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Agrolio srl

The identified oil mill is Agrolio, part of the Agresti Group,
located in Andria - province of BAT, Apulia region, the

largest olive-growing area in Italy, place of the origin of
the Coratina olive variety and the fine oils it produces. . ®

The Agresti Group belongs to the Agresti family, which has
been active in the agro-industrial sector from one century.
The motto that characterizes the activities of the Agresti
Group is what comes from nature returns to nature.
Therefore, what the earth gives must be returned to it.

The Agresti Group owns 300 hectares of olive groves of the Coratina variety and 70
hectares of vineyards, mainly planted with Nero di Troia and the regional varieties
Negroamaro and Primitivo di Gioia. Olive groves and vineyards are located in Andria; the
olive groves are in the D.O.P. Terra di Bari - Castel del Monte sub-area; the vineyards are
inthe D.O.C. Castel del Monte area.

The activity of the mill started in the 1960s and today it is the only example in the world
of an olive oil supply chain managed according to a “green and circular approach”.

All the products and residues from field work and the oil extraction process are
regenerated in a bio-generator (digester) and recycled to provide the farm with biogas,
electricity, thermal energy and fertilizer for the olive trees.

By operating in this way, the whole farm reduces the CO, emission rate of the entire olive
oil production chain.

The Agrolio mill is equipped with a 2 steps extraction plant which is closely linked to the
Agroenergy biogas plant with a capacity of 500 KWel.

The Agroenergy biogas plant by an anaerobic digestion process, is fed with 100% pitted
two-phase olive pomace, previously stored in special stainless steel silos, and includes.

Feeding of the biogas plantis integrated with other matters from local agricultural supply
chains.

In order to process the olives in the shortest possible time, the processing cycle includes
high-capacity machinery:

1. apowerful crusher that feeds the press in a noticeably short time;
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2. a fast decanter capable of immediately separating impurities from the oil to
preserve its organoleptic characteristics.

The 2-step processing has significant advantages:

e thereis noneed to add process water (which does not need to be heated).

e 2-step extracted oilis richerin polyphenols;

e the liquid pomace (a by-product of 2-step processing) allows better and higher
extraction of the kernel.

Finally, the pomace can be used in a variety of ways, for example it is successfully used
in biogas production processes, but it is also an excellent natural fertilizer.

In fact, several farms have been spreading pomace directly on their land for several
years, achieving considerable cost savings in plant nutrition and weed control.

The processing process at the Agrolio oil millinvolves the following steps:

e Reception of the olives, weighing and determination of the quality parameters of
the drupes (% moisture, acidity, total fat mass, extractable fat mass).

e Defoliation

e Washing

e Crushing

e Gramoling

e Oilextraction - decanter

e Nocciolino (pits = olive crushed stone) - pomace separation and recycling

e Oilfiltration

e Qil Storage

e Packaging and bottling

The processing by-products - leaves from the defoliator, pits and liquid pomace are used
as follows.

The leaves are shredded before being fed into the biodigester. Pits are used as fuel or
sold for that purpose. The liquid pomace is stored in tanks before being fed into the
biodigester.

The biogas produced is used to produce energy for heating or to power cooling units
serving the oil mill and related activities.

The solid and liquid digestate is used as a soil conditioner and fertilizer that is
redistributed on the field.

Vi
*
L ME cﬁi‘: Centro Tecnolégico S
.l‘UQIOHCElmFE]!ES“a ‘ '“‘) %M ERCI0 & Nacional de la Conserva ¥ TEKNOLOJE
LN ;I LIANA CIHEAM y Alimentacién \
BARI




Co-funded by \ o
the European Union ;f_) OaSIS

What has been described represents a unique example of a circular process with
important advantages for the environmental and economic balance for the company.

https://www.agrolio.com/

Sabino Leone

The identified oil millis Sabino Leone, located in Canosa

di Puglia - province of BAT, Apulia region, the largest

olive-growing area in ltaly, place of the origin of the

Coratina olive variety and the fine oils it produces.

Although it constitutes a young reality in the world of olive

oil, due to the high quality of production and the monovarietal produced, it is already
among the most significant international realities of the sector.

Sabino Leone company includes a farm extended to 350 hectares cultivated with wheat,
legumes, vineyards; olive trees cover about 220 hectares whit more 80.000 trees raised.
The farm is placed in the middle of the valley between the Ofanto river, the gentle slopes
of Castel del Monte and the foot of Monte Vulture, a volcano no longer active from
300,000 years, characterized by a microclimate which constitutes extraordinary
condition for olive growing.

Olive groves consist of traditional plantings, mainly of Coratina variety (the oldest one is
230 years old) and others like Frantoio, Peranzana, Picual, etc., as well as newly
developed high-density plantings (2000 trees/ha) with continuous mechanical
harvesting where Arbosana and Coriana varieties are growth.-Sabino Leone has been
operating as an oil mill for only 12 years, taking advantage of all the know-how and
technical innovation available today to produce high quality extra virgin oil (EVO).
Currently its monovarietal are the most awarded ltalian oils in the world. The identity of
the company, and the entire territory, is linked to the production of Coratina D.O.P. Terra
di Bari - Castel del Monte.

The activity of the mill, and also all agricultural activity, are dedicated to high-quality
production: every step cared for meticulousness and dedication to maintain the best
quality standards. The use of capillary sub-irrigation systems in field crops allows a
reduction of water consumption by about 60%; the crushed pits to feed the boilers for
hot water production for the oil mill and the distribution of the pomace as a soil
amendant contributes to the pursuit of good sustainability practices. To produce very
high quality EVO, it is fundamental to preserve fruits as much as possible during
harvesting and process them in the shortest time possible, reducing the time from
harvesting to the beginning of the processing chain.

For this reason, the mill — a 2 steps extraction plant - is equipped with
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e apowerfulrefrigerated crusher that feeds the extraction plantin avery shorttime;

e 3 lines of kneading tanks where it is possible to monitor the temperature of the
olive paste and intervene in the event of cooling it;

e afastdecanter capable of immediately separating the liquid part (still composed
of oil and vegetation waters) from the solid part (pomace and crushed olive pits);

e afiltering machine that allows to remove impurities from oil.

This last step is very important to secure the oil preserving organoleptic and nutritional
characteristics. At the end of the extraction process, the extra virgin oil waiting to be
bottled is stored in steel tanks sealed by inert gas and controlled temperature.

To process the olives in the shortest possible time, the processing cycle includes high-
capacity machinery for different steps:

e Reception of the olives

e Weighting

e Determination of the quality of the fruits (% moisture, acidity, total fat mass,
extractable fat mass carried out by NIR technologies)

e Defoliation

e Washing

e Crushing

e Kneading

e Extraction

e Separation

e Filtering
e Storage
e Bottling
e Packaging

The by-products of processing - leaves from the defoliator, pits and liquid pomace are
utilized as follows. The leaves and the liquid pomace are distributed in the field or
delivered to a biodigester plant for energy production. Pits are used as fuel or sold for
that purpose. What is described feeds a circular process that aims to bring back to the
field, albeit partially, what comes from the field.

https://www.sabinoleone.it/
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Tre Emme Srl

The identified oil mill is Tre Emme srl, an olive e

oil mill located in the province of Brindisi, in the .

heart of Salento, one of the most important T MM M E
olive-growing areas in Italy. The company

belongs to the Musso family, which has been active in the olive oil sector for three
generations, carrying on a legacy of passion, expertise, and deep connection to the land.

Currently, Tre Emme srl manages over 300 hectares of olive groves, cultivated primarily
with the FS h17 variety — the result of an ambitious requalification project aimed at
restoring production potential after the devastating effects of Xylella fastidiosa outbreak.
The company has embraced a forward-thinking strategy focused on improving
production efficiency and reducing resource consumption by adopting modern high-
density planting systems. This approach maximizes the balance between input and
output from the land, ensuring high yields while preserving soil health and biodiversity.

