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Descrizione del Progetto

SMILING, acronimo di "CoSMetici dalla fILieravitIviNicolabioloGica», è 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’attività 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 nell'Ambito Agroalimentare e nel principale Sub-Ambito Innovazione e
sostenibilità di processo/prodotto/organizzazione delle produzioni e delle filiere agroalimentari
(metodologie, materiali, macchine e impianti, servizi)”.



Soggetti partecipanti al Progetto

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.l.

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

• Partner: Organismo di ricerca – Università degli Studi di Palermo - Advanced
Technologies Network Center - ATeN CENTER

.



Obiettivi del Progetto

La valorizzazione dei sottoprodotti dell'industria agroalimentare vitivinicola per la
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 più scarti ma risorse da
riutilizzare quali materie prime seconde, in contrapposizione alle pratiche che prevedono
necessariamente processi di incenerimento o discarica, così da annullare o diminuire
sensibilmente la quantità di rifiuti da smaltire.



Fasi del Progetto
Fase 1
Isolamento dei polifenoli ottenuto, con tecniche a basso impatto, dal mosto proveniente da uve 
biologiche 
Fase 2
Produzione dell'olio dai vinaccioli e determinazione della qualità̀ e della composizione chimica 
Fase 3
Produzione di cosmetici per la pelle e dispositivi medici per l'igiene e la salute della cavità orale ottenuti 
utilizzando l’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 l'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



Dal 1959, passione per la qualità e amore per il territorio.

L’attività dell’azienda abbraccia il passato, il presente e il futuro di una di famiglia siciliana laboriosa e
tenace.

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

L’amore per la Sicilia ha ispirato e consentito la realizzazione di prodotti eccellenti per qualità e genuinità.

BONO & DITTA S.P.A.



CAPACITA’ PRODUTTIVA
>300.000 L CONCENTRATO/GG

❖ AREA
60,000 MQ

❖
STRUTTURE OPERATIVE
10,000 MQ

❖

CAPACITA’DI STOCCAGGIO
CIRCA. 200.000 hl
+ 230.000 hl c/o altri depositi

❖ DIPENDENTI
41

❖ FATTURATO (2021)
€ 46 MILLIONI

❖

BONO & DITTA IN NUMERI



PRODUZIONE
❖ Alla base dell’intero processo produttivo c’è una semplice azione, la spremitura, e la seguente

concentrazione, una tecnica di conservazione da sempre conosciuta.

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

❖ Parallelamente a questo l’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.



❖ 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 più avanzate tecnologie di estrazione e separazione, l’azienda propone anche ESTRATTI POLIFENOLICI

di uva bianca e di uva rossa, ACIDI NATURALI DELL’UVA, ed estratti di altri frutti.

PRODOTTI



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 più
moderne soluzioni per garantire la tradizionale qualità e genuinità 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.

LABORATORIO INTERNO



STANDARD QUALITATIVI

Negli anni l’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 qualità

❖ FSSC22000, certificazioni di gestione per la sicurezza alimentare

❖ Certificazione di conformità biologica: NOP, Demeter, BioSuisse, Naturland

❖ Accreditamento alla produzione di mosti idonei per Aceto Balsamico di Modena IGP

❖ Halal

❖ FDA

❖ Sedex



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 

cavità orale
4. Produzione di Integratori Alimentari.
5. Valorizzazione degli scarti della industria viticola utilizzati 

per l'alimentazione di animali in allevamento. 

FASI DEL PROGETTO SMILING



Produzione di succo d’uva e di vinacce



ESTRAZIONE DEI POLIFENOLI
CON BENTONITE



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 

cavità orale
4. Produzione di Integratori Alimentari.
5. Valorizzazione degli scarti della industria viticola utilizzati 

per l'alimentazione di animali in allevamento. 

