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| rametti di abete bianco (Abies alba) e abete rosso (Picea abies) costituiscono sottoprodotti
delle filiere forestali ricchi in molteplici composti bioattivi che non sono stati finora
sufficientemente valorizzati per la mancanza di tecnologie di estrazione efficaci, efficienti,
sostenibili e scalabili a reali dimensioni produttive. Le tecniche di cavitazione idrodinamica,
invece, consentono — attraverso Uefficiente estrazione in acqua — di realizzare nuovi percorsi di
bioeconomia forestale.

Brevi cicli di cavitazione idrodinamica applicati a rametti di abete bianco hanno portato alla
realizzazione di estratti ricchi in acido gallico a-pinene, limonene e- praticamente esclusivo di
questa risorsa — acetato di bornile, molecole naturali dotate di biofunzionalita legate al loro
potere antiossidante, antinfiammatorio, balsamico, immunostimolante ed antimicrobico, solo
per citare le piu importanti.

Gli estratti di rametti di abete rosso, soggetti ai medesimi cicli di cavitazione idrodinamica,
sono dominati praticamente da un solo composto idrosolubile, il lighano idrossimatairesinolo,
dotato di funzionalita anti-inflammatorie ed antiossidanti, accompagnato, anche in questo
caso, dai monoterpeni non ossigenati come a-pinene e limonene.

L’aroma particolarmente gradevole della frazione volatile degli estratti, e la buona riuscita di
funzionalizzazione di varie tipologie di alimenti, come pane, pasta, dolci e birra, li suggeriscono
per ulteriore applicazione nel campo della produzione di gelati artigianali. Gli estratti di abete
bianco e abete rosso, oltre a conferire inusuali e spiccate proprieta organolettiche ai gelati,
possono migliorarne texture, stabilita ed eventualmente conservabilita. | gelati funzionalizzati
con tali estratti acquisirebbero anche innovative proprieta nutraceutiche.

Lapertura di una nuova soluzione commerciale per gli estratti di abete bianco e abete rosso,
ottenuti grazie a tecniche green come la cavitazione idrodinamica, potra inoltre rappresentare
un’importante opportunita ecologicamente sostenibile per la valorizzazione delle relative
filiere forestali.
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