Tre Emme’s commitment to environmental responsibility extends beyond cultivation.
The company operates according to a circular and sustainable model, where all by-
products from the production process are recovered and reused to minimize waste and
environmental impact. This includes using wet pomace in a biomass plant to produce
bio-digestate for fertilization, redistributing vegetation water to the fields, and
composting leaves to improve soil fertility.

The olive groves are located in the prestigious D.O.P. Terre d’Otranto area and are
cultivated following organic farming principles, reflecting the company’s dedication to
sustainable agriculture and environmental protection. Through this virtuous cycle of
cultivation, production, and reuse, Tre Emme srl ensures that the gifts of nature are
honored and returned to the land.

With the same forward-looking vision, starting from the next production season, the
company will introduce a modern 2-phase extraction system to reduce water
consumption and improve the quality of the final product.

Currently, the production process is based on a 3-phase system, which includes the
following steps:

Defoliation —removal of leaves to clean the olives.

Washing - olives are thoroughly washed to remove impurities.

Crushing —olives are crushed to form a paste.

Malaxation — slow mixing of the paste to facilitate oil separation.

Decanter centrifugation — the decanter separates the oil from the water and
solid parts.

6. Centrifugation — further separation of oil from residual water and impurities.
7. Filtration —removal of remaining impurities to improve oil clarity and stability.
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8. Storage — oilis stored in stainless steel tanks under controlled conditions.
9. Packaging and bottling — oil is packaged and bottled for distribution.

All by-products from the processing phase are carefully recovered and reused according
to a circular approach:

o Wet pomace - sent to a biomass plant where it is processed into a bio-
digestate used as fertilizer for olive trees.

o Vegetation water — redistributed to the fields together with composted leaves
to improve soil health and fertility.

. Leaves —shredded and composted before being applied as a natural fertilizer.

o Olive pits — recovered from the pomace and used as biofuel for heating

systems and stoves, contributing to the company’s energy self-sufficiency
and reducing dependence on external energy sources.

The decision to switch to a 2-phase system will bring several advantages:

o No need for added process water (which reduces energy consumption for
heating);

o Oilricherin polyphenols, enhancing both taste and health benefits;

. More effective and higher extraction of the olive kernel, maximizing resource
use.

Tre Emme srl represents a unique example of a virtuous production model, constantly
seeking improvements to guarantee a better future for the environment and the
community. The combination of advanced technology, sustainable agricultural
practices, and a circular production process ensures that the company minimizes its
environmental footprint while enhancing product quality.

https://agricolatreemme.it
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Upal

The identified oil millis UPAL Cooperative, located in Cisternino
— province of Brindisi, the heart of Itria Valley. The UPAL
Cooperative was established in 1956 when 22 producers,
gathered on a warm August day, decided to give dignity to their
work and the right valor to their products.

Since then, we are now more than a thousand members, all of

us with the same goal of creating a dynamic cooperative

reactive to the economics and our territorial needs. Our land is the center of everything.
The wonderfulltria Valley allowed us to create flourishingvineyard and olive
groves unique in their variety. The soil is characterized by its classic red color given from
the residues of dissolution of clayey rocks, composed by oxides and hydroxides of steel
and aluminium.

Among UPAL’s productions there is also an excellent and inimitable extra virgin olive oil.
This oilis obtained exclusively through the pressing of carefully selected olives harvested
from the olive trees grown in the territory of Cisternino: Leccino, Coratina, Oliva Rossa
area the most important cultivar. The processing takes place following carefully
the traditional techniques, using also innovative systems, guaranteeing a quality and
hygiene greater than systems used in the past.

This advanced processing technologies are essential for the organoleptic enhancement
of the characteristics, not altering the excellent healthy and nutritional features of the
oil. Our extra virgin olive oil has a unique green and gold color, with a typically strong
taste, almond flavor notes and a delicate fruity aroma. These characteristics makes it
one of the best national extra virgin olive oils. The identity of the cooperative is linked to
the production of IGP OLIO DI PUGLIA multicultivar and to the production of
monocultivar extravirgin olive oil Leccino, Toscanina, and Oliva rossa. The oil is
produced from the PIG olive groves of our members, between the Itria Valley of the
Cisternino area and the nearby plain of secular olive trees.

The activity of the mill, and all agricultural activity, are dedicated to high-quality
production: every step cared for meticulousness and dedication to maintain the best
quality standards.

https://cantineupal.it/
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Arasol SL

Since 1977, Arasol has been producing and marketing

olives and pickles for customers around the world.

Located in Arahal (Seville), a region where

approximately 50,000,000 kg of olives are harvested

annually—particularly of the globally popular Manzanilla and Gordal varieties—our
strategic location enables us to optimize production and remain highly competitive.
Certified under IFS and equipped with the latest market technologies, our production
processes ensure the highest standards of food safety. Our commitment to innovation
and quality is reflected in the wide range of products we offer. Our facilities are capable
of sorting, pitting, slicing, stuffing, and creating any type of seasoning, all under strict
quality and food safety controls.

We take great pride in our team at Arasol. The professionalism and passion of our people
are key to what we do and how we do it, driving us to continuously improve. Our strategic
location allows us to ensure complete traceability of our products—from field to table.
We operate with a flexible, technology-optimized production system and hold global
certifications such as IFS, HALAL, and KOSHER, offering a wide variety of products and
formats.

This good practice, implemented in 2022-2025, represents both a case study offering an
innovative solution, product, or service on the market and a showcase example of
resource efficiency successfully implemented by the company.

In the table olive industry, olive leaves are a common waste product. These leaves
contain high levels of polyphenol, which can be recovered through extraction techniques
supported by various technologies. A study has been conducted to assess the
performance of different extraction protocols and the quality of the extracts obtained,
with the aim of evaluating the feasibility of incorporating this operation into our business.
Currently, the olive leaf waste generated in our operations is managed by an authorized
handler, which entails a significant economic cost. This waste is typically used for animal
feed or agricultural purposes, such as composting. As aresult, the environmental impact
is very low when managed correctly, as itis in our case.

The projectis currently at the intersection of experimental, real-environment, and pilot-
scale stages. While products based on olive leaf polyphenols already exist on the market
in various forms, in our specific case, we must assess whether the condition of the olive
leaf waste we produce is suitable as a raw material for polyphenol extraction, as well as
determine the technical and economic viability of incorporating this practice into our
operations.

Vi
*
L ME a% Centro Tecnolégico S
.l‘UQIOHCGmFE]!ES“a ‘ ’“‘) %M ERCI0 & Nacional de la Conserva ¥ TEKNOLOJE
LN ;I LIANA CIHEAM y Alimentacién \
BARI




Co-funded by ) o
the European Union ;{_) OaSIS

In general, olive leaves are used in many countries for livestock feed or composting, while
incinerationis also a common disposal method. In our company, we work with a specific
authorized waste handler, which involves a high cost for us. However, olive leaves are a
potential source of bioactive compounds due to their polyphenolic composition, which
has strong antioxidant and antimicrobial properties. This opens possibilities for
numerous other applications and thus carries commercial potential.

The search for new business lines that allow us to valorize our by-products, reduce waste
management costs, and promote a circular economy is a core strategy of our company.
Valorizing this waste would offer a double benefit: on the one hand, cost savings, and on
the other, the development of a new business opportunity.

Olive leaf waste represents between 2.5% and 3% of the total biomass processed.
Therefore, an average table olive company generates between 100,000 and 300,000 kg
of olive leaves per year. Our study explores the extraction of polyphenols from olive
leaves using sustainable solvents (excluding organic solvents) and applying
technologies that improve extraction performance, such as ultrasound, microwaves,
and ASE.

https://arasol.info/

Borges

Borges, a historic Spanish company founded in 1896 in the
province of Lleida, stands today as a beacon of excellence in the
food industry, recognized not only for the quality of its products but
also for its ability to adapt to the challenges of the modern world. A

perfect example of how tradition and innovation can harmoniously
coexist, the company has become an international reference in the
production of olive oil, dried fruits, and other healthy food products, with a presence in
over 100 countries.