FASI DEL PROGETTO SMILING



PRODUZIONE OLIO DI VINACCIOLI

STEBICEF BONO & DITTA





GRUPPO LEOCATA

4 AZIENDE INTEGRATE IN UN UNICO GRUPPO 

FILIERA AVICOLA COMPLETA:

• ALLVAMENTO RIPRODUTTORI 
• INCUBATOIO
• ALLEVAMENTI INGRASSO
• MACELLAZIONE ANIMALI 
• RETE COMMERCIALIZZAZIONE

FILIERA PRODUZIONE MANGIMI:
• ACQUISTO MATERIE PRIME 
• PRODUZIONE MANGIMI 
• MANGIMI PER FILIERA AVICOLA
• MANGIMI E MAT. PRIME PER CLIENTELA ESTERNA
• RETE COMMERCIALIZZAZIONE

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



GRUPPO LEOCATA UN PO’ DI NUMERI 

FILIERA AVICOLA:

RIPRODUTTORI:  6.500.000 UOVA FECONDE ANNO
INCUBATOIO:  UOVA INCUBATE 12.500.000/ANNO
INCUBATOIO    PULCINI SCHIUSI 10.500.000/ANNO
ALLEVAMENTO BROILERS: 10.500.000 Polli/Anno
MACELLO: 25.000 TON Carne/Anno 

MANGIMIFICIO:
MATERIE PRIME GESTITE: 150.000 TON
MATERIE PRIME VENDUTE: 46.000 TON
MANGIMI PRODOTTI: 104.000 TON
MANGIMI PER FILIERA AVICOLA:  55.000 TON
MANGIMI PER CLIENTI ESTERNI: 49.000 TON

DIPENDENTI TOTALI:  350 (Tot 4 aziende) 

MANGIME PER 
AVICOLI

37%

MANGIME BOVINI
21%

MANGIME CONIGLI
2%

MANGIME 
EQUINI

0,5%

MANGIMI 
FIOCCATI

4%

MANGIME OVINI
2%

MANGIME SUINI
2%

MATERIE 
PRIME 

FIOCCATE 
VENDUTE

1%

MATERIE PRIME 
VENDUTE

31%

https://www.leocatamangimi.it

https://www.avimecc.com



OBIETTIVO DEL PROGETTO SMILING:   VALORIZZAZIONE «IN TOTO»  DEI 
SOTTOPRODOTTI  DI VINIFICAZIONE DI UVE 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



VALORIZZAZIONE SCARTI VINIFICAZIONE

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 



CONSIDERAZIONI SUL POTENZIALE VALORE NUTRITIVO
E POSSIBILI CAMPI DI APPLICAZIONE  

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

FARINA DI BUCCE
D’UVA 

FARINA DI VINACCIOLI
D’UVA ESAUSTI 

FORNITORE 
PARTNER 

BONO & DITTA



TIPOLOGIE DI SOTTOPRODOTTI E CARATTERISTICHE NUTRITIVE 

FARINA DI BUCCE D’UVA (FBU) 

FARINA DI VINACCIOLI D’UVA ESAUSTI (FVI) 



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 

• PRODOTTI FIBROSI CHE SI SPOSEREBBERO MEGLIO ALLA NUTRIZIONE DI POLIGASTRICI RISPETTO AI MONOGASTRICI

• PRESENZA DI PECTINE ? ? ?

• BISOGNA CONSIDERARE LA FISIOLOGIA SPECIFICA DELL’APPARATO DIGERENTE DEL POLLO DA CARNE

OBIETTIVO SUL BROILER
INDIVIDUARE UNA INCLUSIONE IDEALE CHE VALORIZZI I PRODOTTI

MA CHE NON COMPORTI
UNA PERDITA 

DI PERFORMANCE DEGLI ANIMALI ALLEVATI 



ARTICOLAZIONE DELLE PROVE «SCHEMA» 

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 I MANGIMI STANDARD A ZERO CONTENUTO DI SOTTOPRODOTTI DA UVA 

FASE 1 FBU

PROVA
MANGIMI 

3%

PROVA
MANGIMI 

6%

TESTIMONE
MANGIMI 

0%

PROVA
MANGIMI 

3%

TESTIMONE
MANGIMI 

0%

PROVA
MANGIMI 

6%

FASE 2 FVI FASE 3 FBI + FBU

PROVA
MANGIMI 

FBI 3%
+

FBU 3%

TESTIMONE
MANGIMI 

FVI 0%
+

FBU 0%



AMBIENTAZIONE E ARTICOLAZIONE  DELLE PROVE 

• 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 TRA I TRATTAMENTI  ISOPROTEICHE ED ISOENERGETICHE ALL’INTERNO 
DEL DEL PERIODO ALIMENTARE ( Prestarter; Starter; Grower; Finisher)



ESEMPIO DIETE FASE 2: MANGIMI DIVERSI CON APPORTI IDENTICI
FORMULE PER PERIODO  ISOPROTEICHE ED ISOENERGETICHE 



RILIEVI DATI E CAMPIONAMENTI   1.

