rivtilizzare quali materie prime seconde, in contrapposizione alle pratiche che prevedono
necessariamente processi di incenerimento o discarica, cosi da annullare o diminuire
sensibilmente la quantita di rifiuti da smaltire.



= SO
Fasi del Progetto 5,
Fase1 %\)
Isolamento dei polifenoli ottenuto, con tecniche a basso impatto, dal mosto proveniente da _ . _
biologiche
Fase 2

Produzione dell'olio dai vinaccioli e determinazione della qualita e della composizione chimica

Fase 3

Produzione di cosmetici per la pelle e dispositivi medici per I'igiene e la salute della cavita orale ottenuti
utilizzando I'olio dei vinaccioli.

Fase 4

Produzione di integratori alimentari in forma di capsule e/o compresse per uso orale.

Fase 5

Valorizzazione degli scarti della industria viticola utilizzati per I'alimentazione di animali in allevamento.
Fase 6

Disseminazione e valorizzazione dei risultati del progetto ottenute mediante un'ampia diffusione,
comunicazione e valorizzazione dei risultati.

Fase 7

Analisi normativa e brevetto



« L'attivita dell'azienda abbraccia il passato, il presente e il futuro di una di famiglia siciliana laboriosa e 3%
W= tenace. 4

",'1‘

Votata, sin dagli albori, alla produzione ed allo sviluppo di prodotti che hanno come cardine la lavorazione 54
dell'uva, frutto principe del territorio. Con i suoi 60 anni di esperienza &, oggi, un marchio conosciuto ed wI
apprezzato, in tutto il mondo, dai maggiori operatori del settore vinicolo e alimentare.

4”

L'amore per la Sicilia ha ispirato e consentito la realizzazione di prodotti eccellenti per qualita e genuinita.  fi#
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< CAPACITA’ PRODUTTIVA

>300.000 L CONCENTRATO/GG

< CAPACITA'DI STOCCAGGIO

CIRCA. 200.000 hl
+230.000 hl c/o altri depositi

o
%

& AREA

*

4

60,000 MQ

DIPENDENTI

41

& STRUTTURE OPERATIVE

10,000 MQ

% FATTURATO (2021)

€ 46 MILLIONI
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PRODUZIONE

Alla base dell'intero processo produttivo c’e una semplice azione, la spremitura, e la seqguente
concentrazione, una tecnica di conservazione da sempre conosciuta.

Il successo dell’azienda risiede nella tecnologia di questo processo, che consente di lasciare
inalterate le proprieta organolettiche della materia prima.

Parallelamente a questo 'azienda ha sviluppato nuovi processi per trarre tutto il buono della materia
prima impiegata, valorizzando gli scarti e attivando nuove tecniche di separazione e estrazione di
preziosi componenti dell’'uva, i polifenoli, noti per il loro eccezionale potere antiossidante.
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SUCCHI DI UVA NFC E CONCENTRATI, usati nel settore food & beverage, compreso il baby food;

MOSTI E MOSTI CONCENTRATI che possono essere impiegati nei processi di vinificazione per la produzione di
vini, mosti cotti e idonei ABM, impiegati negli acetifici e nella produzione di “"Aceti Balsamici di Modena";

grazie alle piu avanzate tecnologie di estrazione e separazione, l'azienda propone anche ESTRATTI POLIFENOLICI

di uva bianca e di uva rossa, ACIDI NATURALI DELLUVA, ed estratti di altri frutti.



BONO U DITTA LABORATORIO INTERNO

1959

Il laboratorio interno, con la stretta collaborazione di avanzate strutture esterne, assicura un costante e
rigoroso controllo del ciclo produttivo avvalendosi, oltre che dell’'esperienza di tecnici qualificati, delle piu
moderne soluzioni per garantire la tradizionale qualita e genuinita dei prodotti.

Studi sulle caratteristiche e composizione delle materie prime impiegate e di altre con alto potenziale, reperibili nello
stesso territorio, hanno consentito all’azienda di sviluppare prodotti, liquidi ed in polvere, destinati a nuovi settori
(nutraceutica e cosmetica).

La forte attenzione all'impatto ambientale si concretizza in azioni di ricerca volte all’ottimizzazione dei processi
produttivi, con sperimentazione di soluzioni volte a minimizzare gli effetti sull’ambiente tramite il recupero dei
sottoprodotti, la riduzione dei consumi e il perfezionamento del ciclo di vita.
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STANDARD QUALITATIVI

Negli anni 'azienda ha implementato attente procedure di gestione dei processi produttivi e sono stati
recepiti importanti standard internazionali:

“* UNI EN ISO 9001, certificazioni di gestione per la qualita

“» FSSC22000, certificazioni di gestione per la sicurezza alimentare

» Certificazione di conformita biologica: NOP, Demeter, BioSuisse, Naturland

“* Accreditamento alla produzione di mosti idonei per Aceto Balsamico di Modena IGP

+»» Halal
< FDA

“» Sedex

>
3 BUREAU VERITAS

Certification

()FSSC22000 @ hijolErl crr

BIOSUISSE
ORGANIC

Naturland
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1. Isolamento dei polifenoli dal mosto proveniente da uve
biologiche.

2. Produzione dell'olio dai vinaccioli.

3. Produzione di cosmetici antiaging e dispositivi medici per la
cavita orale

4. Produzione di Integratori Alimentari.

. Valorizzazione degli scarti della industria viticola utilizzati

per I'alimentazione di animali in allevamento.

U



sonoVorrra Produzione di succo d’uva e di vinacce

1959




N) ESTRAZIONE DEI POLIFENOLI ¥
BONO g DITTA

CON BENTONITE

. HEILTR()PFEN
Bentonite Montmorillonite

I 100% pure & natural
;;2 volcanic clay gowder from Germany

Net. Wt.: 11b (454g) ¢*
Montmaorillonite: 95%

[ CAS Mo 1300- 284
¥ Cite WGt and Aewg 3t rones tarrgerative in ) iy SR
Narvags

MNARENNEWALRY

W 199 SAR derrmn

o, v o 1 . o
I e, 0 >
Made in LU
www heiltropfen.com




Y, FASI DEL PROGETTO SMILING

BONO &DITTA

1. Isolamento dei polifenoli dal mosto proveniente da uve
biologiche.

2. Produzione dell'olio dai vinaccioli.

3. Produzione di cosmetici antiaging e dispositivi medici per la
cavita orale

4. Produzione di Integratori Alimentari.

. Valorizzazione degli scarti della industria viticola utilizzati

per I'alimentazione di animali in allevamento.

U



PRODUZIONE OLIO DI VINACCIOLI
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. GRUPPO LEOCATA b

4 AZIENDE INTEGRATE IN UN UNICO GRUPPO

LEOCATA

MANGIMI

FILIERA AVICOLA COMPLETA:

ALLVAMENTO RIPRODUTTORI
* INCUBATOIO
* ALLEVAMENTIINGRASSO

gl LMAE = A V’S P MACELLAZIONE ANIMALI
e RETE COMMERCIALIZZAZIONE

Societa agricola a R.L.

FILIERA PRODUZIONE MANGIMI:

* ACQUISTO MATERIE PRIME
 PRODUZIONE MANGIMI

* MANGIMI PER FILIERA AVICOLA
* MANGIMI E MAT. PRIME PER CLIENTELA ESTERNA

pm_m’_nel,mamﬁ',-\% e RETECOMMERCIALIZZAZIONE

L'azienda nasce nel 1971. Oggi conta piu di 50 anni di storia che ha visto una continua evoluzione e crescita.



LEOCATA GRUPPO LEOCATA UN PO’ DI NUMERI ¥

SO
MANGIMI QQ:))
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FILIERA AVICOLA: httpS:”WWW. Ieocatamangimi. it

RIPRODUTTORI: 6.500.000 UOVA FECONDE ANNO
INCUBATOIO: UOVA INCUBATE 12.500.000/ANNO
INCUBATOIO PULCINI SCHIUSI 120.500.000/ANNO
ALLEVAMENTO BROILERS: 20.500.000 Polli/Anno
MACELLO: 25.000 TON Carne/Anno

https://www.avimecc.com

MANGIMIFICIO:
MATERIE PRIME GESTITE: 250.000 TON MATERIE PRIE

MATERIE PRIME VENDUTE: 46.000 TON 5% MANGIME PER
MANGIMI PRODOTTI: 204.000 TON G 7%
MANGIMI PER FILIERA AVICOLA: 55.000 TON L ERIEy

MANGIMI PER CLIENTI ESTERNI: 49.000 TON veouTe N\

MANGIME SUINI _%
2%
MANGIME OVINI

DIPENDENTI TOTALI: 350 (Tot 4 aziende) i
MANGIMI
FIOCCATI

4%

MANGIME
EQUINI
0,5%

MANGIME CONIGLI
2%



¥

LEOCATA

MANGIMI

<&

OBIETTIVO DEL PROGETTO SMILING: VALORIZZAZIONE «<INTOTO» DEI
SOTTOPRODOTTI DI VINIFICAZIONE DIUVE AUTOCTONE ALLEVATE IN REGIME DI
AGRICOLTURA BIOLOGICA

VARI STADI DI VALORIZZAZIONE CON OBIETTIVI MOLTO DIVERSI:

* 1 Isolamento Polifenoli.

« 2 Estrazione Olio dai vinaccioli .

* 3 Produzione Cosmetici e prodotti ad uso Medico .
* 4 Produzione di Integratori Alimentari.