Borges is not simply a company, but a true institution in the global food landscape. The
company has managed to stay true to its roots, maintaining an unbreakable bond with
the Mediterranean Diet tradition. This fundamental principle inspired the production of
high-quality olive oils, which have been the company's flagship.

The authenticity and passion that characterize its products never faded; rather, it has
been enhanced by a constant pursuit of innovation. The driving force behind its growth
has been the respect for tradition however, this has never been an obstacle for change.
Instead, it has added value, finding balance with the adoption of modern production
technologies.
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Borges' success is due to innovation. It is not just about developing new products, but
about continuously improving every aspect of the production process, from the selection
of raw materials to the manufacturing process, reducing the environmental impact of its
production facilities to promoting responsible agricultural practices. Borges adopted
advanced technologies like cold pressing for oils, automated sorting systems, and Al-
powered quality control to ensure the highest standards in product quality and nutrition.
The company uses innovative recyclable packaging technologies that maintain
freshness and integrate sustainable practices to optimize production and minimize
environmental impact. The company also focuses on minimizing its carbon footprint by
investing in renewable energy and boosting energy efficiency throughout its production
processes. Additionally, Borges' strict quality controls ensure quality and safety
throughout the production process by taking samples at every stage to guarantee
traceability and total food safety.

This practice has led Borges to receive worldwide recognition for the quality of its oils. A
tangible example of this commitment is the choice to select only the finest varieties of
olives, grown using sustainable agricultural practices that preserve both their quality and
the surrounding environment.

In addition, Borges has participated in the LIFE CYCLOPS project, co-funded by the
European Commission’s LIFE Program, which aimed to develop a sustainable
technology for recovering and repurposing polyphenols from olive oil industry waste,
promoting a circular economy. Borges plays a key role by hosting the pilot-scale
validation of this technology at one of its facilities in Cabra, Cdrdoba, where it will
process 100% of the waste generated during olive oil extraction. The project seeks to
create high-value products for industries like pharmaceuticals and cosmetics.

Borges has effectively combined tradition with innovation, adapting to a rapidly changing
world through a focus on sustainability, and cutting-edge technology. The company’s
resilience is demonstrated through its continuous improvements in product quality,
renewable energy investments, and circular economy practices. Borges not only
provides high-quality food but also serves as a model for others in the food industry by
integrating environmental responsibility into its core business strategy. By investing in
advanced technologies, renewable energy, and circular economy principles, the
company strives to lead the food industry toward more responsible and efficient
production methods. This forward-thinking approach ensures that Borges not only meets
current market needs but also contributes positively to global challenges.

https://www.borgesinternationalgroup.com/en/
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Faroliva

With over five decades dedicated to the production FA RO l_ I VA

of olives and pickles, Faroliva brings a solid
foundation of tradition and innovation to its :l
products. The careful selection of ingredients is key

to delivering flavor and quality. Faroliva’s long-standing experience in monitoring harvest
conditions ensures that only the best fruits, picked at their optimal ripeness, are used in
the production process.

Replacing a fossil fuel steam generator with a biomass boiler and evaluating the use
of olive stones as biomass serves as both a case study, presenting an innovative and
sustainable solution for industrial processes, and a showcase of how resource efficiency
can be successfully implemented within a company.

Biomass boilers have proven to be a viable alternative to conventional fossil fuel boilers.
These systems offer more sustainable operations and deliver comparable performance
to traditional fuel-based steam generators. At the same time, our company produces a
by-product, olive stones, that could potentially serve as a biomass feedstock. However,
for these stones to be used effectively, they must be properly conditioned before being
introduced into the boiler system.

Olive stones have a high calorific value, making them a strong candidate for biomass
fuel. Nevertheless, to ensure safe and efficient use, pre-treatment is essential to
eliminate impurities that could damage the boiler. The UNE 164003:2014 standard
outlines the specifications for olive stones used as biofuel, defining quality parameters
such as the removal of pulp (mesocarp), skin (epicarp), and any additives like salt or
soda. Thisis particularly relevantin our case, as the olive pits generated during table olive
processing often contain these substances.

If not treated properly, these pits may introduce dirt into the boiler system, which can
reduce efficiency, increase corrosion, and ultimately cause long-term damage.
Furthermore, inadequate biomass leads to more frequent maintenance and cleaning,
thereby raising operational costs. For this reason, we conducted a detailed study to
determine the necessary treatment processes for our olive pits and to evaluate the
economic viability of using them as a fuel source.

Switchingto a biomass boiler—powered by a renewable and less polluting energy source
than fossil fuels—was a strategic decision aligned with our company’s sustainability
goals. This change has helped us reduce greenhouse gas emissions and use arenewable
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energy source that is both more environmentally friendly and economically viable.
However, the quality of biomass used is crucial. High-quality fuel ensures optimal boiler
performance, efficient combustion, and minimal particle emissions. One of the main
disadvantages of olive stones is that they tend to produce more ash and are more
abrasive compared to certified pellets. They also introduce more dirtinto the system and
generate higher particulate emissions. Additionally, the salt content in our olive stones
affects both performance and maintenance requirements.

Despite these drawbacks, olive stones offer a calorific value of around 4,500 Kcal/kg,
similar to that of pellets, and are generally cheaper. Yet, after completing our study on
the necessary treatment and associated costs, we concluded that, for the time being, it
is more profitable and operationally sound to sell the olive stones and use certified
pellets instead. These pellets ensure proper combustion, cleaner emissions, and longer
boiler life.

This project, implemented in 2017, sits at a maturity level spanning experimental, real-
environment, and pilot-scale stages. Although biomass boiler technology is well-
established, its adoption in industrial settings—especially in the agri-food sector—is still
limited. Most companies continue to rely on steam generators powered by fossil fuels
like diesel or, increasingly, natural gas. Additionally, while the market for pellets as
biomass feedstock is quite developed, the importance of certified, high-quality biomass
remains critical to avoid issues such as fouling, particle emissions, and excessive
maintenance.

In our case, the biomass boiler cost €335,000, and installation added another €80,000.
We transitioned from a diesel-powered boiler to a biomass boiler, with the initial aim of
utilizing our own olive stones as fuel. However, based on the results of our study, we
chose to feed the boiler with certified pellets. This decision ensures reliable performance
and lower maintenance needs. Meanwhile, the olive stones are sold, offering a modest
economic return while still being used in other industrial applications.

The most significant benefit we achieved was eliminating fossil fuel use in our
operations, thereby enhancing the sustainability of our business and lowering emissions
of greenhouse gases and other pollutants from diesel combustion. Using certified pellets
has allowed for cleaner combustion, fewer emissions, and improved boiler longevity.

https://faroliva.com/
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Fruyper S.A.

Fruyper Olives is a company built on deep roots and
strong tradition. The journey began with Mr. Antonio
Pérez, whose passion for olives led him to start
distributing them on his motorcycle. Over the years,
Fruyper has grown and evolved, specializing in the processing of various olive varieties

and establishing itself as a leading name in the sector.

Today, FRUYPER, S.A. operates a collection and handling plant in the province of
Badajoz, where our experienced team carefully selects and processes the finest raw
materials. These selected olives are then packaged at our facilities in Murcia. This
vertically integrated workflow allows us to maintain complete traceability of our
products—from the field all the way to the consumer’s table—ensuring the high quality
that defines our brand. Thanks to the optimization and control of every step in the
process, Fruyper consistently delivers premium olives and pickles at the best possible
value.