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 

MONITORAGGIO PERFORMANCE ZOOTECNICHE by LEOCATA MANGIMI SPA 



MONITORAGGIO PARAMETRI EMATOCHIMICI 
E COMPOSIZIONE MUSCOLO 

CAMPIONI EMATICI  A GIORNI 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

RILIEVI DATI E CAMPIONAMENTI   2.



PRIMI RISULTATI ZOOTECNICI   FASE 1  

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

PRIMI RISULTATI ZOOTECNICI   FASE 2 
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PRIMI RISULTATI ZOOTECNICI   FASE 3  

Nota: pesi rilevati rispecchiando il rapporto Maschi/Femmine presenti nel capannone 
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PRIME CONCLUSIONI PERFORMANCE ZOOTECNICHE 

• 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









• Questo progetto è 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 è un elemento essenziale della nostra terra e 
della nostra economia. 



Nulla si crea, nulla si distrugge, tutto si
trasforma (Lavoisier)

La Gesan Production, 
nell’ambito del progetto 
Smiling ,ha il ruolo di 
produrre  e registrare nel 
Portale di Notifica dei 
Prodotti Cosmetici CPNP 
quattro diverse ma correlate 
categorie di prodotti 
realizzati utilizzando i 
polifenoli estratti dai 
vinaccioli 





Primo step: produzione di 
una crema viso giorno anti-
age ed un siero contorno 
occhi, ricchi di polifenoli 
estratti dagli oli di 
vinaccioli ,sostanze che 
hanno proprietà 
antiossidante per cui 
contrastano l’azione 
dell’invecchiamento 
cutaneo , prevengono la 
formazione delle macchie 
scure, idrata e rimpolpa  la 
pelle in profondità



Si utilizza l’olio di vinaccioli per 
la preparazione di un gel buccale 
che crea un film di rivestimento 
della mucosa buccale, le 
proprietà antiinfiammatorie 
contenute nei polifenoli 
accelerano la riparazione 
tissutale e coadiuva la 
rigenerazione tissutale. Quindi, 
questo spray può essere 
utilizzato sia per garantire una 
fisiologica integrità della 
mucosa buccale che come 
supporto in caso di afte , 
irritazione della mucosa buccale 
e/o sanguinamento delle 
gengive.



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





✓ Rigorosa applicazione di un’ampia gamma di metodologie di 

indagine 

✓ 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)

Dott.ssa R. Bonfanti



• Spettrometro di massa (LC-MS)
• Cromatografia liquida ad alta prestazione (HPLC) 
• Sequenziatore automatico di DNA
• Nex Generation Sequencing (NGS)

Strumentazioni avanzate

Collaborazioni e Convenzioni
con Università e Centri di Ricerca

Next Generation Sequencing

• Dispone di una rete integrata di servizi strumentali e 
apparecchiature di ultima generazione per diagnostica di 
laboratorio

• Garantisce un’alta qualità riuscendo a soddisfare le richieste 
dell’utenza che vi afferisce. 

consentono l’espletamento di una vasta varietà di esami mirati alla prevenzione e 
alla diagnosi di svariate patologie 

Dott.ssa R. Bonfanti



Estrazione componenti 
bioattivi

Determinazione contenuto

Valutazione potere 
Antiossidante

Identificazione e analisi 
quantitativa (HPLC)

Sono state esaminate 4 formulazioni del ciclo di accrescimento. 
La validazione è stata  effettuata su campioni nelle seguenti 
tempistiche:
• Pre-starter 0-10 gg
• Starter 11-24 gg
• Power 25-37 gg
• Finisher 38-48 gg

Dott.ssa R. Bonfanti

Individuazione 
profilo di 

metaboliti



Estrazione componenti 
bioattivi

Determinazione contenuto

Flavonoidi

Valutazione potere 
Antiossidante

Identificazione e analisi 
quantitativa (HPLC)

reazione di folin-ciocalteu (ox)

Polifenoli

Tannini

Composti naturali con 

interessanti proprietà 

biologiche che 

conferiscono un alto 

valore aggiunto agli 

scarti agroindustriali.

Analisi spettrofotometriche

Valutare l’attività antiossidante di frutti freschi, vegetali, dei loro prodotti,          quali in questo 

caso i mangimi. 

Dott.ssa R. Bonfanti



Estrazione componenti 
bioattivi

Determinazione contenuto

Valutazione potere 
Antiossidante

Identificazione e analisi 
quantitativa (HPLC)

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.

