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RECUPERO DI SCARTI DEL POMODORO MEDIANTE ESTRAZIONE 

CON CO2 LIQUIDA E SUPERCRITICA PER PRODOTTI AD ALTO 

VALORE AGGIUNTO 

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

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

*lucia.deluca@unina.it 

Abstract 

La produzione dei derivati industriali del pomodoro genera elevate quantità di scarti 

quali bucce, semi e residui di polpa che rappresentano circa il 7.0-7.5% della materia 

prima. Sebbene questi scarti non abbiano valore commerciale, rappresentano una 

fonte preziosa di composti bioattivi (carotenoidi, antociani e flavonoidi). Tuttavia, 

l’estrazione di questi composti prevede l’impiego di solventi organici come esano, 

acetone, etere di petrolio che non sono considerati solventi “Green”. Per cui, al fine di 

ridurre l’impatto ambientale, sono utilizzate diverse tecniche di estrazione alternative 

e a minor impatto ambientale. Tra queste, è stato valutato l’utilizzo di anidride 

carbonica (CO2) in forma supercritica e liquida per il recupero degli scarti di pomodoro. 

Gli estratti ottenuti da bucce, semi e cascami interi sono stati caratterizzati per valutare 

il quantitativo di carotenoidi mediante saggio spettrofotometrico, di polifenoli totali 

(TPC) mediante saggio di Folin-Ciocâlteu, l’attività antiossidante (ABTS e DPPH) 

mediante saggi spettrofotometrici, la composizione in acidi grassi mediante GC-FID. 

I risultati hanno evidenziato che gli estratti ottenuti mediante l’utilizzo della CO2 erano 

ricchi in licopene, β-carotene e polifenoli, avevano un elevato potere antiossidante, con 

rese estrattive elevate. Inoltre, gli estratti presentavano un alto contenuto di acido 

linoleico, oleico e palmitico conferendo ad essi fluidità e un basso punto di fusione. 

Quindi, considerati i risultati, gli estratti ottenuti da scarti di lavorazione del pomodoro 

mediante l’impiego della CO2 potrebbero essere utilizzati dall’industria alimentare per 

la preparazione di alimenti funzionali, dall’industria del packaging per la preparazione 

di biofilm o dall’industria cosmetica. 
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