* 5 Valorizzazione degli scarti come fonte di alimento per gli animali da reddito.

] ! ! ! !

COINVOLGIMENTO GRUPPO LEOCATA MANGIMI SPA IN COLLABORAZIONE CON UNIPA



LEOCATA %

VALORIZZAZIONE SCARTI VINIFICAZIONE S o

DUPLICE OBIETTIVO

1) IDENTIFICARE LA CONVENIENZA ECONOMICA E PRODUTTIVA
DI INSERIRE GLI SCARTI NEI MANGIMI DI ANIMALI DA REDDITO

FOCUS: VALUTARE IL POTENZIALE VALORE NUTRITIVO DEGLI STESSI
VALUTARE L'IMPATTO SULLE PERFORMANCE DI ANIMALI DA REDDITO

ATTIVITA' SVOLTA DA LEOCATA MANGIMI SPA

2) IDENTIFICARE IL POTENZIALE BENEFICIO SULLA SALUTE DEGLI ANIMALI
DERIVATO DALL'USO DI TALI SOTTOPRODOTTI POTENZIALMENTE
RICCHI DI MOLECOLE BIOATTIVE AD AZIONE IMMUNOSTIMOLANTE E ANTIOSSIDANTE

ATTIVITA' SVOLTA DALLA COLLABORAZIONE TRA LEOCATA MANGIMI E
UNIPA



LEOCATA j‘
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S e CONSIDERAZIONI SUL POTENZIALE VALORE NUTRITIVO g

E POSSIBILI CAMPI DI APPLICAZIONE

SOTTOPRODOTTI FINALI DELLA LAVORAZIONE DELLE UVE E SUCCESSIVO RECUPERO DELLA PARTE LIPIDICA
SUL SEME

FARINA DI VINACCIOLI
D'UVA ESAUSTI

FORNITORE
PARTNER
BONO & DITTA

|FARINA DI BUCCE
- s D'UVA




LEOCATA

M ANGIMI

TIPOLOGIE DI SOTTOPRODOTTI E CARATTERISTICHE NUTRITIVE
FARINA DI BUCCE D'UVA (FBU)

PARAMETRO METODO Sul Tal Quale Sul Secco Unita di Misura
UMIDITA Met. Termobilancia su secco/macinato 7,69 % (g/100g)
SOSTANZA SECCA: per calcolo 92,31 % (g/100g)
FPROTEINE GREZZE: AQAC 2001.11 ed.18° 2005 (N Kjeldahl x6.25) 11,67 12,64 % (g/100g)
FIBRA GREZZA: Reg. CE 152/2009 con buste filtranti 26,15 28,33 % (g/100g)
CENERI GREZZE: Reg. CE 152/2009 6,91 7.48 % (g/100g)
NDFom (al netto delle ceneri): V. Soest mod. Ankom (con Na2503, a-amilasi e 30,92 33,49 % (g/100g)

detrazione ceneri)
OLI E GRASSI GREZZI: Reg. CE 152/2009 H.5.1 (Estr. Etereo semplice) 4.33 4,69 % (g/100g)
FARINA DI VINACCIOLI D'UVA ESAUSTI (FVI)

PARAMETRO METODO Sul Tal Quale Sul Secco Unita di Misura
UMIDITA" Met. Termobilancia su secco/macinato 4,45 % (g/100g)
SOSTANZA SECCA: per calcolo 95,55 % (g/100g)
PROTEINE GREZZE: AQAC 2001.11 ed.18° 2005 (N Kjeldahl x5.25) 14,03 14,69 % (g/100g)
FIBRA GREZZA: Reg. CE 152/2009 con buste filtranti 47.86 50,09 % (g/100g)
CENERI GREZZE: Reg. CE 152/2009 3,59 3,76 % (g/100g)
NDFom (al netto delle ceneri): V. Soest mod. Ankom (con Na2503, a-amilasi e 52,89 55,35 % (g/100g)

detrazione ceneri)

OLI E GRASSI GREZZI: Reg. CE 152/2009 H.5.1 (Estr. Etereo semplice) 3,05 3,19 % (g/100g)




LEOCATA S
MANGIMI CONSIDERAZIONI SUL VALORE NUTRITIVO ?)‘)"

- SOTTOPRODOTTI AD ELEVATO CONTENUTO IN FIBRA ( ED ELEVATO LIVELLO DI LIGNIFICAZIONE: VINACCIOLI)

* BASSO VALORE ENERGETICO ALTO CONTENUTO IN FIBRA BASSO CONTENUTO IN LIPIDI

« BASSO CONTENUTO PROTEICO INCERTO VALORE DI DIGERIBILITA* DELLA PROTEINA

* INCERTO VALORE BIOLOGICO DELLA PROTEINA NECESSITA CARATTERIZZARE IL PROFILO AMINOACIDICO

* PRODOTTIFIBROSI CHE SI SPOSEREBBERO MEGLIO ALLA NUTRIZIONE DI POLIGASTRICI RISPETTO Al MONOGAS
* PRESENZADIPECTINE???

* BISOGNA CONSIDERARE LA FISIOLOGIA SPECIFICA DELL'APPARATO DIGERENTE DEL POLLO DA CARNE

OBIETTIVO SUL BROILER
INDIVIDUARE UNA INCLUSIONE IDEALE CHE VALORIZZI | PRODOTTI
MA CHE NON COMPORTI
UNA PERDITA
DI PERFORMANCE DEGLIANIMALI ALLEVATI



LEOCATA ARTICOLAZIONE DELLE PROVE «SCHEMA» 0‘

)
MANGIMI \3\;)\)
SU GRUPPI DI ANIMALI ALLEVATI NELLE MEDESIME CONDIZIONI ABBIAMO MANIPOLATO LA FORMULAZIONE
DEI MANGIMI IN MODO DA METTERE A CONFRONTO L'UTILIZZO DEI SOTTOPRODOTTI A DIVERSE % E IN

CONFRONTO CON | MANGIMI STANDARD A ZERO CONTENUTO DI SOTTOPRODOTTI DA UVA

FASE 1 FBU FASE 2 FVI FASE 3 FBI + FBU

PROVA PROVA
FBI
FBU

PROVA

PROVA

FVI
FBU




LEOCATA AMBIENTAZIONE E ARTICOLAZIONE DELLEPROVE  ¥5
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* ANIMALI: PULCINI ROSS 308 PROVENIENTI DA INCUBATOIO DI PROPRIETA' DEL

GRUPPO LEOCATA

* ALLEVAMENTO: ACCASAMENTO A SESSI SEPARATI PRESSO ALLEVAMENTI
SPECIALIZZATI DI PROPRIETA’ DEL GRUPPO LEOCATA

* MACELLAZIONE: VARIE ETA' ESEGUITE SU IMPIANTO AVIMECC SPA

* ALIMENTAZIONE: MANGIMI PRODOTTI PRESSO STABILIMENTO LEOCATA
MANGIMI SPA

* MANGIMI FORMULATI IN ACCORDO ALLE SPECIFICHE DELLA CASA GENETICA
* MANGIMI SUDDIVISI PER PERIODO DI ACCRESCIMENTO 4 FASI X 4 MANGIMI
« FORMULAZIONE MANGIMI Singlemix® by FORMAT SOLUTION

* DIETE TRAITRATTAMENTI ISOPROTEICHE ED ISOENERGETICHE ALL'INTERNO
DEL DEL PERIODO ALIMENTARE ( Prestarter; Starter; Grower; Finisher)




LEOCATA ESEMPIO DIETE FASE 2: MANGIMI DIVERSI CON APPORTI IDENTICI %)
MANGIMI FORMULE PER PERIODO ISOPROTEICHE ED ISOENERGETICHE %\3)\)
J
TESTIMONE VINACCIOLI 0% PROVA VINACCIOLI 3% PROVA VINACICOLI 6%
PS aT GR FIN PS ST GR FIN PS aT GR FIN

0-10 Gi&E NG 253966 40-FINE -0 GGE N-24GG  25-39GG  40-FIME 0-10 G5 NG 2539GG  40-FINE
TESOZ  TESOX  TESOX  TESOZ  PROV I PROV I PROV 3 PROV 3% FPROVEZ PROYEX PROVEX= PROVES

INGREINENTT
FA&IS 46,8895 43.2145 54162 53027 44 5295 &0.4035 5507 54.47 44,317 50,7335 55.7E5 546
SEMI UVA Esaust 0 0 0 0 3 3 3 3 b b [ b
FEATTEAN BEETEOEGEE RREDE AT S S TR S5 S JE BT L S SR FIET T BT BT T SRS A
ATRIENTS