Application of reverse osmosis-based membrane technology associated with micro
flotation for the treatment of brines. This good practice, implemented between 2010 and
2012 represents both a case study, as it offers an innovative and effective solution to a
complex waste management problem, and a showcase, demonstrating a successful
measure of resource efficiency implemented by the company.

Residual brines from olive processing are known for their complex composition and
potentially significant environmental impact. Their proper treatment is essential. To
address this, Fruyper implemented a combined approach that integrates physical-
chemical microflotation treatment with a reverse osmosis membrane system. This dual-
stage process was designed to recover a significant portion of the water content from the
brine while generating a concentrated waste stream that is easier to manage.

Residual brines possess characteristics—such as high salt concentrations and elevated
Chemical Oxygen Demand (COD)—that pose a threat to the environment if discharged
untreated. Implementing a suitable treatment system is therefore crucial to mitigate this
impact.

The technology applied in this case spans experimental, real-environment, and pilot-
scale maturity levels. While membrane filtration is widely used for brackish water
desalination and is not generally problematic, applying it to the treatment of residual
brines presents unique challenges. Unlike typical brackish water, residual brines from
the pickling sector contain high levels of dissolved organic matter. These conditions lead
to membrane fouling, making reverse osmosis in such contexts far less common and
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technically demanding. As a result, there is limited technical literature and very few real-
world case studies documenting its application in this specific industrial context.

The pickling industry generates effluents with high salt content, acidic pH, and the
presence of polyphenols and other organic compounds. These properties complicate
biological treatment methods, making physical-chemical and filtration-based
techniques a more viable and technologically promising alternative. Such methods allow
water recovery while minimizing the volume of residual discharge, bringing it to levels
that can be feasibly managed.

The implementation of a microflotation system followed by membrane filtration resulted
in atreatment efficiency of over 65%. This means thatthe volume of final residual effluent
was significantly reduced compared to the initial brine volume. However, the system
does face technical limitations due to the high content of dissolved organic matter,
which necessitates very frequent membrane cleaning. This, in turn, increases
operational costs and system maintenance requirements.

Additionalinformation about the program and the technologies used in this initiative can
be found by consulting technical literature on membrane treatment of industrial brines
and by referencing case studies in the pickling and agri-food processing sectors. (Note:
Specific links were not provided—these should be added if available.)

https://www.fruyper.com/en/

Las Valdesas

"Las Valdesas" is a Spanish family-owned business in the
Autonomous Community of Andalusia, province of Cérdoba,
with deep roots in olive-growing traditions. Established in the
1980s, the family founded their own oil mill in the 2000s with a
clear goal: to produce high-quality monovarietal extra virgin olive

oils exclusively from the olives grown on their estate.

The company's main objective is to offer the best extra virgin olive
oil with an excellent quality-to-price ratio. At Las Valdesas in the Autonomous
Community of Andalusia, five olive varieties are grown using eco-friendly practices that
limit fertilizers and pesticides. Early and staggered harvesting ensures a fresh, high-
guality, fruity green oil, making it one of Andalusia's finest extra virgin olive oils.

The company adopts sustainable practices to ensure its olive oil production respects the
environment and future generations. It carefully manages resources such as water,
energy, and raw materials to guarantee their availability over time. Additionally, it
minimizes the impact of its activities on non-renewable natural resources, including
flora, fauna, soil, and aquifers. By prioritizing environmentally friendly methods, the
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company demonstrates a strong commitment to producing high-quality olive oil
sustainably, safeguarding the ecosystem for the benefit of future generations.

Olive Residue Composting: the main residue generated by the company during the
production process is olive residue, known as alperujo, which remains after oil
extraction. To repurpose it, the company creates an organic fertilizer by mixing alperujo
with olive leaves, derived from the annual pruning. After the composting process,
alperujo increases its nitrogen concentration and can be used in olive groves as an
organic fertilizer and soil improver. Through this process, the company adopts a circular
economy approach to avoid waste and unnecessary disposal.

Drip Irrigation: in the irrigated olive groves, water usage is optimized through drip
irrigation. Part of the network and the drippers are underground, which helps prevent
water evaporation, the formation of a salt crust, and an increase in soil salinity.

Electricity Production with Photovoltaic Panels: About 2/3 of the electricity consumed
by the estate comes from photovoltaic panels, which are used to power the mill and the
irrigation system. During months when the energy production from the solar panels
exceeds consumption, the surplus energy is fed into the electricity distribution grid as
green energy.

Thanks to these practices, the carbon footprint associated with the company's
agricultural activities is -672.25 tCO2e, which means they capture more carbon than
they produce.

https://www.aceitedelasvaldesas.com/

Oleand
OLEAND S. Coop. And. is a cooperative established in

2019 through the merger of two long-standing OLEAN D
organizations (San José S. Coop. And. and Ntra. Sra. de las

Virtudes S. Coop. And.) bringing together over 60 years of experience in the agricultural
sector and representing more than 5,000 member families. With deep roots in its
territory, Oleand is firmly committed to social responsibility and sustainability. The
cooperative plays an active role in its community, supporting local development not only
through economic activity but also through educational and cultural initiatives.

Oleand engages in partnerships with universities, research centers, and development
agencies, and promotes local identity and olive-growing heritage through projects such
as “Generacion AOVE.” These initiatives reflect the cooperative’s mission to create
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lasting value for its members and its region while advancing innovation and
environmental stewardship in the agri-food sector.

The initiative implemented from 2017 to 2020, namely the application of solar
evaporation in controlled greenhouses to the treatment of residual brine, represents
both a case study, highlighting an innovative and sustainable technological solution, and
a showcase of resource efficiency implemented by the company.

Residual brine treatment remains one of the most significant environmental challenges
in the olive sector. Traditionally, open evaporation ponds are used to manage this type of
waste. However, this method is slow, inefficient, and environmentally vulnerable.
Oleand implemented an alternative approach based on controlled solar evaporation
within greenhouses, a solution that not only accelerates the evaporation process but
also reduces environmental risks.

By harnessing solar energy in a controlled setting, the system enhances evaporation
efficiency. The design and management of the greenhouse structure allow for optimized
thermal performance, maximizing water loss and minimizing exposure to the
environment. Additionally, when this technique is integrated with other treatment
technologies such as membrane filtration, it enables the complete evaporation of the
residual brine, offering a significant improvement in brine management.

Residual brines pose multiple environmental threats due to their high salt concentration,
elevated levels of polyphenols, high organic load, and extreme conductivity. These
characteristics result in high Chemical Oxygen Demand (COD) and Biological Oxygen
Demand (BOD), making biological treatment options largely ineffective. Oleand’s study
of controlled solar evaporation, enhanced with additional technologies, has proven
effective in preventing the uncontrolled release of these pollutants into the natural
environment.

The use of solar evaporation in controlled environments is a well-established technique
in the treatment of other wastewater types. However, its application to brines generated
in the olive oil and pickle processing sectors is still in the early stages of validation. The
complexity and concentration of these effluents present unique technical challenges.
Oleand’s approach was tested on a large pilot scale within an actual industrial setting,
allowing for meaningful data collection and analysis of real-world effectiveness.
The olive sector’s most critical environmental impact stems from the generation of
residual brines. These effluents are difficult to manage both technologically and
economically. In line with our sustainability policy, Oleand launched a large-scale study
with the goal of improving the treatment and handling of residual brines. The aim was to
reduce their environmental footprint and ensure that the solutions applied were both
technically and economically viable within the context of our operations.
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The impact

The study delivered very positive results regarding the reduction of brine volumes and the
efficiency of the solar evaporation method. The evaporation rate achieved through the
controlled greenhouse setup was nearly three times higher than that of conventional
open ponds, highlighting a significant improvement in performance. However,
integrating this technology with membrane filtration presented several challenges,
particularly in optimizing operational performance. Despite these complexities, the
combined solution holds promise as a sustainable model for future brine management
in the olive sector.

https://oleand.es/

Trajinero S.L.

