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FRANTOIO
SPERIMENTALE

Individuazione di INDICI DI DANNO TERMICO 
e OSSIDATIVO durante la frangitura per 

predire lo sviluppo di difetti

Monitoraggio della maturazione delle olive 
per la PRODUZIONE DI OLIO: metodi rapidi a 

confronto

Valorizzazione qualitativa e merceologica
dell’olio extravergine di oliva e processi di 

territorial branding nel comune di 
Montespertoli

Studio sul ruolo della torbidità dell’olio extra 
vergine d’oliva in conservazione

110 anni di Agraria  - 1914 - 2024 
Il futuro è nell’agrAria

Sezione: Scienze e Tecnologie Alimentari -
Alimenti e Bevande 

RECUPERARE GLI SCARTI 

Scarti

Trattamento

Applicazioni in 
campo «food»
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OBIETTIVO SCARTI USATI

Bucce di 
melagrana

Mele difettose

ESTRAZIONE E 
CARATTERIZZAZIONE CHIMICA APPLICAZIONE

Studio di diversi 
metodi estrattivi
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Ottimizzazione di 
processo

Analisi chimiche 
analitiche degli 

estratti

Estratti in 
polvere 

applicati in:

Prodotti 
da forno

Ambito 
enologico

Agente 
antisettico 


