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Ingredienti alimentari ad alto valore aggiunto  
da sottoprodotti di vinificazione  

 

Summary  

La tecnologia riguarda lo sviluppo di ingredienti alimentari ad alto valore aggiunto 

recuperati dai residui di vinificazione e la loro applicazione in alimenti a base di frutta, 

”veicoli” per le fibre e i fenoli dell’uva (puree di pomodoro e di altri frutti). L’interesse per 

questa tematica deriva da due recenti studi riguardanti la prevenzione dei danni 

dell’iperglicemia e delle patologie cardiovascolari mediante un consumo elevato di fenoli e 

bucce d’uva. Le proprietà antiossidanti e antiglicanti degli ingredienti sono misurabili in 

vitro con sistemi modello e risultano più elevate rispetto quelle di noti prodotti nutraceutici 

quali Leucoselect e Pycnognol. 
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Tutela 

Alcune applicazioni sono soggette ad un regime di IP. 
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Maturità 

L’obiettivo del progetto è di ottenere formulazioni stabili, non solo integratori alimentari, ma 

anche alimenti fortificati ad alto gradimento per il consumatore. Sono state ottenute alcune 

formulazioni alimentari stabili poi sottoposte ad analisi sensoriale per valutare il 

gradimento da parte dei consumatori. Ciò ha evidenziato i driver per ottimizzare le stesse 

formulazioni.  

Altre formulazioni sono “novel foods”, per cui il relativo inserimento nel mercato richiede 

l’autorizzazione. 