Trajinero S.L. is a company operating in the olive
processing sector, committed to improving
environmental sustainability and reducing the

Trajinero

environmental impact of its production processes. In L A

line with these objectives, the company—led by

Antonio Gallego—has undertaken a good practice
focused onthe treatment of residual brines, a significant waste product generated during
olive preservation after the curing and fermentation stages.

This initiative, carried out in collaboration with other partners, involved a study on the
application of MBR (Membrane Bioreactor) technology for the treatment of brines. These
wastewaters are characterized by high salinity and a strong organic load, including
polyphenols, making their treatment particularly challenging and costly. Typically
managed by authorized waste handlers at a high financial cost, brine disposal presents
a major burden for companies in the sector.

The adopted solution explores the biological purification of brines using MBR systems,
which combine aerobic digestion with ultra- and nanofiltration technologies. The
objective is to significantly reduce the organic content and polluting potential of the
brines, making them easier and less expensive to manage, while minimizing their
environmental impact.

This project represents both a case study, showcasing an innovative technological
approach, and a showcase of improved resource efficiency, contributing to more
sustainable waste management in the agri-food industry.

The environmental impact of the residual brines used in the processing of pickles is
derived from their high salt content together with the high content of organic matter
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(which translates into high values of Chemical Oxygen Demand) and, in addition, a high
content of polyphenols and low pHs. All of this means that their discharge can cause
environmental problems in the soil or aquatic ecosystems, and their prior treatment is
necessary.

MBR water treatment technology consists of combining biological treatment of
wastewater using an activated sludge system, in which a biomass composed of different
types of microorganisms removes the organic matter contained in the wastewater, with
solid-liquid separation by membrane filtration. In this system, the separation of activated
sludge from treated water is carried out with membranes instead of with decanters. This
combination of technologies has several advantages over conventional activated sludge
treatment: the installation requires less surface area and smaller bioreactors. It works
with a concentration of active sludge in the bioreactor that is much higher than
conventional systems, which means it has a greater purification capacity and makes
them more robust systems.

The pilot test was also carried out using a polyphenol oxidation technology based on
Fenton reagent. This was intended to eliminate polyphenols and prevent them from
accumulating in the bioreactor and hindering the purification of brines. MBR purification
technology is mature enough to be used for the treatment of more conventional
wastewater, but there were not many references for the treatment of residual brines with
the complexity that their composition and physicochemical characteristics entail. The
cost associated with the study was €76,000

Regarding the context, the processing of olives and pickles requires certain treatments
that use brines, sodium hydroxide and other reagents. This leads to the generation of
residual brines that, as we have already said, can have a negative environmental impact
if not treated properly. Currently, the most common practice is to manage them through
managers authorised by the Administration who give them an appropriate treatment and
destination. However, this management involves a significant economic effort that
companies assume. Therefore, the search for technically and economically viable
treatments is a path that we are taking to improve the environmental quality of the
company and reduce the cost associated with the management of this waste.

The results obtained in the pilot test of the MBR technology have been very satisfactory.
On the one hand, the organic load of the treated residual brines has been reduced to
below 250 mg/l (with a COD removal efficiency of over 95%). To remove the polyphenols,
in addition to using ultrafiltration (to separate the activated sludge from the treated
brine), tests have been carried out on the application of an oxidation process with Fenton
reagent followed by nanofiltration. In this case, a significant part of the polyphenols is
not removed correctly, but part of these remained accumulated in the nanofiltration
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reject and a smaller part remained in the treated brine. The problem is thatin the end we
have a reject waste with a high content of salts, organic matter and polyphenols that we
would have to continue managing and the process is also expensive by the application
of the oxidation reaction and nanofiltration. The tests were carried out between 2012 and
2013.

https://www.trajinero.es/index.php
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Biolive

Biolive is a forward-thinking company where
innovation and sustainability converge to shape the
future of bioplastics. Founded in 2017 as a dynamic
startup within an acceleration center, Biolive emerged
from a shared vision to develop environmentally

responsible alternatives to conventional plastics.

Driven by an enthusiastic team of founders committed to creating meaningful change,

the company is dedicated to revolutionizing the bioplastics industry through sustainable,
high-impact solutions.

Biolive’s core innovation lies in transforming olive pomace, an underutilized and
environmentally harmful agricultural by-product, into a high-value, 100% bio-based and
fully biodegradable biopolymer. The Biopura material degrades naturally in soil within
approximately 11 months and was developed specifically from olive pomace due to its
exceptional conversion efficiency. The main objective of this innovation is to develop a
scalable, sustainable alternative to fossil-based plastics using agricultural waste,
aligned with circular economy principles and the SDGs. Using patented technology,
Biolive has achieved industrial-scale production, with a monthly output of 200 tons of
biopolymer raw material. These are further compounded into injection Olding-ready
granules to manufacture up to 800 tons of bio-based plastic end-products per month,
each containing up to 25% bio content. The resulting materials are not only
biodegradable but also suitable for high-performance applications in sectors such as
automotive, white goods, and electronics that areas where heat resistance, mechanical
strength, and durability are essential. The company offers bio-based alternatives
specifically compatible with petroleum-based plastics such as PP, PE, ABS, PS, PU, and
PC-ABS, enabling direct substitution in existing injection molding processes. This
compatibility provides manufacturers with an easier pathway to integrate sustainable
materials into their supply chains without compromising product performance. Key
activities have included the development of a proprietary compounding process,
partnerships with rural agricultural cooperatives for raw material sourcing, scaling up
industrial production, and undergoing rigorous product certification. One of the main
challenges has been gaining international certification and building trust in global
markets for a novel material. Despite these hurdles, Biolive continues to expand its
application areas and welcomes new partnerships in unexplored sectors where
innovative, bio-based materials are needed.
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Biolive’s solution delivers environmental, industrial, and social impact through the large-
scale valorisation of agricultural waste into high-performance bioplastics. By converting
approximately 250 tons of olive pomace monthly — a by-product that causes 11 times
more carbon monoxide (CO) emissions than coal when burned — Biolive not only
eliminates a major source of rural waste but also avoids harmful emissions, contributing
significantly to climate action goals. The patented low-energy production process
enables the biopolymer to be processed at 180- 200°C instead of 240-260°C, resulting
in measurable energy savings for manufacturers. From this waste input, Biolive produces
200 tons of bio-based polymer per month, which is compounded into up to 800 tons of
plastic raw material, enabling a scalable industrial impact with up to 25% bio content.
The shift from food-based feedstocks to non-food agricultural waste (olive pomace)
reduces competition with food resources and aligns directly with the United Nations
Sustainable Development Goals (SDGs), addressing 11 out of 17 SDGs, including those
related to climate, responsible production, innovation, and rural development. The
material’s performance and sustainability are certified by USDA BioPreferred, DIN
CERTCO, RoHS, and LCA studies, and it has passed FDA-compatible food migration
testing — paving the way for safe and widespread application. Export activities already
include Europe, North America, and East Asia, with growing interest from sectors such
as automotive, white goods, cosmetics, logistics, and hospitality. Beyond environmental
and marketimpact, Biolive supports rural development by sourcing raw material through
local olive-pomace cooperatives, fostering a national circular economy model where
agricultural waste becomes a tool for innovation, economic growth, and global
sustainability.

https://biolivearge.com/
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Agrolio srl

Il frantoio Agrolio, parte del Gruppo Agresti, € situato ad
Andria - provincia di Barletta-Andria-Trani, Regione Puglia,
la piu grande area olivicola d’ltalia, luogo d’origine della %
varieta di oliva Coratina e dei pregiati oli da essa prodotti. o ®

ILGruppo Agresti appartiene alla famiglia Agresti, attiva nel
settore agro-industriale da un secolo. Il motto che
caratterizza le attivita del Gruppo Agresti &: “cio che viene
dalla natura ritorna alla natura”. Pertanto, cid che la terra
dona deve esserle restituito.

