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A livello mondiale, si stima che vengano prodotti 1.3 bilioni di tonnellate all’anno di scarti agro-alimentari, 
corrispondenti ad un terzo degli alimenti prodotti per consumo umano, con un grande impatto 
ambientale, ma anche economico, per la gestione del loro smaltimento.1 Negli ultimi anni, per far fronte 
a questo problema globale, sono notevolmente cresciuti i programmi e i progetti volti a promuovere i 
concetti di modello ed economia circolare con lo scopo di riutilizzare i sottoprodotti dell’industria agro-
alimentare, dando loro una nuova valorizzazione. Una vasta ricerca si è concentrata sul recupero di 
potenziali ingredienti (nutrienti e/o bioattivi) con proprietà salutistiche o di eccipienti, impiegabili in 
formulazioni con diverse applicazioni in campo alimentare, farmaceutico e cosmetico.2-4 

Obiettivi
Recupero e rivalorizzazione di scarti agro-alimentari per ottenere componenti bioattivi o eccipienti, 
potenziali ingredienti di formulazioni alimentari o cosmetiche, in particolare per la prevenzione di 
processi dell’invecchiamento; -ricerca di tecnologie “green” per ridurre l’impatto ambientale, per una 
completa rivalorizzazione circolare e sostenibile nell’estrazione e nel recupero di tali composti.

Materiali e Metodi
Metodi di estrazione di composti; tecniche di analisi per identificazione/ quantificazione dei componenti; 
test in vitro di potenziali bioattivi; tecniche di caratterizzazione chimico-fisica di potenziali eccipienti; studi 
preliminari di formulazioni.

Risultati
Molti scarti agro-alimentari provenienti da differenti matrici mostrano la presenza di bioattivi con effetti 
salutistici e composti con proprietà emulsionanti e stabilizzanti.
I componenti recuperati sono quindi potenzialmente impiegabili in formulazioni a scopo sia alimentare 
sia cosmetico come bioattivi, principalmente “antiaging”, o eccipienti.



“Sustainable beauty”: revalorization of agri-food wastes to obtain 
ingredients for new cosmetic solutions

It is estimated that 1.3 billion tons of agri-food wastes are annually produced worldwide, corresponding 
to one-third of the food produced for human consumption, with a great impact both environmental and 
economic, regarding waste disposal.1 In the last years, to overcome this big global issue, programs and 
projects to promote the concepts of circular model and economy grew significantly with the aim to reuse 
industrial agri-food wastes giving them a new valorization. An extensive research has been focused on 
the recovery of potential ingredients (nutrients and/or bioactives) with healthy or excipient properties, 
useful in formulations with different applications in food, pharmaceutical and cosmetic fields.2-4

Objectives
Recovery and revalorization of agri-food wastes to obtain compounds with different bioactivities or 
excipients, potentially ingredients of food or cosmetic formulations, particularly for preventing aging 
processes; -search for green technologies to reduce the environmental impact, for a circular and 
sustainable complete revalorization in the extraction and recovery of those compounds.

Materials and Methods
Extraction procedures of compounds; analytical techniques to identify and quantify the components; in 
vitro test of potential bioactives; techniques used for a chemical-physical characterization of potential 
excipients; preliminary studies of formulations.

Results
Many agri-food wastes obtained by different matrices show the presence of bioactives with healthy 
properties and compounds with emulsifying and stabilizing properties. Therefore the recovered 
components are potentially useful in formulations for food and cosmetic uses as bioactives, mainly 
antiaging, or eccipients. 

Conclusions
The reuse of agri-food wastes resulted very succesful in the recovery of antiaging bioactives and 
excipients, ingredients potentially usable for different formulations.
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