VOLLUME 00 00 100 00 00 100 00 00 00 00 100 00
DR MATT 834 832 89.2 831 836 83.4 834 835 83.8 835 835 837
ARAER 2391 3080 3180 3204 2391 3030 73 3210 2330 3073 3173 3210
CF 23 249 2.8 23 4.2 4.1 33 4.1 4.8 4.7 4.6 4.8
CF 23.0 211 131 183 23.2 211 131 183 23.3 211 1.2 18.4
EE g2 E.7 8.2 g8 .3 E.8 82 9.2 7.2 w0 8.4 24
ASH B.5 5.F 5.2 4.7 E.4 B.¥ 5.1 4.7 .3 5. 5.1 4.7
STARCH a3 341 365 372 296 33.4 361 36.3 23.0 33.0 356 356
SUGAR 4.5 42 33 36 45 4.1 a7 3.k 4.4 4.1 37 36
LYSYHE 14 13 11 11 14 13 11 11 14 13 11 11
HOLYS 13 12 10 10 13 12 1.0 10 13 12 10 10
FMET+CYS 10 10 0.9 0a 11 10 03 0.8 11 10 0.9 0e
HDOMET+CYS 10 0.9 0.8 0.v 10 0.9 0.8 0.8 10 0.3 0.8 0.8
CaA&TOT 10 0.3 0.8 0.v 10 0.9 0.8 0.7 10 0.3 0.8 0.v
AVPETOT 0.5 0.4 0.4 0.4 0.5 0.4 0.4 0.4 0.5 0.4 0.4 0.4
VIT & 12000 0aa0 10400 10000 12000 10000 10000 0000 12000 0aa0 10000 10000
VIT D3 2550 2125 2125 2125 2550 2125 2125 2125 2550 2125 2125 2125

VITE a4 7l 7l 7l 24 7l 7l 7l a4 7l 7l 7l




MANGI M RILIEVI DATI E CAMPIONAMENTI 1. A2
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MONITORAGGIO PERFORMANCE ZOOTECNICHE by LEOCATA MANGIMI SPA

MONITORAGGIO CRESCITA E PERFORMANCE ZOOTECNICHE:

Accasamento di capannoni di circa 34000 Capi TOT CAPI ACCASATI 273550
Rilievo peso corporeo a giorni: ZERO; 7, 14, 21, 28, 35, 42, Macellazione TOT 2944 PESATE
Rilievo Ingestione mangime e calcolo conversione alimento FCR TOT 115.8 TON MANGIME

MONITORAGGIO COMPOSIZIONE MANGIME by LEOCATA + POLILAB

Per tutti i gruppi e per tutti i periodi campionato un lotto di mangime TOT 32 CAMPIONI



I.EOCI\TI\

 MANGIMI
4 1

RILIEVI DATI E CAMPIONAMENTI 2.

MONITORAGGIO PARAMETRI EMATOCHIMICI
E COMPOSIZIONE MUSCOLO

CAMPIONI EMATICI AGIORNI 7, 14, 21, 28, 35, 42
SU 46 CAPI SCELTI A RANDOM PER OGNI TRATTAMENTO

TOT: 2208 CAMPIONI
ANALISI CAMPIONI: UNI-PA + POLILAB

CAMPIONI MUSCOLO A GIORNI 7, 14, 21, 28, 35, 42 + MACELLAZIONE
SU 46 CAPI SCELTI A RANDOM PER OGNI TRATTAMENTO

TOT 2576 CAMPIONI

ANALISI CAMPIONI: UNIPA + POLILAB

&

C
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LEOCATA ¥
Galti PRIMI RISULTATI ZOOTECNICI FASE 1 ‘63;3,0

Aumento del peso medio dei polli allevati con mangime
Integrato con FBU

4000 =100

E 90 IPG 4
-4 8o
3500
E 60
3000 o s°
] 40
ol
—~ 2500 T
9 : 10
o 2000 A o -
1500 A
1000 1
500 -
SRl g e “
0 -
o} 7 49

Giorni d| aIIevamento
m Controllo m3% = 6%

Nota: pesi rilevati rispecchiando il rapporto Maschi/Femmine presenti nel capannone



LEOCATA )
s s ) PRIMI RISULTATI ZOOTECNICI FASE 2 ~£3;3,o

Aumento del peso medio dei polli allevati con mangime
Integrato con FVI

4000 7 140
] IPG

r 120
3500 E 100 A
3000 § \
] 60
2500 q 4o
E 20
2000
E ) 7 14 21 28 35 42
1500 A
1000 -
500 A || ||
0 7 14 21 28 35 42 49

Giorni di allevamento

Peso (gr)

m Controllo 3% m6%

Nota: pesi rilevati rispecchiando il rapporto Maschi/Femmine presenti nel capannone



LEOCATA )
s s ) PRIMI RISULTATI ZOOTECNICI FASE 3 ~£3;3,o

Aumento del peso medio dei polli allevati con mangime
Integrato con FVI + FBU

- 120
A IPG
: 100
835808 J%4
3000 A 6o
1 w0
__ 2500 A
S\ 5 I 5@
o 2000 4 o
g : o 7 14 21 28 35 42
[a al
1500 A
1000 -
500 A II
0 7 14 21 28 35 42 49

Giorni di allevamento

m Controllo 3% FBU + 3% FVI

Nota: pesi rilevati rispecchiando il rapporto Maschi/Femmine presenti nel capannone



LEOCATA )
SR PRIME CONCLUSIONI PERFORMANCE ZOOTECNICHE %53,0

CI SONO STATE DELLE DIFFERENZE CHE VANNO TUTTAVIA VALIDATE DA ANALISI STATISTICA

INTERESSANTE IL COMPORTAMENTO DELLE DIETE INTEGRATE CON VINACCIOLI

LE PERRFORMANCE ZOOTECNICHE NEL GLOBALE NON HANNO MOSTRATO DIFFERENZE ECLATANTI

E’' QUINDI VALUTABILE L'UTILIZZO DI TALI SOTTOPRODOTTI NELLA DIETA DEI BROILERS A PATTO CHE:
1. VENGA FATTA UNA CARATTERIZZAZIONE APPROFONDITA DEI NUTRIENTS PRECISION FEEDING

2. VENGA VALUTATA LA PRESENZA ASSENZA DI FATTORI DI «DISTURBO» AL PROCESSO DIGESTIVO DEL
BROILER ( es Presenza Pectine Farina di Bucce d'Uva)

3. VENGA VALUTATA LA REALE CONVENIENZA ECONOMICA: COSTO DELLA MATERIA PRIMA E IMPATTO SUL
COSTO FINALE DEL MANGIME

4. VENGA VALUTATO E PONDERATO COME VALORE AGGIUNTO IL POTENZIALE IMPATTO POSITIVO DELLE
MOLECOLE
BIOATTIVE PRESENTI NEI SOTTOPRODOTTI DI VINIFICAZIONE
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PRESENCE IN MORE THAN 50 COUNTRIES

20 EUROPE

13 MIDDLE EAST
14 AFRICA

9 ASIA

1 AMERICA

Albania, Austria, Bosnia, Bulgaria, Denmark, France, Greece, Hungary, lhiy,‘[uwo, Macedonia, Moldova, Poland, Romania, Russia, Serbia, Switzerland, Turkey, Ukrain
United Arabd;»il*lhs;hrdan, Iran, Iraq, Kazakhstan, Kyrgyzstan, Lebanon, Oman, Palestine, Qatar, Saudi Arabia, Syria, Yemen

Algeria, Cameroon, Céte d'lvoire, Egypt, Kenya, Libya, Mauritius, Morocco, Nigeria, Rwanda, Senegal, South Sudan, Sudan, Tunisia

India, Indonesia, Myanmar, Nepal, Pakistan, Philippines, Sri Lanka, Thailandia, Vietnam

Panama



<

* Questo progetto e per noi una sfida, una crescita delle nostre
conoscenze tecniche e tecnologiche in un settore parallelo ma
diverso dal nostro. In un‘ottica di crescita aziendale potrebbe essere,
questo un primo step verso la diversificazione del nostro ventaglio di
prodotti

* Inoltre siamo orgogliosi di poter dare valore e un degno utilizzo ad
un sottoprodotto che e un elemento essenziale della nostra terra e
della nostra economia.



(9Gesan Nulla si crea, nulla si distrugge, tuttosi 35
trasforma (Lavoisier) % >

La Gesan Production,
nell'ambito del progetto
Smiling ,ha il ruolo di
orodurre e registrare nel
Portale di Notifica dei
Prodotti Cosmetici CPNP
quattro diverse ma correlate

categorie dl_prodottl _ S

realizzati utilizzando i - i
polifenoli estratti dai E P ) A
vinaccioli = DS 2 EEE
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Primo step: produzione di -

. . c o~ PROGETTO
una crema viso giorno anti- QJ‘:,;, SMILING
age ed un siero contorno P -
occhi, ricchi di polifenoli
estratti dagli oli di
vinaccioli ,sostanze che

B O 7 P

e v
T by

Siero contorno occhi

hanno proprieta Gntiage
L : Qdzatante
antiossidante per cui
contrastano I'azione Con antiossidanti
d ”, h t dell uva
ell'invecchiamento s s
cutaneo, prevengono la melatonina

formazione delle macchie
scure, idrata e rimpolpa la
pelle in profondita 30ml (O
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Si utilizza I'olio di vinaccioli per

la preparazione di un gel buccale W .
che crea un film di rivestimento ff}’; SM”_ING
della mucosa buccale, le b
proprieta antiinfiammatorie

contenute nei polifenoli

accelerano la riparazione Spray buccale
tissutale e coadiuva la

rigenerazione tissutale. Quindi, et ligiene e il benessexe

B O 7 Piees

LEOCATA ). lab

questo spray puo essere della cavita otale
utilizzato sia per garantire una

fisiologica integrita della ket el s
mucosa buccale che come vitamina C

melatonina
uzea

supporto in caso di afte,
irritazione della mucosa buccale
e/o sanguinamento delle

gengive. somi (O




Py e phaenabens . Q ’_- P"““

| 2 cpa ol ppoems)
Acd gresst semart d cul @ry 3;0) :
ACG) YA Ry JJ' SMILING
AC) SRy o 16mg : B s e
Acrd e ronoitasturi d ool BAmyg
Azda deko 0 g