ILGruppo Agresti possiede 300 ettari di uliveti della varieta Coratina e 70 ettari di vigneti,
coltivati principalmente con Nero di Troia e le varieta regionali Negroamaro e Primitivo di
Gioia. Gli uliveti e i vigneti sono situati nel territorio di Andria; gli uliveti ricadono nella
D.O.P. Terra di Bari (sottozona Castel del Monte); i vigneti ricadono nella D.O.C. Castel
del Monte.

L’attivita del frantoio ha avuto inizio negli anni ’60 e oggi rappresenta 'unico esempio al
mondo di filiera olearia gestita secondo un approccio “green” e circolare. Tutti i prodotti
e i residui derivanti dal lavoro nei campi e dal processo di estrazione dell’olio vengono
rigenerati in un bio-generatore (digestore) e riciclati per fornire all’azienda biogas,
elettricita, energia termica e fertilizzante per gli ulivi.

Operando in questo modo, lintera azienda riduce il tasso di emissione di CO, lungo
Uintera catena di produzione dell’olio.

IL frantoio Agrolio € dotato di un impianto di estrazione a 2 fasi, strettamente collegato
allimpianto di biogas Agroenergy, con una capacita di 500 KWel. L’impianto Agroenergy,
tramite un processo di digestione anaerobica, € alimentato con sansa di oliva
denocciolata a due fasi al 100%, precedentemente stoccata in silos speciali in acciaio
inox.

L’alimentazione dell’impianto di biogas € integrata con altri materiali provenienti da
filiere agricole locali. Per lavorare le olive nel minor tempo possibile, il ciclo di
trasformazione prevede macchinari ad alta capacita:

1. unfrangitore potente che alimenta rapidamente la pressa;

2. undecanterveloce in grado di separare immediatamente le impurita dall’olio
per preservarne le caratteristiche organolettiche.

La lavorazione a 2 fasi presenta vantaggi significativi:
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e non e necessario aggiungere acqua di processo (che quindi non deve essere
riscaldata);

e L'olio estratto a 2 fasi & piu ricco di polifenoli;

e lasansaliquida (sottoprodotto della lavorazione a 2 fasi) consente una migliore
e maggiore estrazione del nocciolino.

Infine, la sansa pu0 essere utilizzata in diversi modi: ad esempio, € impiegata con
successo nei processi di produzione del biogas, ma rappresenta anche un eccellente
fertilizzante naturale. Infatti, diverse aziende agricole spargono la sansa direttamente sui
campi da diversi anni, ottenendo notevoli risparmi nei costi per la nutrizione delle piante
e il controllo delle infestanti.

Il processo di trasformazione presso il frantoio Agrolio prevede le seguenti fasi:

e Ricezione delle olive, pesatura e determinazione dei parametri qualitativi delle
drupe (% umidita, acidita, massa grassa totale, massa grassa estraibile);

e Defogliazione

e Lavaggio

e Frangitura

e Gramolatura

e Estrazione dell’olio — decanter

e Separazione ericiclo del nocciolino (noccioli = frammenti di pietra d’oliva) e
della sansa

e Filtrazione dell’olio

e Stoccaggio dell’olio

e Confezionamento e imbottigliamento

| sottoprodotti del processo (foglie del defogliatore, nocciolini e sansa liquida) sono
utilizzati come segue: Le foglie vengono triturate prima di essere introdotte nel
biodigestore. | nocciolini sono utilizzati come combustibile o venduti a tale scopo.
La sansa liquida € conservata in apposite vasche prima di essere avviata al biodigestore.

Il biogas prodotto viene utilizzato per generare energia per il riscaldamento o per
alimentare unita di raffreddamento a servizio del frantoio e delle attivita correlate. Il
digestato solido e liquido viene utilizzato come ammendante e fertilizzante del suolo,
redistribuito nei campi.

Quanto descritto rappresenta un esempio unico di processo circolare, con importanti
vantaggi per Uequilibrio ambientale ed economico dell’azienda.

https://www.agrolio.com/
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Sabino Leone

Il frantoio individuato € Sabino Leone, situato a Canosa

di Puglia, provincia di Barletta-Andria-Trani, in Puglia, la

piu grande area olivicola d’ltalia, luogo d’origine della

varieta dioliva Coratina e dei pregiati oli da essa prodotti.

Pur costituendo una realta giovane nel mondo dell’olio

d’oliva, grazie all’elevata qualita produttiva e ai monovarietali realizzati, € gia tra le realta
internazionali piu rilevanti del settore.

L’azienda Sabino Leone comprende un’azienda agricola di 350 ettari coltivati a grano,
legumi e vigneti; gli uliveti coprono circa 220 ettari, con oltre 80.000 piante allevate.
L’azienda si trova nel cuore della valle tra il fiume Ofanto, le dolci colline di Castel del
Monte e le pendici del Monte Vulture, un vulcano inattivo da 300.000 anni, caratterizzato
da un microclima che costituisce una condizione straordinaria per la coltivazione
dell’olivo. Gli uliveti comprendono impianti tradizionali, principalmente della varieta
Coratina (la pianta piu antica ha 230 anni) e altre varieta come Frantoio, Peranzana,
Picual, ecc., oltre a nuovi impianti ad alta densita (2.000 piante/ha) con raccolta
meccanica continua, dove vengono coltivate le varieta Arbosana e Coriana.

Sabino Leone opera come frantoio da soli 12 anni, sfruttando tutto il know-how e le
innovazioni tecniche oggi disponibili per produrre olio extravergine di alta qualita (EVO).
Attualmente i suoi monovarietali sono gli oli italiani piu premiati al mondo.
L’identita dell’azienda, e dell’intero territorio, € legata alla produzione della Coratina
D.O.P. Terra di Bari — Castel del Monte.

L’attivita del frantoio, cosi come quella agricola, € interamente dedicata alla produzione
di alta qualita: ogni passaggio € curato con meticolosita e dedizione per mantenere i
migliori standard qualitativi.

L’uso di sistemi di sub-irrigazione capillare nelle colture permette di ridurre il consumo
d’acqua di circa il 60%; U'impiego dei nocciolini frantumati per alimentare le caldaie per
la produzione di acqua calda per il frantoio e la distribuzione della sansa come
ammendante del suolo contribuiscono all’adozione di buone pratiche di sostenibilita.

Per produrre EVO di altissima qualita € fondamentale preservare il frutto il piu possibile
durante la raccolta e trasformarlo nel minor tempo possibile, riducendo al minimo
Uintervallo tra raccolta e inizio del processo.

Per questo motivo, il frantoio, dotato di impianto di estrazione a 2 fasi, ¢ attrezzato

con:
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* un potente frangitore refrigerato, che alimenta Uimpianto di estrazione in tempi
molto rapidi;

e 3linee digramole dove € possibile monitorare la temperatura della pasta di olive
e intervenire in caso di raffreddamento;

e undecanterveloce, in grado di separare immediatamente la parte liquida
(ancora composta da olio e acque di vegetazione) dalla parte solida (sansa e
nocciolini);

e unafiltratrice che consente di rimuovere le impurita dall’olio.

Quest’ultimo passaggio € molto importante per preservare le caratteristiche
organolettiche e nutrizionali dell’olio. Al termine del processo di estrazione, Uolio
extravergine, in attesa dell’imbottigliamento, & conservato in serbatoi di acciaio sigillati
con gas inerte a temperatura controllata.