Le reazioni chimiche alla base dei diversi saggi producono radicali liberi capaci, direttamente o 

indirettamente, di variazioni colorimetriche quantificabili con metodi strumentali. 

Dott.ssa R. Bonfanti



Estrazione componenti 
bioattivi

Determinazione contenuto

Valutazione potere 
Antiossidante

Identificazione e analisi 
quantitativa (HPLC)

1: acido gallico, 2: catechina, 3: acido ferulico,  4: quercetina 3-glucoside, 5: naringina. 
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La caratterizzazione del profilo dei polifenoli presenti nelle farine di bucce e vinaccioli e 

nei mangimi è stata realizzata mediante analisi HPLC-UV degli estratti.

Dott.ssa R. Bonfanti



L’aggiunta di piccole percentuali di farina di bucce contribuisce ad un 
aumento dell’attività antiossidante.

Dott.ssa R. Bonfanti

Dall’analisi HPLC-UV dei mangimi è stato possibile identificare e 
quantificare alcuni dei componenti polifenolici provenienti dalle farine di 

bucce che contribuiscono 
all’attività antiossidante. 



n.322 polli per ogni capannone. 
Il prelievo di sangue di era eseguito 

nella massima quantità possibile 
estraibile 

Il prelievo è 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 

I campioni che più si prestavano all’analisi sono stati poi 

esaminati attraverso le strumentazioni dedicate 

(Roche Cobas 6000 – c 501).

Analisi Chimico Cliniche 
su prelievi di polli

I campioni arrivati in laboratorio venivano 

• registrati

• etichettati

• centrifugati.

Dott.ssa R. Bonfanti



▪ Cortisolo, 
▪ glicemia, 
▪ lattato, 
▪ ACTH, 
▪ enzimi ossidoriduzione, 
▪ ematocrito, 

▪ catecolamine, 
▪ colesterolo,
▪ trigliceridi, 
▪ proteine totali, 
▪ acidi grassi non esterificati, 

▪ enzimi epatici e muscolari: 
creatinafosfochinasi (CPK) e  lattico 
deidrogenasi (LDH).

I prelievi ematici sono stati esaminati per:

Dott.ssa R. Bonfanti



LA BENTONITE ESAUSTA PROVENIENTE DALLA
LAVORAZIONE DELL'UVA:

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



Recupero degli scarti dell’attività vitivinicola

uve 
biologiche

Pressatura

Mosto 
biologico

Bucce

Vinaccioli

Chiarificazione

Estrazione olio
vinaccioli

Cosmetico

Alimentare

Farina vinacce

Industria 
mangimistica

VINO

AGENTI CHIARIFICANTI

Mangimistica



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 capacità adsorbente:

- alto potere deproteinizzante ➔ diminuisce la carica enzimatica ossidativa

- sostanze colloidali➔ polisaccaridi

- ma anche… polifenoli

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



I polifenoli

Flavonoidi

Polifenoli

Flavonoli

Antociani

Antibatterica

Aventi 

Attività

antiinfiammatoria

antiossidante

antiaging

Non Flavonoidi

stilbeni

Acidi fenolici



Obiettivi

✓ Inserimento dell’estratto arricchito in una formulazioni 
cosmetiche antiaging e/o presidi medici per l’oral care.

✓ Recupero pool polifenolico mediante solventi con 
comprovate caratteristiche di atossicità, biocompatibilità, 
ed ecocompatibilità.

Materia prima 
seconda

Nuovi eccipienti farmaceutici e cosmetici
«arricchiti» commercializzabili

Nuovi prodotti per il benessere
e la cura della persona

Ampliamento
dell’offerta
cosmetica made in sicily



Perdita d’acqua media 55.5% (n=12)

100 g

Recupero e trattamento dello scarto

Bentonite 100%
da uva bianca

Bentonite:carbone attivo 
50:50

da uva bianca

Trasferita 
a STEBICEF

-20 °C-80 °C



Studi preliminari

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

B%
ACN

0.00 80.0 20.0

2.00 80.0 20.0

22.00 5.0 95.0

23.00 5.0 95.0

25.00 80.0 20.0

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 C18 25°C  
Flusso: 1ml/min



Formula code Bentonite Solvent

GW 2 g of wet bentonite Propylene Glycol

GD 1 g of freeze dried bentonite Propylene Glycol

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

L’estrazione è stata eseguita a 
25,0 ± 0,5°C sotto vigorosa 
agitazione magnetica al buio.