Integratore alimentare

ACd pudpobsurid ol MSmg
ACd) lnoeo Himg

Pobench totel & cut wome Con olio di vinaccioli
Cotechirw e sromniccanidee Oy .wntb’“dutl
Reaventrolo g .
Made in Italy Q M e
N O == o 30 capsule
5 6 med Quantita netta 208
man Numero di lotto

A completamento della gamma di produzione c’e un integratore alimentare attraverso il quale si va a
valorizzare un altro importante componente dell'olio di vinaccioli che e I'acido linoleico , acido grasso
essenziale polinsaturo del tipo omega 6 che fra le sue tante proprieta annovera la capacita di ridurre il
colesterolo totale e quello LDL, e in grado di inibire I'aggregazione piastrinica, quindi € un fattore di
protezione in patologie come l'aterosclerosi ed ictus. Inoltre, alcuni studi dimostrano effetti anti-
diabetogeni perché sembra avere la capacita di proteggere le cellule beta del pancreas.
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analisi clincihe Q"o

|||

v' Rigorosa applicazione di un‘ampia gamma di metodologie di
indagine

v Investimento in tecnologie innovative

Consapevolezza nell'approccio analitico e nella definizione di
problematiche inerenti l'interpretazione di dati

(con particolare riferimento al settore chimico-clinico)

Microscopia Clinica ad uso diagnostico i

Dott.ssa R. Bonfanti



analisi clincihe
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* Dispone di una rete integrata di servizi strumentali e
apparecchiature di ultima generazione per diagnostica di

laboratorio
3 ¢ ° Garantisce un‘alta qualita riuscendo a soddisfare le richieste
o i % dell’'utenza che vi afferisce.
Strumentazioni avanzate Next Generation Sequencing ¢
A~ y

* Spettrometro di massa (LC-MS)

* Cromatografia liquida ad alta prestazione (HPLC)
* Sequenziatore automatico di DNA

* Nex Generation Sequencing (NGS)

b 3 ces r1000 o
consentono |'espletamento di una vasta varieta di esami mirati alla prevenzione e Analisi Genetiche ¢ Biologia Molecolare
. . R\

L a8

alla diagnosi di svariate patologie

Thermo EXACTIVE

Collaborazioni e Convenzioni
con Universita e Centri di Ricerca

Consiglio Nazionale
delle Ricerche

Dott.ssa R. Bonfanti




andlisi clincihe (- Tabella 1. Campioni forniti e analizzati

"|_ | N ’ Iab Nome Lotto codice di lavoro o~
N A | farina bucce 50601 FB a
= farina vinaccioli s0701 Fv lEOCA1A \) Q

LEL L R 0

Prestarter Bucce Uva 0% 220324 C2-T Q\)
Prestarter Bucce Uva 3% 220324 C1-B3 \)
Prestarter Bucce Uva 3% bis 220324 Ccl
Prestarter Bucce Uva 6% 220324 c3 F
Starter Bucce Uva 0% 220405 C2-0 -"'I
Starter Bucce Uva 3% 220409 C1-3 _ﬂ |E| -ﬁ .___!
Starter Bucce Uva 6% 220405 C3-6 ‘-ﬁ_’_}
Starter Bucce Uva 6% bis 220412 C3-B6
Finisher Bucce Uva 0% 220512 F-BO
Estrazione componenti Finisher Bucce Uva 3% 220512 F-B3 :5'
Finisher Bucce Uva 6% 220509 F-B6 ]

bioattivi

Sono state esaminate 4 formulazioni del ciclo di accrescimento.
La validazione é stata effettuata su campioni nelle seguenti

tempistiche:
o Pre-starter o-10
99 Tabella 2. Rese di estrazione dei campioni di farine e mangimi
] Starter 11-24 g9
. . ) P Campioni codici resa di estrazione (%)
Determinazione contenuto ower 25-37 99 farina bucce B 1504009
$ vt v .0=+0.
Finisher 38 48 L farina vinaccioli FV 10.4 £ 0.6
Prestarter Bucce Uva 0% C2-T 7.7+x04
Prestarter Bucce Uva 3% C1-B3 9.1+0.3
Prestarter Bucce Uva 3% Cc1 9.0+04
his
Prestarter Bucce Uva 6% c3 7.8+x0.6
Valutazione potere Starter Bucce Uva 0% C2-0 8.4+07
Antiossidante Starter Bucce Uva 3% C1-3 9.0£0.5
Starter Bucce Uva 6% C3-6 11.3+0.9
d . .d . Starter Bucce Uva 6% bis C3-B6 9.9+0.8
In Ividuazione Finisher Bucce Uva 0% F-BO 8.6+0.7
0 O Finisher Bucce Uva 3% F-B3 6.4+05
prOfI IO dl Finisher Bucce Uva 6% F-B6 9.7+0.3
o . metaboliti
Identificazione e analisi
. . analisi clincihe -
quantitativa (HPLC) — = [l
o) ia
1 J

Dott.ssa R. Bonfanti



andalisi clincihe (-

al0o]
-

1ab

Antociani Resveratrolo

Sostanze fenoliche

Flavonoli

Tannini

-
‘ .
R " g ‘. ! \‘] m/

reazione di folin-ciocalteu (ox)

'\ \ \ \

{

Estrazione componenti
bioattivi

Determinazione contenuto

Valutazione potere
Antiossidante

Identificazione e analisi
quantitativa (HPLC)

HO OH
Folin-Ciocalteu Reagent
(W, Mo®)
OH

Polifenoli

Composti naturali con
interessanti proprieta
biologiche che
conferiscono un alto
valore aggiunto agli
scarti agroindustriali.

\

OH
o
NaNO, (orange)
——

A,y
L"No:mmm,hum)

B g HNO,
NaOH o\‘é.,
O=N o\
Flavonoidi

Tannini
Analisi spettrofotometriche

Valutare Iattivita antiossidante di frutti freschi, vegetali, dei loro prodotti,

€aso i mangimi.

qualiin questo

analisi clincihe -

& ooll1ab
 — .

Dott.ssa R. Bonfanti
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2 Le reazioni chimiche alla base dei diversi saggi producono radicali liberi capaci, direttamente o %)
indirettamente, di variazioni colorimetriche quantificabili con metodi strumentali. 9

Tabella 3. Contenuto di polifenoli totali (TPC), di flavonoidi (FC) e di tannini (TC) e potere antiossidante (DPPH, TEAC, FRAP, ORAC) dei campioni esaminati

Campioni codici  TPC FC TC DPPH TEAC FRAP ORAC
(mg GAE'g +DS)  (mg CE?/g+DS)  (mgCE*/g+DS)  (TE®/g+DS)  (TE:/g+DS) (TE®/g + DS) (TE*/g + DS)
farina bucce FB 125.5£2.3° 57.2%3.7° 230.0%10.57 1149106° 419118 209£1.6° 2387+7.8°
farina vinaccioli  FV 89.8+2.6° 64.4%3.7° 110.1+21.4° 88.7+0.4° 408+2.5° 18.7+0.4° 2126 +12.9°
. . Prestarter Bucce = C2-T 21.3£0.9¢ 19.7 £0.3¢ 21.5 £ 0.68 7.2£0.1¢ 4.810.2° 28+0.7° 37.914.5°
Estrazione componenti Uva 0%
. . . Prestarter Bucce ~C1-B3  27.2+3.8% 26.6 % 2.3%4 27.4+550% 7.9+0.1% 5.9+0.1° 3.1+0.3° 39.8+3.5°
bioattivi Uva 3%
Prestarter Bucce  C1 27.7£3.8% 25.912.6% 28.9£3.5% 8.2£0.9% 6.310.3° 2.8+05° 42.1+58°
Uva 3% bis
Prestarter Bucce  C3 36.7£0.9° 28.7 £ 0.6%¢4 35.4£9.6°7€ 10.4£0.5%  6.10.1° 3.0£02° 49.1+53°
Uva 6%
Starter Bucce C2-0 25.4+1.0% 26.9 +2.2%¢ 22.1+ 0.8 8.1+0.6"% 5.9+0.4° 2.4+03° 40.4 £ 4.0°
Uva 0%
Starter Bucce C1-3 37.3+1.4° 34.5+1.7% 47.4 43,2957 9.4 +0.4%" 6.3£0.5° 2.3+01° 49.6 % 3.5°
Uva 3%
Starter Bucce C3-6 4441199 37.51 4.6 57.4 1 8.8%f2 11.1£0.3%  6.6:0.5° 3.2:08° 47.8+1.1°
. . Uva 6%
Determinazione contenuto Starter Bucce C3-86  443:2.1¢ 38.5 £ 7.45¢ 59.9 £ 4.3% 11.7£0.6¢ 6.9£0.2° 3.8+0.9° 52.7%7.5°
Uva 6% bis
Finisher Bucce F-BO 31.0£2.3%° 28.2 41,704 47.8+14.29=%  9.910.1° 5.7+0.8° 23+0.9° 40.8+6.0°
Uva 0%
Finisher Bucce F-B3 36.7+1.2¢ 30.2 4 1.3%¢8 69.4£9.2%4 10.2£0.3¢ 6.8£0.2° 2.9:05° 49.6+5.1°
Uva 3%
Finisher Bucce F-B6 47.6+3.1¢ 34.8 £ 5.8%¢ 99.6 £ 6.8b¢ 14.4+0.8° 7.2£0.9° 3.4£02° 68.211.8°
Uva 6%

Tutti i dati riportati sono media di pill esperimenti (3<n<5 DS). | valori con la stessa lettera all'interno della stessa colonna non sono significativamente
differenti per P < 0.05 (Tuckey test). GAE: equivalenti di acido gallico; °CE: equivalenti di catechina; >TE: equivalenti di trolox

Valutazione potere
Antiossidante

L'aggiunta di un antiossidante nel sistema inibisce la formazione di
radicali con conseguente diminuzione del segnale in modo
proporzionale alla concentrazione dell’antiossidante utilizzato.