Per trasformare le olive nel minor tempo possibile, il ciclo di lavorazione prevede
macchinari ad alta capacita per le diverse fasi:

* Ricezione delle olive

e Pesatura

¢ Determinazione della qualita del frutto (% umidita, acidita, massa grassa totale,
massa grassa estraibile tramite tecnologie NIR)

¢ Defogliazione

e Lavaggio

e Frangitura

e Gramolatura

e Estrazione

e Separazione

e Filtrazione

e Stoccaggio

* Imbottigliamento

e Confezionamento

| sottoprodotti della lavorazione —foglie del defogliatore, nocciolini e sansa liquida —
sono utilizzati come segue: le foglie e la sansa liquida sono distribuite nei campi o
inviate a un impianto di biodigestione per la produzione di energia.

I nocciolini vengono utilizzati come combustibile o venduti per tale scopo.

Quanto descritto alimenta un processo circolare che punta a riportare sul campo,
anche solo in parte, cio che proviene dal campo.

https://www.sabinoleone.it/
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Tre Emme Srl

Tre Emme srl & un frantoio oleario situato in Ny

provincia di Brindisi, nel cuore del Salento, una > ‘

delle aree olivicole piu importanti d’ltalia. T MT\/\ M E
L’azienda appartiene alla famiglia Musso,

attiva nel settore oleario da tre generazioni,

portando avanti un’eredita fatta di passione, competenza e profondo legame con la
terra.

Attualmente, Tre Emme srl gestisce oltre 300 ettari di uliveti, coltivati principalmente con
la varieta FS h17, frutto di un ambizioso progetto di riqualificazione volto a ripristinare il
potenziale produttivo dopo gli effetti devastanti dell’epidemia di Xylella fastidiosa.

L’azienda ha adottato una strategia lungimirante orientata al miglioramento
dell’efficienza produttiva e alla riduzione del consumo di risorse, attraverso [’adozione
di moderni impianti ad alta densita. Questo approccio massimizza Uequilibrio trainput e
output della terra, garantendo rese elevate nel rispetto della salute del suolo e della
biodiversita.

L’impegno di Tre Emme per la responsabilita ambientale va oltre la coltivazione.
L’azienda opera secondo un modello circolare e sostenibile, in cui tutti i sottoprodotti
del processo produttivo vengono recuperati e riutilizzati per ridurre al minimo gli sprechi
e Uimpatto ambientale. Questo include Uutilizzo della sansa umida in un impianto a
biomassa per la produzione di biodigestato destinato alla concimazione, la
redistribuzione delle acque di vegetazione nei campi e il compostaggio delle foglie per
migliorare la fertilita del suolo.

Gli uliveti sono situati nella prestigiosa area D.O.P. Terre d’Otranto e vengono coltivati
secondo i principi dell’agricoltura biologica, a testimonianza dell’impegno dell’azienda
per la sostenibilita agricola e la tutela del’ambiente.

Attraverso questo ciclo virtuoso di coltivazione, produzione e riutilizzo, Tre Emme srl
garantisce che i doni della natura vengano rispettati e restituiti alla terra. Con la stessa
visione orientata al futuro, a partire dalla prossima campagna produttiva, 'azienda
introdurra un moderno sistema di estrazione a 2 fasi per ridurre il consumo idrico e
migliorare la qualita del prodotto finale.

Attualmente, il processo produttivo si basa su un sistema a 3 fasi, che prevede le
seguenti fasi operative:

e Defogliazione: rimozione delle foglie per pulire le olive.
e Lavaggio: lavaggio accurato delle olive per rimuovere le impurita.
¢ Frangitura: frantumazione delle olive per ottenere una pasta.
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e Gramolatura: lenta miscelazione della pasta per facilitare la separazione
dellolio.

e Centrifugazione con decanter: separazione dell’olio da acqua e parti solide.

e Centrifugazione: ulteriore separazione dell’olio da acqua residua e impurita.

e Filtrazione: rimozione delle ultime impurita per migliorare la limpidezza e stabilita
dellolio.

e Stoccaggio: conservazione dell’olio in serbatoi d’acciaio inox a condizioni
controllate.

¢ Confezionamento e imbottigliamento: preparazione dell’olio per la distribuzione.

Tutti i sottoprodotti della fase di trasformazione vengono attentamente recuperati e
riutilizzati secondo un approccio circolare:

e Sansa umida: inviata a un impianto a biomassa dove viene trasformata in
biodigestato usato come fertilizzante per gli ulivi.

e Acqua divegetazione: redistribuita nei campi insieme alle foglie compostate per
migliorare la salute e fertilita del suolo.

e Foglie: triturate e compostate prima di essere utilizzate come fertilizzante
naturale.

¢ Noccioli di oliva: recuperati dalla sansa e utilizzati come biocombustibile per
sistemi di riscaldamento e stufe, contribuendo all’autosufficienza energetica
dell’azienda e riducendo la dipendenza da fonti energetiche esterne.

La decisione di passare a un sistema a 2 fasi portera diversi vantaggi:

¢ Nessun bisogno di acqua di processo aggiunta (con conseguente riduzione dei
consumi energetici per il riscaldamento);

¢ Olio piuricco di polifenoli, con maggiori benefici per gusto e salute;

e Estrazione piu efficace e abbondante del nocciolo, ottimizzando l'uso delle
risorse.

Tre Emme srl rappresenta un esempio unico di modello produttivo virtuoso,
costantemente orientato al miglioramento per garantire un futuro migliore all’ambiente
e alla comunita.

La combinazione di tecnologie avanzate, pratiche agricole sostenibili e processo
produttivo circolare assicura all’azienda una minima impronta ambientale e un
miglioramento continuo della qualita del prodotto.

https://agricolatreemme.it
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Upal

Il frantoio individuato € la Cooperativa UPAL, situata a
Cisternino, in provincia di Brindisi, nel cuore della Valle d’ltria.
La Cooperativa UPAL & stata fondata nel 1956, quando 22
produttori, riuniti in una calda giornata di agosto, decisero di
dare dignita al proprio lavoro e il giusto valore ai propri prodotti.

Da allora, oggi siamo piu di mille soci, tutti con lo stesso

obiettivo: creare una cooperativa dinamica, reattiva alle esigenze economiche e
territoriali. La nostra terra € il centro di tutto. La meravigliosa Valle d’ltria ci ha permesso
di creare vigneti e uliveti rigogliosi, unici nella loro varieta. Il terreno & caratterizzato dal
classico colore rosso, dato dai residui di dissoluzione di rocce argillose, composte da
ossidi e idrossidi di ferro e alluminio.

Tra le produzioni di UPAL c’€ anche un eccellente e inimitabile olio extravergine d’oliva.
Quest’olio & ottenuto esclusivamente dalla spremitura di olive accuratamente
selezionate, raccolte dagli ulivi coltivati nel territorio di Cisternino: Leccino, Coratina,

Oliva Rossa sono le cultivar piu importanti.

La lavorazione avviene seguendo con attenzione le tecniche tradizionali, utilizzando
anche sistemi innovativi, che garantiscono una qualita e un’igiene superiori rispetto ai
sistemi utilizzati in passato. Queste tecnologie di lavorazione avanzate sono essenziali
per lUesaltazione organolettica delle caratteristiche, senza alterare le eccellenti
proprieta salutistiche e nutrizionali dell’olio.

Il nostro olio extravergine d’oliva ha un colore unico verde e oro, con un gusto
tipicamente deciso, note di mandorla e un aroma fruttato delicato. Tali caratteristiche lo
rendono uno dei migliori oli extravergine d’oliva nazionali.

L’identita della cooperativa & legata alla produzione di IGP OLIO DI PUGLIA multicultivar
e alla produzione di oli extravergine monocultivar: Leccino, Toscanina e Oliva Rossa.
L’olio € prodotto dagli uliveti IGP dei nostri soci, situati tra la Valle d’ltria del territorio di
Cisternino e la vicina piana degli ulivi secolari.

L’attivita del frantoio, cosi come tutta U'attivita agricola, € dedicata alla produzione di alta
qualita: ogni fase € curata con meticolosita e dedizione per mantenere i piu alti standard
qualitativi.

https://cantineupal.it/
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Arasol SL

Dal 1977, Arasol produce e commercializza olive e

sottaceti per clienti in tutto il mondo.