il surnatante colorato è stato 
filtrato con filtri in nylon da 0,45 
µm e conservato a 4°C

Processi estrattivi



Densità, pH e resa% del processo di estrazione correlate 
ai rispettivi solventi puri (glicole propilenico e PEG200)

Formula code Density (g/mL) pH Yield %

Propylene Glycol 1.038 ± 0.004 6.66 -

GCONTROL 1.035 ± 0.005 6.36 -

GW 1.053 ± 0.005 4.26 82.85 ± 4.88

GD 1.087 ± 0.008 4.32 61.56 ± 6.69

PEG200 1.115 ± 0.005 6.39 -

PCONTROL 1.111 ± 0.007 6.92 -

PW 1.134 ± 0.006 4.23 69.32 ± 6.32

PD 1.180 ± 0.009 4.44 66.31 ± 2.30

Caratterizzazione degli estratti

Valutazione del potere antiossidante degli estratti 
mediante dosaggio DPPH

Sample Equivalents mg of GA per 1 g of extract
10 min 30 min 60 min

GW 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
PW 1.073 ± 0.121 1.225 ± 0.105 1.322 ± 0.104

PD 0.396 ± 0.043 0.539 ± 0.037 0.606 ± 0.039



Caratterizzazione degli estratti

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

GallicAcid (GA)

Resveratrol (RSV)

Quercetin (QRC)



Determinazione del contenuto fenolico
totale mediante saggio Folin-Ciocalteu

Caratterizzazione degli estratti

Determinazione del contenuto proteico 
totale mediante saggio di Bradford



Valutazioni biologiche

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

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

•In 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 
più basse, esercitano effetti proliferativi, mentre alle concentrazioni più alte, 
causano una diminuzione della vitalità cellulare, in accordo con la letteratura sui 
polifenoli.

•Gli estratti con glicole (Figura 5B) hanno mostrato citotossicità anche a basse 
concentrazioni (≥ 12,5 µL mL-1). Inoltre, i campioni GD e GW hanno fornito 
risultati comparabili.

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

• PD esercita un effetto proliferativo superiore all'estratto PW.



Alla luce degli interessanti risultati…….

Estrazione della BENTONITE NERA tal quale (bagnata)

Processo economicamente vantaggioso e scalabileSolventi:
✓ PEG 200 (P)
✓ Glicole Propilenico (G)
✓ Miscele P/G:

70-30
50-50
30-70

Formula code Density (g/mL) pH

P 1.140 ± 0.028 4,62

P:G=70:30 1.105 ± 0.006 4,37

P:G=50:50 1.089 ± 0.001 4,31

P:G=30:70 1.076 ± 0.004 4,37

G 1.051 ± 0.004 4,59

Sample Equivalents mg of GA per 1 g of extract

10 min 30 min 60 min

P 1.171 ± 0.044 1.406 ± 0.022 1.537 ± 0.019

P:G=70:30 1.238 ± 0.025 1.370 ± 0.026 1.456 ± 0.026

P:G=50:50 0.827 ± 0.053 1.061 ± 0.030 1.196 ± 0.022

P:G=30:70 0.813 ± 0.023 0.931 ± 0.025 0.980 ± 0.025

G 0.544 ± 0.015 0.717 ± 0.014 0.800 ± 0.016



Certificazione del nuovo eccipiente cosmetico secondo Regolamento
Europeo



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 cavità orale:
- Gel buccale ai polifenoli
- Polvere/compresse orosolubili ai polifenoli dell’uva

Formulazione di prodotti cosmetici

Formulazione di integratori alimentari

Capsule all’olio di vinaccioli e polifenoli dell’uva

UMETTANTI
Glicerina 

PropilenGlicole 

Piroglutamati 

Ac. ialuronico

ADDITIVI REOLOGICI

(gelificanti)
gomme

derivati cellulosici, 

Carbopol

PVP

metacrilati

LIPIDI
Paraffine, Vaseline  

Trigliceridi

Esteri, Cere

Siliconi

TENSIOATTIVI
Anionici 

Cationici 

Anfoteri 

Non ionici
CONSERVANTI
PABA

Benzoati 

Imidazolidinurea

ANTIOSSIDANTI
BHT  

BHA

Vit. E  

Vit.C

PROFUMI
Olii essenziali

Molecole odorose di sintesi

SOLVENTI
Acqua, alcol

etilico, glicoli,

olii, siliconi

COLORANTI

Pigmenti

lacche

FILTRI UV
Sostanze organiche 

Sostanze inorganiche



Formulazione di prodotti cosmetici per il viso

✓ Estratto in PEG200/GP arricchito in polifenoli 10%;