Identificazione e analisi
quantitativa (HPLC)

andlisi clincihe

. 2 .77(--
% 0| 0]
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’ Iab La caratterizzazione del profilo dei polifenoli presenti nelle farine di bucce e vinaccioli e IO
nei mangimi e stata realizzata mediante analisi HPLC-UV degli estratti. 9

DAD1 A Sig=280. 4 Ref=off [MANGIMINFV_NUOVO.O)
a) mAU |
300 280 nm E"
2004 1 2 3 =
o =4l
2 2 ¥ S n
100 g 2 ; Q) q
o4 Iy — ] o o
T T T T -_—
20 20 40 —+
DAD1 C, Sig=355,4 Ref=off (MANGIMIFV_NUCVO.D) o S o
mAU o S o
h] R 31L 2 3
5 E g =
. i IS N N or
Estrazione componenti A : : ; ; =
20 30 &0
bioattivi . DAD1 A Sig=280. 4 Ref=off (MANGIMI\FARINE BUCCE D)
o "oen
200 1 2 5 )
120 : 280 nm
100 - ﬁ ,3_ & E 8‘ m
e | E g 8 & [ S @9
‘ 20 50 P =5
— Q Q©
DAD1 C, Sig=255,4 Ref=cff (MANGIMI'\FARINE BUCCE.D) q —+
d) ™Y &7 9- 8
<0 355nm ©F (or
o o S o
Determinazione contenuto 2 T
0 | (D
w ' 20 ' I ' P =

1: acido gallico, 2: catechina, 3: acido ferulico, 4: quercetina 3-glucoside, 5: naringina.

DAD1 A Sig=280,4 Ref=off [MANGIMI\ACID O GALLICO.C)
maL 4
10004 1 acido gallico
500
o T T T T
V | H DAD1 A Sig=220 4RE!1BTI[MANS1I:“\CATECHIMA o) - = “
alutazione potere "
. . 200 L 2 catechina
Antiossidante
o - m
10 20 20 P 3 (%]
DAD1 A Sig=280.4 Ref=cff (MANGIMI\FERULICO.D) m ~+
mAU 3 acido ferulico S
750 1 > =3
20 o, =
250
o : : : ———tg:3
10 20 0 20 i Q—
DAD 1 C, Sig=2554 Ref=off (MANGIMI'QUERCETINA-2G.D) —
Tooa . 4 quercetina-3-glucoside
500
Identificazione e analisi ; — — — — e
. . DADT A Sig=280,4 Ref=off [MANGIMINARINGINA_G.D) analisi clincihe - I
quantitativa (HPLC) s o — | My
800 5 naringina ‘ I
400 o | = | =]
200 — < =
o ~ e
T ; ; T =
5 2 = = Dott.ssa R. Bonfanti
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DADTA, Sigzal,

2 Tefo MATGINTACIDO CAFFECOT]

| acido caffeico

0 2 k] 9
04 o WATGIMALID0 CAUNARCO T
maU
100 acido p-cumarico
0 !
v T T T T
0] 0 k. £
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i acido ellagico
20 L
¢ T T = 7 7
o ] 0 2
57280 4 Falofl WAIGINRESVERATROLD
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T T T J T
0 % I
piceide
I
T - T T
2 ] o

quercetina “

) *DADT A, Sig=260,2 Re=off (MANGIMICZ 1.0} o 2 E] o
) mau 4 TRDTR. SE=204 Rl ATCIMTIAR
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200 ‘
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0 i - o AN GINIESA O
10
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mau 4 -
D
200 w0 A C c E
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200§ w00 5
s 1N
" d\_‘_‘_jk_,\_j 2 n I ' Y P B Lu_&_ & Y SN
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1504 3
100 1004
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40
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L'aggiunta di piccole percentuali di farina di bucce contribuisce ad un

aumento dell’attivita antiossidante.

Dall’analisi HPLC-UV dei mangimi & stato possibile identificare e

quantificare alcuni dei componenti polifenolici provenienti dalle farine di

bucce che contribuiscono
all’attivita antiossidante.

andlisi clincihe

Dott.ssa R. Bonfanti
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Analisi Chimico Cliniche
su prelievi di polli

n.322 polli per ogni capannone.
Il prelievo di sangue di era eseguito
nella massima quantita possibile
estraibile

Il prelievo e stato effettuato con siringhe sterile dal personale Leocata e conservato in provette sterili con anticoagulante,
garantendo la catena di freddo per tutto il ciclo dal prelievo al recapito

| campioni arrivati in laboratorio venivano
* registrati

* etichettati

* centrifugati.

| campioni che piu si prestavano all’analisi sono stati poi
esaminati attraverso le strumentazioni dedicate

(Roche Cobas 6000 — c 501).

andlisi clincihe -

:

Dott.ssa R. Bonfanti
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25
‘ PRT ‘ CPK | LDH ‘ GLI ‘ coL ‘ TRI ‘ GPT | GoT PRT | CPK | LDH | GU | cOL | TRI | GPT | GOT PRT CPK LDH =] coL TRI GPT GoT
1245122 ez (44 | 19235 2252 | 234 188 41 4 426 | ve/21/13 250 | 65191 | 3798 181 118 88 7 708
35 1070 3666 237 118 75 7 838
125122 2tz | 44 | 13760| 1.885 | 230 165 37 4 385 250 | 57.521 | 4.209 178 m 127 6 651
25 19463 1882 289 136 70 a 209
125122 ez |43 | 8008 | 2230 | 267 167 35 3 372 |vef21/38 250 | 25944 | 2314 580 108 275 4 327
27 9480 1652 293 138 73 3 356
[ ez | 47 | 7304 | 2015 | 263 | 158 | 40 4 362 240 | 66.067 | 4088 | 128 103 95 8 803
26 25 | 585 264 132 116 12 1104
125122 ez |46 |34222| 20932 | 207 150 42 5 535 |ve/21/20 290 | 36.049 | 2884 122 "7 93 7 755
37 28 9151 237 135 130 20 | 1728
[ ez | 46 | 9.005 | 2940 | 278 | 165 36 4 387 28 187 126 98 2 266
28 4043 2169 3290 138 T2 3 288
125122 ez | 47 | 18155 1832 | 264 147 44 4 392 |ve/21/30 350 | 40147 | 3647 187 144 48 6 727
44 213 3863 229 103 7 802
7|tz ez | 5 | 3155 | 2946 | 222 | 180 | 49 5 501 |vgi21/23|  270| 1688 13 63 3 318
34 25 4857 253 124 124 10 902
222 ez |47 (17720( 2150 | 255 198 41 4 422 270 | 21161 | 2.0068 270 120 87 3 300
32 | 512 | 5288 262 119 122 1 1.212|
teisizz ez | 4 | 8718 | 1507 | 288 | 163 33 3 369 FoL
29 1443 209 116 67 17 1.730| V6/21/43
[ 27125 | 16839,44| 3.492 |202.8889|1122223| 113,625 | 54 539
69 8281 185 178 266 51 1576
teis122 wez | 5 [17.080| 2.229 | 225 | 156 63 4 399
35 4754 205 137 115 7 537
w22 B3/42/43 | Mz | 44 |23.204| 274 | 265 188 42 5 472
32 644 5771 240 118 103 13 1401
feisi22 B3/22/38 | ez | 37 |74832| 3547 | 251 | 141 [ 49 9 | 1202
43 208 3323 235 17 133 3 727]
stz 125422 4 58.726| 3.889 | 246 165 56 8 811
26 5720 253 123 125 1 1105
2
B | 346 |3588,6|5378,1| 245 | 1.15457| uzsal uﬁfﬂl 1ou3| | 4,275 | 43461 | 311L7| 144415| 1625 | 525 | 65 | 2 |

| prelievi ematici sono stati esaminati per:

= Cortisolo, = catecolamine, " enzimi epatici e muscolari:

= glicemia, = colesterolo, creatinafosfochinasi (CPK) e lattico
= |attato, = trigliceridi, deidrogenasi (LDH).

= ACTHS = proteine totali,

* enzimi ossidoriduzione, = acidi grassi non esterificati, andlsi cincihe -,

= ematocrito, L1} L \

Dott.ssa R. Bonfanti
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LA BENTONITE ESAUSTA PROVENIENTE DALLA
LAVORAZIONE DELL'UVA:

DA RIFIUTO A RISORSA PREZIOSA PER PRODURRE
NUOVI ECCIPIENTI ARRICCHITI IN POLIFENOLI



Recupero degli scarti dell'attivita vitivinicola

Chiarificazione VINO

Mosto
biologico

Manf_;imistica

Bucce

uve
biologiche

Pressatura

Alimentare

Estrazione olio
vinaccioli

Vinaccioli

Cosmetico K5 -
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/[ Economia |
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AGENTI CHIARIFICANTI: BENTONITE

Argilla naturale a base di silicato di alluminio

In enologia: Bentonite sodica naturale

per la stabilizzazione e la chiarifica dei mosti e dei vini

Notevole capacita adsorbente:

- alto potere deproteinizzante = diminuisce la carica enzimatica ossidativa

- sostanze colloidali = polisaccaridi

- ma anche... polifenoli

sinB=920A

12¢

100 g di bentonite per chiarificare 1 hL di mosto/vino

OH @O0 ® Si ® Al
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Obiettivi

v Recupero pool polifenolico mediante solventi con
comprovate caratteristiche di atossicita, biocompatibilita,
ed ecocompatibilita.

