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SCIENZA E CIBO LUATENEO DI PISA HA BREVETTATO LESTRAZIONE CON L’ANIDRIDE CARBONICA

«Ecco la macchina per 1’extraverg1ne del futuro»

Antoma Casini
= PISA

DAL VINO all’olio, passando per la «neve carbo-
nican. Il brevetto & nato all’ombra della Torre
Pendente. E porta con s€ pill vantaggi: una
maggiore produttivita (in media il 9% in pilt),
migliori qualita nutrizionali e resistenza ai pro-
cessi di ossidazione. Il segreto, che permettereb-
be a molti agricoltori di ottimizzare la raccolta,
¢ addizionare anidride carbonica allo stato so-
lido alle olive prima della frangitura.

«lL PROCESSO favorisce la fuoriuscita di tutti
1 materiali presenti all’interno della cellula,
comprese le vitamine {come la E, piit 6%)», 2

spiegarlo & il professor Glanpaolo Andrich di
Scienze agrarie alimentari agro-ambientali
dellUniversita di Pisa, che guida il gruppo di
ricerca composto da Angela Zinnai e Francesca
Venturi, Chiara Sanmartin, Maria D’Agata ¢

it valore
aggiunto

Isabella Taglieri. I principio dei tubi che scop- L’ar_:idrt:de ﬁarb{?mca .S'Ohda
piano d’inverno. «L’anidride carbonica solida 39{9{”? aa te o “f’e QSma
provoca il congelamento dell’acqua presente euairangiura raciuta

all’interno dei frutti— racconta il professor An- @ fuoriuscita di sostanze
drich, originario del Veneto, ma toscano d’ado-  che, riaggiunte poi all'olio,
zione — ¢ la formazione di cristalli di ghiaccio 1o arricchiscono di cellule
che a loro volta determinano il collasso della  ad elevato valore biologico
struttura cellulare della polpa, facilitando la

fuoriuscita delle sostanze ¢ il loro trasferimen-

to nell’olio, che si arricchisce cosi in metaboliti

cellulari ad elevato valore biologico. Inoltre

Panidride carbonica gassosa ¢ pilt pesante

delParia per cui tende a restare al di sopra della

pasta delle olive in lavorazione, creando uno

strato gassoso in grado di preservare i costituen-

ti cellulari dal processo di ossidazionen.

E AUMENTARE i tempi di conservazione. Un
metodo che riesce anche a esaltare le caratteri-
stiche aromatiche dell’oliva e, quindi, dell’olio,
tipicizzando il prodotto e legandolo ancora di
pit al territorio. La richiesta di brevetto € stata
moltrata anni fa, Pidea risale al 2008. Ed & stata
accolta nel 2013. «Abbiamo applicato la tecno-
logia — la criomacerazione — gia in uso
nell’enologia. Anche le olive sono frutti e, co-
me tali, sono ricche di acqua», aggiunge il pro-
fessor Andrich.

I SISTEMA aumenta la resa e rende quindi
piut sostenibile la raccolta precoce delle olive
che, essendo pilt acerbe, sono pilt ricche di ac-
qua € componenti bioattivi, appunto. Si limita-
no cosi anche i danni che derivano dagli attac-
chi della temutissima (fra gli operatori del setto-
re) mosca dell’olivo. Ora manca solo un investi-
tore. «Qualcuno si & fatto avanti, le trattative so-
10 in corson, svela Andrich. E ¢’ anche un ulte-
riore studio — un progetto finanziato dalla Re-
gione Toscana e coordinato dal professor Mar-
cello Meli — per «valorizzare i sottoprodotti co-
me le sanse. E impiegarli nell’alimentazione di
ovini rendendo cosi 1l latte, e di conseguenza il
formaggio, pilt ricco di componenti antiossi-
danti».
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