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INVESTING IN OUR FUTURE

“Utilization of biophenols from Olea Europea
products - Olives, virgin olive oil and olive mill

wastewater - Bio-Olea”
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Bio-Oleae un progetto di collaborazione biennale tra:

=
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Universita di loannina (GR )\ SEEIZSEE e

Istituto di Scienze delle Produzioni Alimentari (IT)( ==

Regione delle Isole loniche (GR) _ s Bif e

Il progetto si propone di realizzare una piattaforma per |l
trasferimento di conoscenze e pratiche innovative, al fine di
favorire, a livello internazionale, il lavoro svolto da istituti di
ricerca del bacino del Mediterraneo.



BIO-OLEA

Il progetto e organizzato in 5 Work Packagés?|:

*WP1: Gestione e Coordinamento
(Regione delle Isole loniche GR)

“*WP2: Informazione e Pubblicita
(Attivita trasversale tra tutti i partners)

*WP3: Analisi dell'Olio d'Oliva
(Universita di loannina GR)

*WP4: Olive da Tavola
(CNR-ISPA Le - Uni loannina)

*WP5: Acque di Vegetazione del Frantoio
(CNR-ISPA Ba-Le IT)



WP2 Informazione e Pubblicita

 Workshops e Seminari

— | risultati saranno divulgati dallISPA agli operatori
locali del settore olivicolo;

— La Regione delle Isole loniche rendera noto, agli
operator locali del settor¢ olivicolo, I risultati raggiunt
nel Progetto;

o 2 Congressi Internazionali

— Organizzati In Grecia e Italia in modo da diffondere

tutte le informazioni sia agli operatori del settore che al
mondo scientifico.

 Realizzazione di un Sito Web dedicato al progetto Bio-Olea.



WP3 Analisi dell’'Olio d'Oliva

Lo scopo del WP3 e quello di ampliare le conoscenze
scientifiche e tecnologiche del processo di estrazione degli oli
vergini di oliva, al fine di migliorarne le caratteristiche

organolettiche e nutrizionali.

+ Obiettivi:
1. studiare le condizioni di processo in modo da ottenere Ol
Vergini di Oliva con caratteristiche ottimali di qualita;

2. Identificare i composti fenolici e volatili dell’olio d’oliva,
ottenuti mediante differenti condizioni di gramolatura;

3. valutazione delle caratteristiche organolettiche degli oli di
oliva, da laboratori accreditati.



WP4 Olive da Tavola

| Le olive naturali nere@lea europea) in salamoia, sono tra le piu
Importanti preparazioni commerciali delle olive da tavola, e sono

. tipiche dei paesi del bacino del Mediterraneo.

Durante la conservazione in salamoia, le olive vanno incontro a
§ fermentazion spontane sL piccole scali, raggiungend cosi

| caratteristiche qualitative che dipendono dalle cultivars, dalle
condizioni fisico-chimiche, dalla temperatura e dal contenuto
salino della salamoia.

- 48 Questa procedura provoca una modificazione in termini di qualita

(nutrizionale e sensoriale), di sicurezza e di stabilita del prodotto
finale.



WP4 Olive da Tavola

Obiettivi del WPA4:
W >ottimizzare il prodotto finale, controllando il processo
A fermentativo mediante la selezione di batteri lattici (LAB) e
# lieviti starters;
is»d > esplorare le attivitA microbiolociche dei composti fenolici
preseni nelle olive.




Nl BIOOLEA . TS\

WP5 Acque di vegetazione della produzione dell’'Olio d’Oliva
(AV)

Le AV utilizzate in questo progetto, derivano dal processo a tre fasi
per I'estrazione dell’'olio di oliva, che utilizza elevati volumi di
acqua. Le risultanti acque, hanno un elevata carica inguinante
dovute all'alto contenut di sostanz organici: zuccheri tannini

polifenoli, polialcoli, pectine e lipidi.

Tra questi, i polifenoli sono i maggiori responsabili della tossicita e
dell'attivita antibatterica delle AV, ma sono anche i composti con

78 una elevatissima attivita antiossidante.
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WP5 Acque di vegetazione della produzione dell’'Olio d’Oliva
(AV)

L'obiettivo del WP5 e quello di “detossificare” le AV mediante
sistemi di ultrafiltrazione a membrana, dando come prodotti finali
acqui ec une miscele stabile di composl fenolici, de utilizzare in
molteplici applicazioni (cosmetiche, alimentari, farmaceutiche

- ecc.).
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%  WP5 Acque di vegetazione della produzione eII’OIio d’'Oliva
(AV)
Le azioni del WP5 sono:

<*Produzione di frazioni di AV mediante un sistema di filtiaize su scala di
laboratorio.
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razione a Sistema di Filtrazione a
membrana Microfiltrato membrana Ultra- e Nanofiltrato

Sistema di Filtrazione a membrana (Permeare s.r.k Milano, Italy) presente nei laboratori
dellISPA-CNR, di Bari



Acque di vegetazione della produzione
(AV)
Le azioni del WP5 sono:

¢ Caratterizzazione ed identificazione di biofenoli da Avdiaate HPLC-DAD
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WP5 Acque di vegetazone della produzmne | deIIOllo d'Oliva
(AV)
Le azioni del WP5 sono:

* Valutazione dell'attivita antimicrobica degli estratper il loro potenziale
utilizzo nelle industrie alimentari e farmaceutiche.

e Gli estratti sono stati testam vitro contro funghi, batteri e lieviti.
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cque di vegetazione della produzione dell’Olio d'Oliva
(AV)
Le azioni del WP5 sono:

“*Formulazione di frazioni di AV in prodotti finali stabili fgay drying)
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(AV)

Le azioni del WP5 sono:
»formulazione di prodotti finali (creme, gel, lozioni, egc.

¢ Saggi biologici

»valutazione della citotossicita degli estratti su coltaedulari di Cheratinociti
Uman dell’Epidermide;

=capacita delle frazioni di proteggere la pelle da danni imdtalle radiazioni
UV, sul DNA.




BIO-OLEA

Risultati attesi

» migliorare la qualita dell'olio di oliva;

» migliorare la qualita delle olive da tavola provenienti dalle
regioni coinvolte nel progetto;

> risolvere il problema dello smaltimento delle acque reflue
di vegetazione (AV), recuperando i composti fenolici da
utilizzare successivamente come ingredienti bioattivi ad
alto valore aggiunto;

» creare un collegamento per il trasferimento di conoscenze
e pratiche innovative, agli operatori del settore oleario.



Py

11°4UD*DGS1D) 1{DULPADI ' D]2SUD