Materia prima » Nuovi eccipienti farmaceutici e cosmetici
seconda «arricchiti» commercializzabili

v" Inserimento dell’estratto arricchito in una formulazioni
cosmetiche antiaging e/o presidi medici per I'oral care.

e la cura della persona dell’offerta
cosmetica made in sicily

Nuovi prodotti per il benessere l Ampliamento



Recupero e trattamento dello scarto

<)

BONO &DITT A

> Bentonite 100%
da uva bianca

N Bentonite:carbone attivo

50:50
da uva bianca

Trasferita
a STEBICEF

=

% mmm) Perdita d'acqua media 55.5% (n=12)

o > e & o oo

R



Studi preliminari

Scelta dei solventi:

-Glicole Propilenico; Polietilenglicoli; Glicerina; Oleato di
Etile, Miristato di Isopropile; Isostearil Isostearato

Scelta della tecnica estrattiva:

-Macerazione semplice ed assistita dagliUltrasuoni

Determinazione dei metodi analitici:

Metodo HPLC-DAD

Colonna: ACE Excel Super Ca8 25°C
Flusso: 1ml/min

time (min) A% B%
0.1% v/v TFA ACN

| o000 | 80.0 20.0

[ 200 80.0 20.0

| 2200 5.0 - £ g

= = — E : ; Gallic Acid
| 2500 80.0 20.0 : Quercetin ; Resveratrol



Processi estrattivi

Dry Bentonite |

Bentonite PEG200 (P)

GwW
HO/\(
Wet Bentonite

Propylene Glycol (G)
2 g of wet bentonite Propylene Glycol
“ 1 g of freeze dried bentonite Propylene Glycol

2 g of wet bentonite PEG200
| PD | 1 g of freeze dried bentonite PEG200

L'estrazione e stata eseqguita a
25,0 + 0,5°C sotto vigorosa
agitazione magnetica al buio.

il surnatante colorato é stato
filtrato con filtri in nylon da o, 45
pm e conservato a 4°C




Caratterizzazione degli estratti

Densita, pH e resa% del processo di estrazione correlate Valutazione del potere antiossidante degli estratti
ai rispettivi solventi puri (glicole propilenico e PEG200) mediante dosaggio DPPH
1.038 + 0.004 6.66 . I o &
1.035 +0.005 6.36 . _ g, o
T 1053:0005 4.26 82.85 + 4.88 ; w8 .
“ 1.087 +0.008 4.32 61.56 + 6.69 o 28 SR
BN 1115:0005 6.39 : T |
1.111 +0.007 6.92 . i T } Pl
“ 1.134 +0.006 4.23 69.32+6.32 =l f ¢ r+9¢ 3.1
“ 1.180 + 0.009 4.44 66.31 % 2.30 T P T N A WA
Time (min)

10 min 30 min 60 min

IS 0.263+0.051  0.512+0.069  0.608 +0.079
GD 0.375+0.006  0.579+0.014  0.659 + 0.018

1.073 £0.121 1.225 £ 0.105 1.322 £0.104
0.396 +0.043 0.539 £ 0.037 0.606 + 0.039

m Equivalents mg of GA per 1 g of extract




Caratterizzazione degli estratti

Quantificazione di RSV, GA e QRC mediante analisi HPLC-DAD

G GH
GallicAcid (GA)

HO OH ki

(A)

(B)

ug/mL

()

Quercetin (QRC)  »2rim

Gallic Acid

A=305nm

A= 370 nm

Resveratrol

Quercetin



Caratterizzazione degli estratti

Determinazione del contenuto fenolico

totale mediante saggio Folin-Ciocalteu

mg equivalents of Gallic Acid/g

3.0

Determinazione del contenuto proteico

totale mediante saggio di Bradford

0.30

2.5+

mm Folin-Ciocalteu Data
i Bradford Assay

—+0.25

—+0.20

+0.15

—+0.10

—+0.05

- 0.00

mg equivalents of BSA/g




Valutazioni biologiche

E’ stata valutata la citotossicita sia degli estratti che del
solvente di estrazione su fibroblasti embrionali di topo
BALB/3-T3

¢| solventi di estrazione freschi risultano citotossici (vitalita cellulare % < 80%)
in maniera concentrazione-dipendente. Tuttavia, va considerato che sia il
PEG200 che il GP sono eccipienti cosmetici e farmaceutici ampiamente utilizzati

eIn generale, tutti gli estratti, a qualsiasi concentrazione testata, sono risultati
meno citotossici del relativo solvente di estrazione fresco.

*Gli estratti hanno mostrato un duplice comportamento. Alle concentrazioni

piu basse, esercitano effetti proliferativi, mentre alle concentrazioni piu alte,
causano una diminuzione della vitalita cellulare, in accordo con la letteratura sui
polifenoli.

*Gli estratti con glicole (Figura 5B) hanno mostrato citotossicita anche a basse
concentrazioni (2 12,5 uL mL1). Inoltre, i campioni GD e GW hanno fornito

risultati comparabili.

*Gli estratti con PEG (Figura 5A) hanno prodotto una modesta citotossicita solo
alla> concentrazione testata.

 PD esercita un effetto proliferativo superiore all'estratto PW.

Cell viability [% control]

Cell viability [Yo control]

(A)

140 =
120 =

100 =

80 =

#REL
v
o

60 =

40 —

20 =

140 =

120 =

100 =

80 =

60 =

40 =

20 =]

Control

Propylene Glycol

%4 GD

GW



Alla luce degli interessanti risultati.......

Estrazione della BENTONITE NERA tal quale (bagnata)

Solventi:

v PEG 200 (P)

v" Glicole Propilenico (G)
v Miscele P/G:

‘ Processo economicamente vantaggioso e scalabile

Al o code [Density G pH
50-50 P 1.140 * 0.028 4,62
30-70 1.105 + 0.006 4,37

W 1.089 £ 0.001 4,31
107620004 437
“ 1.051 + 0.004 4,59

Residual DPPH (%)

100 <o

901¢

80+

70+

60 -

50 +

40

PEG200 (P)
P:G=7:3
P:G=5:5
P:G=3:7

Propylene Glycol (G)

e e o o
. e o 0
oo e o 0

'
t
20

ol

12
M-
—t

50 + - RSV 3.5
5 |
R D 3.0+
40+ % 1
1 < 251
L 1
_ & 20+
2 20l .E 1.5+
m -+
10+ 3
(7]
o
E

4
o
—

P P:G=7:3 P:G=5:5 P:G=3:7 G

P

mm Folin-Ciocalteu Data
[ Bradford Assay

P:G=7:3

P:G=5:5

P:G=3:7

G

1
30

Time (min)

~0.20

+0.15

mg equivalents of BSA/g

N N
t T
40 50

10 min

Equivalents mg of GA per 1 g of extract

30 min

60 min

P 1.171 % 0.044

1.238 + 0.025

1.4006 + 0.022
1.370 + 0.026

1.537 + 0.019
1.456 + 0.026

0.827 £ 0.053

P:G=30:70 0.813 + 0.023
I 5400t

1.061  0.030
0.931 + 0.025
0.717 £ 0.014

1.196 + 0.022
0.980 + 0.025
0.800 %+ 0.016




Certificazione del nuovo eccipiente cosmetico secondo Regolamento

Europeo

Azienda Certificata
L REL/2647/202201RRC

[ELB
B01 Rev 1422

4\, -
.analytics ﬂblCh

Biological and chemical analysis

@ una sceltasicura
3.3 Conclusioni/Conclusions

Sulla base dei risultati riportati il campione /On the basis of the results here shown, the sample:

IRRITAZIONE CUTANEA IN VITRO ALFA
METODO SU EPIDERMIDE UMANA RICOSTITUITA Lotto/Bateh: 07112022
(secondo OECD 439) '

Testato diluito al 10% /tested 10% diluted

€ NON IRRITANTE/CORROSIVO per la cute /
is NOT A SKIN IRRITANT/CORROSIVE

Azienda Certificata REL/2639/2022/IRRO/ELB

g g = UNIENISO § 5 B35 Rev 19122
e | Mnich
analytics 06

Biological and chemical analysis

@ unascelta sicura

VALUTAZIONE IN VITRO DEL POTENZIALE DI
IRRITAZIONE OCULARE SU EPITELIO CORNEALE
(secondo OECD 492) 3.3 Conclusioni/Conclusions

Sulla base dei risultati riportati il campione /On the basis of the results here shown, the sample:

ALFA

Lotto/Batch: 07112022

Testato diluito al 10% /tested 10% diluted

€ NON IRRITANTE OCULARE (Nessuna Categoria in accordo alla

classificazione UN GHS ai fini dell’etichettatura)/

%)

VI
®)
J)

