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VALUTAZIONE DI COMPOSTI BIOATTIVI OTTENUTI DA SCARTI DI 

FINOCCHIO ATTRAVERSO L’OTTIMIZZAZIONE DELL’ESTRAZIONE 

ASSISTITA DA ULTRASUONI 

Giulia Basile*, Lucia De Luca, Giovanni Sorrentino, Martina Calabrese, Mariarca 
Esposito, Fabiana Pizzolongo, Raffaele Romano  

Dipartimento di Agraria, Università di Napoli “Federico II”, Via Università 100, Portici (NA),  80055  

*giulia.basile@unina.it 

Abstract 

La produzione annuale di finocchio è costantemente in crescita a livello mondiale, e 

l'Italia si posiziona tra i principali Paesi produttori, con una produzione di circa 532.000 

tonnellate all'anno. Di conseguenza, si generano significative quantità di scarti (bulbo e 

stelo) che necessitano di essere smaltiti. Tuttavia, gli scarti vegetali rappresentano una 

fonte di composti bioattivi come i polifenoli, che possono essere recuperati ed utilizzati 

nella formulazione di alimenti funzionali. Al fine di rispettare i principi della Green 

Chemistry, il recupero di composti bioattivi dagli scarti alimentari dovrebbe avvenire 

utilizzando metodi ecocompatibili, sostenibili e possibilmente a basso costo. Tra le 

diverse tipologie di estrazione Green, l’estrazione assistita da ultrasuoni (UAE) si 

distingue per la sua elevata efficienza estrattiva, il limitato utilizzo di energia e solventi, 

e i bassi costi di manutenzione.  A tale scopo, è stato utilizzato il Box-Behnken design 

per l'ottimizzazione dell'UAE da bulbo e stelo del finocchio. Tempo, potenza e rapporto 

solido/liquido sono stati selezionati come fattori sperimentali, mentre la 

concentrazione di acido clorogenico nell’estratto è stata scelta come variabile di 

risposta. Successivamente, gli estratti ottenuti dal processo di estrazione ottimizzato, 

sono stati caratterizzati in termini di attività antiossidante mediante saggi 

spettrofotometrici (ABTS, DPPH e FRAP), contenuto in polifenoli totali mediante saggio 

Folin- Ciocâlteu, composti organici volatili mediante SPME/GC-MS. Gli estratti ottenuti 

hanno presentato un elevato contenuto di composti bioattivi, in particolare dell’acido 

clorogenico, e quindi risultano potenzialmente applicabili nello sviluppo di nuovi 

alimenti e nella formulazione di packaging attivi.  
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