✓ Agenti gelificanti: Sodio Ialuronato, Natrosol, 
carbossimetilcellulosa, Sepigel, Carbopol;

✓ Agenti umettanti: Glicerina, Glicole propilenico, PEG;

✓ Agenti antiossidanti: N-Acetilcisteina, Melatonina, 
Sodio metabisolfito

✓ Agenti antimicrobici: Fenossietanolo, Alcol Benzilico, 
imidazolindinyl urea, Sorbato di Potassio

✓ Regolatori del pH: Tampone citrato, tampone lattato

Siero contorno occhi ai polifenoli dell’uva

Sistema monofasico colloidale (gel)
di natura idrofila

Acqua depurata

Estratto PEG200/GP con Polifenoli

Glicerolo

Sodio jaluronato 

Sorbato di potassio 

Imidazolidinyl urea 

Sodio citrato

Sodio metabisolfito 

N-acetilcisteina

Melatonina

Acido citrico

Prototipo



sistema costituito da due fasi immiscibili, una acquosa e l’altra
oleosa omogeneamente disperse grazie a tensioattivi.

✓ Sebowax FL65/K;
✓ Tween 80 /Span 60;
✓ PEG-8 Caprylic/Capric Glycerides (LAS);
✓ Sepigel;
✓ Polyglyceryl-3 Methylglucose Distearate 

(Tegocare 450);
✓ Lecitina di soia.

T
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S
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T
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FA
SE
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O
SA

✓ Olio di vinaccioli
✓ Polifenoli estratto secco 

(Bono&Ditta)
✓ Cera d’api
✓ Trigliceride caprylic/caprico
✓ Tocopheryl acetateFA

SE
A

C
Q

U
O

SA

✓ Estratto in PEG200/GP 
arricchito in polifenoli 10%;

✓ Acqua
✓ Glicerina
✓ Carbomer
✓ EDTA sodico
✓ Tampone citrato

C
O

N
SE

R
V

A
N

TI
E

ST
A

B
IL

IZ
ZA

N
TI

✓ sodio ialuronato
✓ N-Acetilcisteina
✓ Melatonina
✓ Potassio sorbato
✓ BHT
✓ Imidazolidinyl urea
✓ Sodio metabisulfito

Formulazione di prodotti cosmetici per il viso
Crema viso giorno Anti-age con olio di vinaccioli e polifenoli dell’uva

Acqua
Estratto PEG200/GP con Polifenoli
Trigliceride caprilcaprico 
Poliossietilene (20) 
sorbitanmonooleato
Polyglyceryl-3 Methylglucose 
Distearate
Cera d’api bianca
Glicerilstearato PEG-100 stearate
Olio di vinaccioli 
Glicerolo Vegetale 
Tocoferolo 
Carbomer
Sodio jaluronato 
Sodio metabisolfito 
Sodio citrato
Acido etilendiaminotetraacetico 
N-Acetilcisteina
Acido citrico
Estratto in polvere da vitis vinifera 
Melatonina
Sorbato di potassio
BHT
Imidazolidinilurea 
Parfum

Prototipo



Formulazione di prodotti cosmetici per la cavità orale

Gel buccale ai polifenoli

✓ Estratto in PEG200/GP arricchito in polifenoli 10%;

✓ Agenti mucoadesivi: idrossetilcellulosa, Polivinilpirrolidone,

✓ Agenti gelificanti termoreversibili: Polossameri;

✓ Agenti edulcoranti non cariogeni: Xilitolo, mannitolo; 
eritritolo

✓ Agenti umettanti: Glicerina, Glicole propilenico, PEG;

✓ Promotori dell’assorbimento: Urea

✓ Agenti antiossidanti: Sodio metabisolfito, Acido Ascorbico

✓ Agenti antimicrobici: Alcol Benzilico, imidazolindinyl urea,
Sorbato di Potassio

✓ Regolatori del pH: Tampone citrato, tampone lattato

Acqua

Estratto PEG200/GP con Polifenoli

Glicerina

Poloxamer 407 

PVP

Xylitolo

Potassio sorbato

Benzyl alcohol 

Sodio Citrato 

Melatonina 

Acido Ascorbico 

Acid Citrico 

Urea

Sodio metabisolfito

Prototipo



Formulazione di prodotti cosmetici per la cavità orale

Polvere/compresse orosolubili ai polifenoli dell’uva

✓ Estratto in PEG200/GP arricchito in polifenoli 10%;