REL/2764/2022/ALLTOX/ELB
B80 Rev 11122

.analytics %bICh B#n A

Biological and chemical analysis www.alltox.it Ci

@ unascelta sicura

ANALISI IN VITRO DEL POTENZIALE
SENSIBILIZZANTE CUTANEO
(secondo OECD 442E)

In Vitro Analysis of the Skin Sensitising Potential
(according to OECD 442E)

Human Cell Line Activation Test (h-CLAT)

3.3 Conclusioni/Conclusions
Nel test sopra riportato il campione / In the above experimental conditions, the sample:

ALFA

Lotto/Batch: 07112022

NON MOSTRA UN POTENZIALE SENSIBILIZZANTE

DOES NOT SHOW ANY SENSITIZING POTENTIAL



Formulazione di prodotti cosmetici

Per il viso

- Crema viso giorno Anti-age con olio di vinaccioli e polifenoli dell’uva
- Siero contorno occhi ai polifenoli dell’'uva

Per la cavita orale: LIPIDI
p ; A Paraifine. Vaseline ADDITIVI REOLOGICI
- Gel buccale ai polifenoli SOLVENT] Hgeerna! (gelificanti)
oge . ° . ¥} Acqua, alcol Siliconi gomme o
- Polvere/compresse orosolubili ai polifenoli dell’uva etilico, glicoli, derivat cellosic,
olii, siliconi
’ PVP
COLORANTI metacrilati
Pigmenti
lacche UMETTANTI
Glicerina
PropilenGlicole
Piroglutamati
PROFUMI . Ac. ialuronico
Olii essenziali

Molecole odorose di sintesi
TENSIOATTIVI
FILTRI UV Anignif:il
Sostanze organiche ga';lotnlq
Sostanze inorganiche ANTIOSSIDANTI CONSERVANTI nfoteri
BHT PABA Non ionici

Formulazione di integratori alimentari midasolidinurea

Capsule all’'olio di vinaccioli e polifenoli dell’uva



Formulazione di prodotti cosmetici per il viso
Siero contorno occhi ai polifenoli dell’'uva

Sistema monofasico colloidale (gel)
di natura idrofila

v’ Estratto in PEG200/GP arricchito in polifenoli 10%; Prototipo

Acqua depurata

v Agenti gelificanti: Sodio laluronato, Natrosol, Estratto PEG200/GP con Polifenoli

carbossimetilcellulosa, Sepigel, Carbopol;

Glicerolo
v" Agenti umettanti: Glicerina, Glicole propilenico, PEG; Sodio jaluronato
v’ Agenti antiossidanti: N-Acetilcisteina, Melatonina, Sorbato di potassio
Sodio metabisolfito Imidazolidinyl urea

<oy SN X O i o Sodio citrato
v Agenti antimicrobici: Fenossietanolo, Alcol Benzilico,

imidazolindinyl urea, Sorbato di Potassio Sodio metabisolfito

b . ) N-acetilcisteina
Regolatori del pH: Tampone citrato, tampone lattato Melatonina

Acido citrico



Formulazione di prodotti cosmetici per il viso
Crema viso giorno Anti-age con olio di vinaccioli e polifenoli dell’'uva
sistema costituito da due fasi immiscibili, una acquosa e l'altra Prototipo

oleosa omogeneamente disperse grazie a tensioattivi. Acqua
Estratto PEG200/GP con Polifenoli
Trigliceride capzilcz):\prico
. v" Olio di vinaccioli Poliossietilene (20
< % Estrattc.) |n.PEG2.00/GI.’ < > 3 . sorbitanmonooleato
z arricchito in polifenoli 10%; § Polifenoli estratto secco Polyglyceryl-3 Methylglucose
o A O RN c i Cera d’api bianca
&J v Glicerina Y €ra aapl B " Glicerilstearato PEG-100 stearate
L A o e g v’ Trigliceride caprylic/caprico Olio di vinaccioli
by .
g v Tocophervl acetate Glicerolo Vegetale
S Y EDIA 5°d'c? i Tocoferolo
v' Tampone citrato Carbomer
Sodio jaluronato
Sodio metabisolfito
v’ sodio ialuronato Sodio citrato
53 v' Sebowax FL65/K; W ' N-Acetilcisteina Acido etilendiaminotetraacetico
E v Tween 80 /Span 60; gy 1 o[ \-Acetilcisteina
v’ PEG-8 Caprylic/Capric Glycerides (LAS); < < . : T
|2 : ’ E N v Potassio sorbato Estratto in polvere da vitis vinifera
O Vv Sepigel; W S v BHT Me::\tonzlna
N Y ; 0 3 ) Sorbato di potassio
¢£ v' Polyglyceryl-3 Methylglucose Distearate CZD < v’ Imidazolidinyl urea BHT
L (Tegocare 450); O v sodio metabisulfito Imidazolidinilurea

v Lecitina di soia. Parfum



Formulazione di prodotti cosmetici per |la cavita orale

Gel buccale ai polifenoli

v’ Estratto in PEG200/GP arricchito in polifenoli 10%;

Prototipo
v" Agenti mucoadesivi: idrossetilcellulosa, Polivinilpirrolidone, Acqua
o A o ! Estratto PEG200/GP con Polifenoli
v Agenti gelificanti termoreversibili: Polossameri; N
Glicerina
v’ Agenti edulcoranti non cariogeni: Xilitolo, mannitolo; Poloxamer 407
eritritolo PVP
% - i Gliceri licol ileni Xylitolo
Agenti umettanti: Glicerina, Glicole propilenico, PEG; Potassio sorbato
v" Promotori dell’assorbimento: Urea Benzyl alcohol
v ) B % ; Y 1 > ] Sodio Citrato
Agenti antiossidanti: Sodio metabisolfito, Acido Ascorbico Melatonina
v’ Agenti antimicrobici: Alcol Benzilico, imidazolindinyl urea, Acido Ascorbico
Sorbato di Potassio Acid Citrico
Urea
v Regolatori del pH: Tampone citrato, tampone lattato

Sodio metabisolfito



Formulazione di prodotti cosmetici per la cavita orale

Polvere/compresse orosolubili ai polifenoli dell’uva

v’ Estratto in PEG200/GP arricchito in polifenoli 10%;

v Agenti mucoadesivi: Polivinilpirrolidone: PVP-K30, PVP-K90,

v Agenti superdisgreganti ed edulcoranti : Sorbitolo, Xilitolo,
Mannitolo; Eritritolo

v" Promotori dell’assorbimento: Sodio deidrocolato

v’ Estratto secco in Polifenoli (Bono&Ditta)

BUCHI MINI Spray Dryer B-290
dotato di inert loop B-295

Prototipo

Estratto PEG200/GP con Polifenoli

Pvp k30

Xilitolo

Sodio deidrocolato
Estratto secco in Polifenoli



Valutazione tecnologica delle formulazioni

Test condotti sui prototipi finali delle formulazioni:

Stabilita del cosmetico appena prodotto

eEsposizione a shock termico (cicli alterni e ripetuti. Da -20°C a 45°C);
e Test di stress meccanico (centrifugazione: 4000rpm per 30min);

Parametri osservati:
* colore, odore e aspetto;

° H;
Studio della shelf-life dei cosmetici P
e potere antiossidante mediante DPPH test;

eEsposizione a varie temperature (25 °C, 37°C, 45°C);
eEsposizione a basse temperature (4°C);
eEsposizione alla luce

ein use test g
c v’ Data di scadenza /
v" PAO (period After Opening) @

 quantita di polifenoli totali mediante
saggio con Folin Ciocalteu.



Risultati shelf-life

Siero contorno occhi ai polifenoli dell’'uva

a) 'b) c)

110
105

g

Equivalwnti Ac.Gallico %
o]
v

d)

Fig.5: Aliquote siero dopo 1 mese (a), 3 mesi (b), 8 mesi (¢) e 12 mesi (d) in stufa e a temperatura ambiente. 60

Gel buccale ai polifenoli

100

Equivalwnti Ac.Gallico %

- .
Y W
A
B .’_ | i

Fig.8: aliquote gel buccale al tempo 0 (sinistra) e dopo 6 mesi (destra)

60

110 5
105 3§

95 J
90 1§
85 {
80 1
759
70 4
65 9

4 6
Tempo ( mesi)
etamb
© stufa

Tempo ( mesi)

g 6 mesi

10

10 mesi

Equivalwnti Ac.Gallico %

12

=0\
L)

9
J)

Folin Ciocalteu

»—\
=
S
®
Ind
o
3
=3

Equivalwnti Ac.Gallico %
o w ©
u oo
—_——
— —e—
— —e—
-8+
— —e—
— —e—
— —e—
—+—+o—
—a——a—
— e
— e
— ——e—
—e—

0 2 4 6 8 10 12 14
Tempo ( mesi)

Folin Ciocalteu

iiiiii

Tempo ( mesi)



Risultati

Crema viso giorno Anti-age con olio di vinaccioli e polifenoli dell’'uva

v’ Centrifugazione )

v' Test caldo/freddo (-20°C; +25°C)

150 4
140 4
130 §
120 4

g

70 3
60 3
50 3
40

Equivalenti A.c Gallico %

DPPH

110 4
90 I :
80 7

6,00 -
5,90 -
5,80 -

5,70 -
B NP S T s
T 550 -

5,40 -
5,30 -
5,20 -
5,10 -

5,00

Tempo (mesi)

