
 

 

 

Gli scarti della filiera olivicola: un costo o un’opportunità per le 
aziende? 

 

 

 

 

Mercoledì 20 gennaio 2021 ore 16.30 

 

 

 

 

 

 

 

            
E’ NECESSARIO REGISTRARSI PREVENTIVAMENTE AL SEGUENTE LINK PER RICEVERE 

MAIL DI ACCESSO AL WEBINAR. La disponibilità di posti è limitata! 

https://attendee.gotowebinar.com/register/7722520385410272013  

Ai partecipanti verrà rilasciato l’attestato di partecipazione previa verifica 
della presenza durante tutta la durata del webinar. 

Il webinar è organizzato dall'Università degli Studi di Teramo – Facoltà di Bioscienze ed Agriplan Srl nell’ambito delle attività di divulgazione del 
progetto S.O.S. sostenuto da AGER - AGroalimentare E Ricerca, Grant 2016-0105. 

 

PROGRAMMA: 
 

INTRODUCE Mariantonietta Porcelli – Agriplan Srl 
 

MODERA  Angelo CICHELLI - Università di Chieti Pescara D’Annunzio  
 

INTERVENGONO 

✓ Carla Di Mattia, Università di Teramo  

Da sottoprodotto dell'olio ad ingrediente funzionale ed innovativo: il caso studio delle foglie di 
olivo. 

✓ Maria Angela Perito, Università di Teramo  

Gli scarti del comparto oleario tra sfide tecnologiche e opportunità di mercato  
 

QUESTION TIME E CONCLUSIONI 

 

ENTI PARTNER DEL PROGETTO 

Università degli Studi di Bari Aldo Moro                       
(DISSPA) 

Università degli Studi di Milano                                      

(DeFENS e DiSAA) 

Università di Parma                                                           

(DiSAF) 

Università degli Studi Mediterranea di Reggio Calabria 

(AGRARIA) 

Università degli Studi di Sassari                           

(Dipartimento Agraria) 

Università di Teramo                                                                

(Facoltà di Bioscienze e Tecnologie Agro-Alimentari e 

Ambientali) 

Sviluppare ingredienti funzionali dagli scarti dell’industria olearia può essere una strategia vincente per recuperare sottoprodotti ad alto 
valore aggiunto e rendere più sostenibile la filiera olivicola.  
Nell’ambito del progetto SOS abbiamo utilizzato gli estratti ad alto contento fenolico e ad alto potenziale antiossidante ottenuti dalle 
foglie di ulivo per produrre ingredienti funzionali sfruttando innovative tecnologie di incapsulamento. Tali ingredienti sono stati testati 
in salse ad alto contenuto lipidico per valutare l’effetto sulle caratteristiche chimiche, fisiche e sensoriali e il ruolo nella stabilità 
ossidativa. Parallelamente, abbiamo studiato la predisposizione del consumatore verso l’acquisto di alimenti arricchiti di sottoprodotti 
dell’industria olearia e analizzato i risultati in un’ottica di concreta opportunità economica per le aziende alimentari. 

Iniziativa realizzata  con il patrocinio del Collegio Nazionale dei Periti Agrari e Periti Agrari Laureati e del 

Collegio Nazionale degli Agrotecnici e degli Agrotecnici laureati. 

Per gli iscritti a tali Collegi, il webinar è valido come riconoscimento di CFP-Crediti Formativi Professionali 

https://attendee.gotowebinar.com/register/7722520385410272013