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

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

✓ Promotori dell’assorbimento: Sodio deidrocolato

✓ Estratto secco in Polifenoli (Bono&Ditta)

Estratto PEG200/GP con Polifenoli

Pvp k30
Xilitolo
Sodio deidrocolato 
Estratto secco in Polifenoli

Prototipo

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



Valutazione tecnologica delle formulazioni

Studio della shelf-life dei cosmetici

•Esposizione a varie temperature (25 °C, 37°C, 45°C);
•Esposizione a basse temperature (4°C);
•Esposizione alla luce
•in use test

Test condotti sui prototipi finali delle formulazioni:

Stabilità del cosmetico appena prodotto

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

Parametri osservati:

• colore, odore e aspetto;

• pH;

• potere antiossidante mediante DPPH test;

• quantità di polifenoli totali mediante
saggio con Folin Ciocalteu.

✓ Data di scadenza
✓ PAO (period After Opening)



Risultati shelf-life

Siero contorno occhi ai polifenoli dell’uva DPPH

Folin Ciocalteu

Gel buccale ai polifenoli

DPPH

Folin Ciocalteu

10 mesi

6 mesi



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

Con Polifenoli estratto seccoSenza polifenoli estratto secco

•Conservazione a temperatura ambiente (25 °C)
•Conservazione in stufa a 45 °C (stabilità accelerata)
• in use test (aperto e chiuso almeno una volta al dì)DPPH DPPH

se al 4° mese a 45°C è 
stabile, sarà stabile 
dopo 16 mesi a 25°C

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

shelf-life

stabile✓ Centrifugazione

✓ Test caldo/freddo (-20°C; +25°C) stabile

12 mesi
6M
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M1 56% 44%

M2 24% 76%
M3 63% 37%
M4 48.8% 51.2%

M5 50% 50%
M6 32.4% 63.6% 4%

M7 23% 54% 23%

M8 48% 6% 46%

M9 50.4% 6.3% 43.3%

M10 37.9% 4.7% 38.5% 18.9%

M11 36.4% 4.5% 59.1%

M12 32.7% 4.1% 50.2% 13%

M13 34% 4.3% 51.4% 8.5% 1.8%

M14 30% 63.3% 6.7%

M15 30% 59.5% 7% 3.5%

M16 33.7% 4.2% 26.1% 9% 4.5% 16.8% 5.7%

Contenuto per capsula:
olio di vinaccioli 200 mg;
estratto secco da vitis vinifera 100 mg; 
magnesio stearato
silice micronizzata 
Caolino
magnesio carbonato
Involucro: capsula di gelatina

Prototipo

6 mesi

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

La ricerca si è incentrata su 3 out-put:
• adsorbimento dell’olio di vinaccioli in diversi eccipienti;
• miscelazione dell’olio adsorbito con diluenti ed antiagglomeranti;
• Incapsulazione della polvere composta.



Attività 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



Vinacce e vinaccioli nella dieta 
dei polli: parametri biochimici 

e benessere animale



1. Introduzione



1.Introduzione

Antiossidanti1

2

3

4

Antinfiammatorie

Miglioramento della risposta anticorpale

Modulazione del microbiota intestinale

Vinacce e vinaccioli, 
proprietà 

biologiche



2. Obiettivo

Valutazione del 
benessere animale, in seguito 

dell'aggiunta dei sottoprodotti 
dell'uva alla dieta dei polli



3. Materiali e metodi



3.1 Piano sperimentale

DIETA

VINACCE (B) VINACCIOLI (V)
VINACCE+

VINACCIOLI (BV)

- B0%
- B3%
- B6%

- V0%
- V3%
- V6%

- BV0%
- BV3% 

(3%+3%)

ETÀ(GIORN
I)

42



3.2 Gestione dei campioni

• Centrifugazione
• Conservazione a -20°C

• Conservazione a -20°C
• Liofilizzazione

CARNESANGUE



GLICEMIA

PROTEINE TOTALI

ESTERASI

FOSFATASI ALCALINA

PEROSSIDASI

3.3 Saggi biochimici nel plasma

Utilizzo kit

Metodo Bradford e assorbanza 
allo spettrofotometro

Saggio in piastra a 96 pozzetti e 
assorbanza allo 

spettrofotometro



3.4 Analisi carne

TEST DPPH

TEST FOLIN CIOCALTEU



4. RISULTATI



4.1Saggi biochimici nel plasma
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PROTEINE TOTALI