Senza polifenoli estratto secco shelf-life

—8—T.AMB
—8—USE

—8—5TUFA

—8—T. AMB
—8— [N USE
—8—STUFA

Tempo (mesi)

stabile

) stabile

eConservazione a temperatura ambiente (25 °C)
eConservazione in stufa a 45 °C (stabilita accelerata)
* in use test (aperto e chiuso almeno una volta al di)

Ogni 10 °C di incremento di
temperatura raddoppia la
velocita di degradazione

Equivalenti A.c Gallico %

seal 4°mesea 45°Ce
stabile, sara stabile
dopo 16 mesi a 25°C

g 12 mesi

pH

Con Polifenoli estratto secco

150 4
140 4
130 4
120 4
110 4

g

70
60
50
40

DPPH

—e—T.AMB
90 §
80 —e—USE

—8—STUFA

6,00 -
5,90 -
5,80 -

5,30 -
5,20 -

5,10 A
5,00

Tempo mesi

5,70
560
5,50 ‘—,—;‘Ei:ﬁ}ﬁ —e—T.AMB
5,40 4

—&— IN USE

—0—STUFA

Tempo (mesi)



Formulazione di integratori alimentari
Capsule all’olio di vinaccioli e polifenoli dell’uva

La ricerca si & incentrata su 3 out-put:

e adsorbimento dell’olio di vinaccioli in diversi eccipienti;

* miscelazione dell’'olio adsorbito con diluenti ed antiagglomeranti;
* Incapsulazione della polvere composta.

e 2
& 3 N [e 3 E |-
5 S Z (o S < |2 esd3 |3
: |og Sglea £ 3 £235 |0
S S 57548 S ég SEREE

6% % .
“_“ S — o Prototipo

4 48.8% 51.2%

L 50% 50% Contenuto per capsula:
m 32.4% 63.6% 4% *
23% 5% 23% olio di vinaccioli 200 mg;
B S RS2 estratto secco da vitis vinifera 100 mg;
m 50.4% 6.3% 43.3% .
m 37.9% 4.7% 38.5% 18.9% magn(-?.‘SIO stearato
ESN 36-‘*‘? ‘*-Sf’ 59-1‘3’ ’ silice micronizzata
“m 32.7% 4.1% 50.2% 13% .
m 34% 4.3% 51.4% 8.5% 1.8% CaOIIno
Mg L BE 70 magnesio carbonato

30% 59.5% 7% 3.5%

Involucro: capsula di gelatina

33.7% 4.2% 26.1% 9%  4.5% 16.8% 5.7%
6 mesi



Attivita finali

Supportare GESAN per la presentazione della documentazione necessaria alla
registrazione delle formulazioni:

Raccolta della documentazione per la realizzazione del Fascicolo Informativo

del Prodotto Cosmetico

Raccolta della documentazione inerente la registrazione del nuovo
integratore alimentare presso il Ministero della Salute

Dati concernenti le
sperimentazioni animali

[

’Sn. A )
escrizione del prodotto e
cosmetico che consenta di BARTE A
i collegare chiaramente la Informazioni sulla sicurezza del
> g S Gyt
o sul prodotto al 1. Composizione quantitativa e
; qualitativa.
No ERectn cosmelicosinese 2. Caratteristche fisichelchimiche
=e] 3. uaith microbio
. Qualita microbiologica.
we ATEIE 4. Impurezze, tracce, informazioni
g Cosmetic Product Safety sul materiale d'imballaggio.
20 Report. Relazione sulla <
o N ol 5. Uso normale e ragionevolmente
g E siourecza i ‘;’li"d"m . prevedibile. !
Cusy netico 5 izione al lotto
we allarticolo 10, paragrafo 1 7. Esposizione -Ilzf::mnze.
= g -— 8. Profilo tossicologico delle sostanze.
W vy vy SN 9. Effetti indesiderabili ed effetti
Z. g‘?’f o indesiderabili gravi.
,‘-3 7 di fabbricazione ed una (10 G
< dichiarazione relativa
> all'osservanza delle buone
= pratiche di fabbricazione di >
g % cui all articolo 8. PARTE B >
la
=0 (2 ) dei prodotti cosmetici.
b A ot sirout 1. Conclusion della valutazione.
=g al prodotto cosmetico. 2. Avvertenze ed istruzioni per 'uso
[=] riportate sull'etichetta.
8 D ———————— 3. Motivazione.
o G ) 4. Informazioni sul valutatore

effettuate.

L e approvazione della PARTE B. )




Q S Piresr
PROGETTO

S@MSILING

nnnnnnn

Vinacce e vinaccioli nella dieta
dei polli: parametri biochimici
e benessere animale




1. Introduzione
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Contents lists available at Sciencelirect

Journal of Functional Foods

1.Introduzione Effect of dietary supplementation of grape seed extract on the " T N N s ‘f}

growth performance, lipid profile, antioxidant status and immune %\5\)
response of broiler chickens Polyphenol supplementation benefits human health via gut microbiota: A \)

1t 2 3 4 systematic review via meta-analysis
M. H. Farahat'', F. M. Abdallah®, H. A. Ali* and A. Herandez-Santana
Guiling Ma, Yanting Chen”

'Department of Nutrition and Clinical Nutrition, College of Veterinary Medicine, Zagazig University, 44519 Zagazig, Egypt; “Department of Virology, College of College of Agricultural, Humsan, and Naturel Resource Sciences, Washington Stote University, Pullmar, WA 99164, USA
Veterinary Medicine, Zagazig University, 44519 Zagazig, Egypt; *Department of Biochemistry, College of Veterinary Medicine, Zagazig University, 44519 Zagazig, I
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Polypl;enol Characterization and Antioxidant Activity of Grape Seeds
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2. Obiettivo »

Valutazione del
benessere animale, in seguito
dell'aggiunta dei sottoprodotti
dell'vva alla dieta dei polli
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3. Materiali e metodi




3.1 Piano sperimentale
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3.2 Gestione dei campioni

* Centrifugazione
e Conservazione a-20°C

e Conservazione a-20°C
e Liofilizzazione




3.3 Saggi biochimici nel plasma
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3.4 Analisi carne
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4.1 Saggi biochimici nel plasma
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4.2 Analisi carne )

Effect of Grape Pomace Concentrate and Vitamin E on Digestibility
of Polyphenols and Antioxidant Activity in Chickens

A Brenes,*' A. Viverost L. Gofiif C. Centeno,* S. G. Sayago-Averdy,t I Arijat and F. Saura-Calixto®

Polifenoli totali

= https://doi.org/10.22319/rmcp.v13i1.5388

. i,
Animal aiimal Asticle

N Velume 14, Issue 7, 2020, Pages 1371-1381
ELSEVIER Using grapeseed meal as natural antioxidant in slow-growing Hubbard
broiler diets enriched in polyunsaturated fatty acids

DPPH

Addition of fermented and unfermented

grape skin in broilers’ diets: effect on rﬁnm;::‘:pm.
digestion, growth performance, intestinal AR PEIAM 52
microbiota and oxidative stability of meat Z:A]::d;mwb
M. Nardoia 1+ 2 C. Romero 3, A. Brenes 1, I. Arija %, A. Viveros %, C. Ruiz-Capillas |, 5. Chamorro 1 & Monica Mitoi ©
CARNE DI POLLO ALIMENTATO CON VINACCE E VINACCIOLI CARNE DI POLLO ALIMENTATO CON VINACCE E VINACCIOLI
DPPH mmolTE 100 g-1

TPC mgGAE g-1

CONTROLLO VINACCE 3% VINACCE 6% VINACCIOLI 3% VINACCIOLI 6% VINACCEE
(control) VINACCIOLI 3%

L

CONTROLLO 0% VINACCE 3% VINACCE 6% VINACCIOLI 3% VINACCIOLI 6% VINACCEE
(control) VINACCIOLI 3%




5.Conclusioni

» Gli effetti della dieta sono dose-dipendenti
in tutti i casi (a eccezione delle proteine
totali), mentre la combinazione delle due
diete sembra aver potenziato gli effetti sul
contenuto di polifenoli e sull'attivita
antiossidante

» Linclusione nei mangimi di vinacce e
vinaccioli puo contribuire a:

* migliorare il benessere degli animali,
riducendo lo stress ossidativo, controllando
i livelli di glucosio nel sangue e preservando
la funzionalita epatica

* diminuire la suscettibilita all'insorgenza di
patologie.

* migliorare la stabilita e la shelf life delle
carni di pollo.
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Metodi e
protocolli per la®
valorizzazione
delle vinacce e
dei vinaccioli
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Separazione
dell’olio dalle
restante
componenti e
stoccaggio per
 successive analisi. |

k. st o it it f—j/

s =




Bacca Rossa Bacca bianca
Peso lavorato (Kg) 34,3 14,9
Olio ottenuto (L.itri) 2,55 0,89
Resa media (%0) 7,62 5,19

Peso olio (g)
= Volume olio ottenuto (ml) * 0,925 (g/ ml)

Resa olio (%)
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- Dai dati ottenuti sull’analisi degli oli di
vinaccioli si & notato un contenuto di

| polifenoli tendente allo zero per
entrambe le tipologie di olio.
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Disseminazione
e valorizzazione 9
dei risultati del progetto

Ricerca e studio normativa European, nazionale e regionale per la
diffusione tecnico-commerciale del progetto

- Ricerca qualitative, anche in ambito internazionale

Analisi dello stato dell'arte della normative per valutare anche la
brevettabilita dei risultati del progetto
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