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Dalla sbucciatura industriale si ottiene la 
stessa resa di polpa + semi e di bucce 
ottenuti dalla sbucciatura manuale. 

1° Fase: SBUCCIATURA



Parametri valutati:
• Indicaxantine (mg/kg di bucce processate)
• Betanine (mg/kg di bucce processate)
• Polifenoli totali (mg GAE/mL)
• Flavonoidi totali (mg QE/mL) 
• Attività antiossidante (%)
• Acidità titolabile (ac. citrico %)
• pH
• Zuccheri riducenti (%)
• °Brix
• Colore

2° Fase: SEPARAZIONE Polpa e Semi



Parametri valutati:
• Indicaxantine (mg/kg di bucce processate)
• Betanine (mg/kg di bucce processate)
• Polifenoli totali (mg GAE/mL)
• Flavonoidi totali (mg QE/mL) 
• Attività antiossidante (%)
• Acidità titolabile (ac. citrico %)
• pH
• Zuccheri riducenti (%)
• °Brix
• Colore

3° Fase: PRESSATURA Bucce



POLPA BUCCE SEMI

Prodotti derivati



Parametri valutati:
• Indicaxantine (mg/kg di bucce processate)
• Betanine (mg/kg di bucce processate)
• Polifenoli totali (mg GAE/mL)
• Flavonoidi totali (mg QE/mL) 
• Attività antiossidante (%)
• Acidità titolabile (ac. citrico %)
• pH
• Zuccheri riducenti (%)
• °Brix
• Colore

Estratto da bucce di ficodindia



BUCCE

Dalle bucce si ottiene un estratto ricco di composti bioattivi 

ESTRATTO ES
ESTRATTORE A 
MICROONDE
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Pectine prima e dopo asciugatura a 35°C per 24h
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Produzione olio di semi di ficodindia
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Background 





Cosa sono le betalaine

Pigmenti vacuolari presenti in tuberi, fiori o frutti ed hanno un’elevata 

attività antiossidante che possono esercitare effetti positivi sulla salute.

Esistono due categorie di betalaine:

•Betanine con colorazione variabile dal rossiccio al violetto

•Indicaxantine con colorazione variabile dal giallo all'arancione

Tuttavia, le betalaine sono suscettibili alla temperatura che ne 

pregiudica la stabilità. 



Il problema
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Estratto da bucce di ficodindia ETHOS (ES)

Cinetica di degradazione dell’estratto ES a 90°C



Succo concentrato ricostituito e addizionato
 con estratto ETHOS (90:10, v/v)

Succo concentrato ricostituito e addizionato
 con estratto ETHOS (80:20, v/v)

Succo concentrato ricostituito

Cinetica di degradazione dell’estratto ES a 90°C



Succo concentrato ricostituito

Succo concentrato ricostituito e addizionato
 con estratto ETHOS (90:10, v/v)

Succo concentrato ricostituito e addizionato
 con estratto ETHOS (80:20, v/v)

Cinetica di degradazione dell’estratto ES a 90°C
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Impiego delle pectine sui frutti di ficodindia



Per ciascuna azienda sono stati selezionati tre filari : 

• Filare Testimone (T) 

• Filare trattato con solo bucce (B) 

• Filare trattato con Digestato Liquido e Solido (D)



• Acidità titolabile (% di Acido Citrico)
• pH
• °Brix

Indice di Gradimento

Parametri  Chimici

Parametri  Merceologici

Parametri valutati

• Altezza (cm)
• Diametro (cm)

• Peso medio frutto

Svolto presso il Di3A e 
presso i campi sperimentali 

ad ottobre 2022



Roccapalumba
altezza (cm) diametro (cm) peso unitario medio (g)
Mean±StDev Mean±StDev Mean±StDev

RP1 FilareT 8,05±0,46b 4,90±0,28a 102,5±0,15b
RP1 FilareB 8,75±0,88b 4,84±0,34a 115,2±0,23a
RP1 FilareD 9,14±0,93a 5,05±0,50a 130,0±0,26a

Mean±StDev Mean±StDev Mean±StDev

RP2 FilareT 7,61±0,51b 4,37±0,22a 81,6±0,11b
RP2 FilareB 8,46±0,96a 4,57±0,31a 101,0±0,13a
RP2 FilareD 7,99±0,72b 4,79±0,32a 98,1±0,15a

Santa Margherita di Belice
altezza (cm) diametro (cm) peso unitario medio (g)
Mean±StDev Mean±StDev Mean±StDev

SMB FilareT 7,89±0,92b 4,70±0,42b 97,5±0,12b
SMB FilareB 8,32±0,69a 5,04±0,48a 112,5±0,21a
SMB FilareD 8,87±1,27a 5,13±0,39a 127,5±0,18a
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Roccapalumba
Ph °Brix Acidità (%)

Mean±StDev Mean±StDev Mean±StDev

RP1 FilareT 6,09±0,01a 13,67±0,29b 0,036±0,004b
RP1 FilareB 6,08±0,01a 13,50±0,00b 0,043±0,004b
RP1 FilareD 5,76±0,01a 14,83±0,58a 0,053±0,004a

RP2 FilareT 5,90±0,01a 11,07±0,29a 0,021±0,004b
RP2 FilareB 5,81±0,01a 11,10±0,00a 0,028±0,004b
RP2 FilareD 5,82±0,01a 12,07±0,58a 0,034±0,004a

Santa Margherita di Belice
Ph °Brix Acidità (%)

Mean±StDev Mean±StDev Mean±StDev

SMB Filare T 5,90±0,01a 13,17±0,29a 0,030±0,004a
SMB Filare B 5,82±0,01a 10,17±0,29b 0,026±0,000b
SMB Filare D 5,97±0,01a 14,33±0,09a 0,038±0,000a
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Roccapalumba
RP1 RP 2 RP3 

Mean±StDev Mean±StDev Mean±StDev

RP Filare T 7,2±1,2a 7,7±0,8a 6,8±1,1a

RP Filare B 6,4±1,3a 6,2±1,8a 5,9±1,6a

RP Filare D 6,8±1,4a 6,7±1,2a 7,0±1,3a

Santa Margherita di Belice
SMB

Mean±StDev

SMB Filare T 6,6±0,7a

SMB Filare B 5,7±1,5a

SMB Filare D 6,3±1,2a
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Conclusioni

I frutti di ficodindia e i sottoprodotti da essi derivati potrebbero rappresentare 
una strategia per la parziale o totale sostituzione dei conservanti di sintesi

Gli estratti di ficodindia ottenuti con l’impiego di microonde possono essere 
addizionati a succhi e bevande al fine di stabilizzare il colore riducendo tempi e 
temperature del trattamento termico

Gli estratti di ficodindia ottenuti con l’impiego di microonde, ad elevato potere 
antiossidante, possono essere impiegati per la formulazione di alimenti 
funzionali 



Grazie per la vostra attenzione
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