4.1 Saggi biochimici nel plasma



ESTERASI e FOSFATASI

4.1 Saggi biochimici nel plasma



PEROSSIDASI

4.1 Saggi biochimici nel plasma



4.2 Analisi carne

1

2

Polifenoli totali

DPPH

1 2



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'attività 
antiossidante

➢ L'inclusione nei mangimi di vinacce e 
vinaccioli può contribuire a:

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

• diminuire la suscettibilità all'insorgenza di 
patologie.

• migliorare la stabilità e la shelf life delle 
carni di pollo.





Metodi e 
protocolli per la 
valorizzazione 
delle vinacce e 
dei vinaccioli







Vinaccia Vinaccioli



aumenta la resa

idonei alla spremitura

L‘essiccazione consiste nel diminuire il più 
possibile il tasso di umidità



utilizzando stufa a 35°C 
per tre giorni

-80°C e successivamente 
posto in liofilizzatore

ciclo continuo di aria 
calda di 24° C circa per 

quattro giorni



La spremitura viene 
effettuata attraverso 
un macchinario che 
lavora la massa di 

vinaccioli con 
l’ausilio di un 

torchio.

L’olio grezzo che  
contiene acqua di 

vegetazione e 
residui di morchia, 
viene centrifugato

Separazione 
dell’olio dalle 

restante 
componenti e 
stoccaggio per 

successive analisi. 



𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑜𝑙𝑖𝑜 𝑔

= 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑜𝑙𝑖𝑜 𝑜𝑡𝑡𝑒𝑛𝑢𝑡𝑜 𝑚𝑙 ∗ 0,925 ൗ
𝑔
𝑚𝑙

𝑅𝑒𝑠𝑎 𝑜𝑙𝑖𝑜 %

=
𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑜𝑙𝑖𝑜 𝑔

𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑖𝑛𝑖𝑧𝑖𝑎𝑙𝑒 𝑑𝑒𝑖 𝑣𝑖𝑛𝑎𝑐𝑐𝑖𝑜𝑙𝑖 𝑔
∗ 100

Bacca Rossa Bacca bianca

Peso lavorato (Kg) 34,3 14,9

Olio ottenuto (Litri) 2,55 0,89

Resa media (%) 7,62 5,19



CONSIGLIO OLEICOLO INTERNAZIONALE

ACIDITÀ

CAROTENOIDI E CLOROFILLE

PEROSSIDI

DELTA K

POLIFENOLI

PROFILO LIPIDICO



Campioni Peso [g] Acidità [% acido oleico]

VINACCIOLI BIANCHI 2,012 1,941±0,002

VINACCIOLI ROSSI 2,217 1,692±0,003



Campioni Peso [g] Carotenoidi Clorofille

VINACCIOLI BIANCHI 0,2 0,0187±0,0024 0,0006±0,0001

VINACCIOLI ROSSI 0,202 0,1712±0,00154 0,0224±0,0112



Campioni Peso [g] Numero di Perossidi [meq/kg]

VINACCIOLI BIANCHI 2,025 54,07±0,89

VINACCIOLI ROSSI 2,014 29,54±1,75



Campioni Peso [g] λ232nm λ270nm
Δ K

VINACCIOLI 

BIANCHI 0,104 0,015 0,063 0,0125±0,019

VINACCIOLI 

ROSSI 0,1 0,066 0,083 -0,0495±0,013



Dai dati ottenuti sull’analisi degli oli di 
vinaccioli si è notato un contenuto di 
polifenoli tendente allo zero per 
entrambe le tipologie di olio. 
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Olio dal buon profilo 
qualitativo

Vinacce ricche di polifenoli 

Farina di vinaccioli utilizzabile 
in diversi settori 



Diffusione, comunicazione 
e valorizzazione dei risultati 
delle attività realizzate

- Realizzazione del logo e dell’immagine

grafica coordinata del progetto

- Sito web (www.progettosmiling.it)

- Social media

- Valorizzazione dei risultati (newsletter, 
pubblicazioni, ecc.) 

- Disseminazione del progetto 
(locandine, brochure, ecc.)

- Convegno di chiusura del progetto



Disseminazione 
e valorizzazione 
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 
brevettabilità dei risultati del  progetto
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