Situata ad Arahal (Siviglia), una regione in cui si

raccolgono annualmente circa 50.000.000 kg di olive — in particolare delle varieta
Manzanilla e Gordal, note a livello globale — la nostra popesizione strategica ci consente
di ottimizzare la produzione e rimanere altamente competitivi.

Certificata secondo lo standard IFS e dotata delle piu moderne tecnologie di mercato, la
nostra produzione garantisce i piu alti standard di sicurezza alimentare.
Il nostro impegno per 'innovazione e la qualita si riflette nell’ampia gamma di prodotti
offerti.

Le nostre strutture sono in grado di effettuare selezione, denocciolatura, affettatura,
farcitura e aromatizzazione in qualsiasi modalita, il tutto sotto rigorosi controlli di qualita
e sicurezza alimentare.

Siamo particolarmente orgogliosi del nostro team. La professionalita e la passione delle
nostre persone sono la chiave di cid che facciamo e di come lo facciamo, spingendoci a
migliorare costantemente.

La nostra posizione strategica ci consente di garantire una completa tracciabilita dei
prodotti dal campo alla tavola. Operiamo con un sistema di produzione flessibile,
ottimizzato dalla tecnologia, e possediamo certificazioniinternazionali come IFS, HALAL
e KOSHER, offrendo una vasta varieta di prodotti e formati.

Questa buona pratica, attuata nel periodo 2022-2025, rappresenta sia un caso studio
che offre una soluzione, prodotto o servizio innovativo sul mercato, sia un esempio
concreto di efficienza nell’'uso delle risorse correttamente implementato dall’azienda.
Nel settore delle olive da tavola, le foglie di olivo costituiscono un sottoprodotto
comune. Queste foglie contengono elevati livelli di polifenoli, che possono essere
recuperati attraverso tecniche di estrazione supportate da diverse tecnologie.
E stato condotto uno studio per valutare le prestazioni di diversi protocolli di estrazione
e la qualita degli estratti ottenuti, con Uobiettivo di valutare la fattibilita dell’integrazione
di questa operazione nel nostro modello di business.

Attualmente, i residui di foglie d’olivo generati nelle nostre operazioni vengono gestiti da
un operatore autorizzato, con un costo economico significativo. Questo scarto viene
generalmente utilizzato per l'alimentazione animale o per scopi agricoli, come il
compostaggio. Di conseguenza, l'impatto ambientale € molto basso se gestito
correttamente, come nel nostro caso.
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Il progetto si trova attualmente all’intersezione tra fase sperimentale, in ambiente reale,
e scala pilota. Sebbene prodotti a base di polifenoli da foglia di olivo esistano gia sul
mercato in diverse forme, nel nostro caso specifico € necessario valutare se le
condizioni delle foglie d’olivo che produciamo siano idonee come materia prima per
Uestrazione dei polifenoli, oltre a definirne la fattibilita tecnica ed economica per una
futura integrazione nel nostro ciclo produttivo.

In generale, le foglie d’olivo sono utilizzate in molti Paesi per 'alimentazione del
bestiame o il compostaggio, mentre 'incenerimento € anche un metodo di smaltimento
comune.

Nella nostra azienda lavoriamo con un operatore specifico autorizzato, il che comporta
un elevato costo per noi. Tuttavia, le foglie di olivo sono una potenziale fonte di composti
bioattivi grazie alla loro composizione polifenolica, che presenta forti proprieta
antiossidanti e antimicrobiche.

Questo apre la strada a numerose altre applicazioni, conferendo a questo sottoprodotto
un potenziale commerciale.

La ricerca di nuove linee di business che ci permettano di valorizzare i sottoprodotti,
ridurre i costi di gestione dei rifiuti e promuovere un’economia circolare € una strategia
centrale della nostra azienda.

La valorizzazione di questo scarto offrirebbe un doppio beneficio: da un lato, risparmio
sui costi e, dall’altro, sviluppo di una nuova opportunita di business.

Le foglie di olivo rappresentano tra il 2,5% e il 3% della biomassa totale lavorata.
Pertanto, un’azienda media del settore delle olive da tavola genera tra i 100.000 e i
300.000 kg di foglie di olivo all’anno.

ILnostro studio esplora U'estrazione dei polifenoli dalle foglie di olivo utilizzando solventi
sostenibili (escludendo quelli organici) e tecnologie che migliorano le prestazioni di

estrazione, come ultrasuoni, microonde e ASE.

https://arasol.info/
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Borges

Borges, storica azienda spagnola fondata nel 1896 nella provincia E@@@

di Lleida, rappresenta oggi un faro di eccellenza nel settore
alimentare, riconosciuta non solo per la qualita dei suoi prodotti,

ma anche per la capacita di adattarsi alle sfide del mondo Iﬁ‘ﬁﬁ’”aﬁﬁfj

moderno. GROUP

Un perfetto esempio di come tradizione e innovazione possano
convivere in armonia, ’'azienda & diventata un punto di riferimento internazionale nella
produzione di olio d’oliva, frutta secca e altri prodotti alimentari salutari, con una
presenza in oltre 100 Paesi.

Borges non & semplicemente un’azienda, ma unavera e propriaistituzione nel panorama
alimentare globale. L’azienda & riuscita a rimanere fedele alle proprie radici,
mantenendo un legame indissolubile con la tradizione della Dieta Mediterranea. Questo
principio fondamentale ha ispirato la produzione di oli d’oliva di alta qualita, che sono
diventati il fiore all’occhiello dell’azienda.

L’autenticita e la passione che caratterizzano i suoi prodotti non sono mai venute meno;
al contrario, sono state rafforzate da una continua ricerca dell’innovazione. Il motore
della crescita di Borges ¢ stato il rispetto per la tradizione, che tuttavia non € mai stato
un ostacolo al cambiamento. Anzi, ha rappresentato un valore aggiunto, trovando
equilibrio con adozione di moderne tecnologie di produzione.

Il successo di Borges si fonda sull’innovazione. Non si tratta solo di sviluppare nuovi
prodotti, ma di migliorare continuamente ogni aspetto del processo produttivo, dalla
selezione delle materie prime alla trasformazione, riducendo U'impatto ambientale degli
impianti e promuovendo pratiche agricole responsabili.

Borges ha adottato tecnologie avanzate come la spremitura a freddo per gli oli, sistemi
automatizzati di selezione e controlli di qualita basati su intelligenza artificiale, per
garantire i piu alti standard in termini di qualita e valore nutrizionale.

L’azienda utilizza tecnologie innovative di confezionamento riciclabili che mantengono
la freschezza e integrano pratiche sostenibili per ottimizzare la produzione e ridurre al
minimo Uimpatto ambientale. Si concentra inoltre sulla riduzione della propria impronta
di carbonio, investendo in energie rinnovabili e migliorando Uefficienza energetica lungo
tutti i processi produttivi. Borges applicarigorosi controlli di qualita su tutta la filiera, con
campionamentiin ognifase del processo per garantire tracciabilita e massima sicurezza
alimentare.
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Questa pratica ha portato Borges a ricevere riconoscimenti a livello mondiale per la
qualita dei suoi oli. Un esempio concreto di questo impegno € la scelta di utilizzare solo
le migliori varieta di olive, coltivate secondo pratiche agricole sostenibili che preservano
sia la qualita del prodotto che 'ambiente circostante.

Inoltre, Borges ha partecipato al progetto LIFE CYCLOPS, co-finanziato dal Programma
LIFE della Commissione Europea, che ha lUobiettivo di sviluppare una tecnologia
sostenibile per il recupero e il riutilizzo dei polifenoli provenienti dai rifiuti dell’industria
olearia, promuovendo un’economia circolare. Borges gioca un ruolo chiave ospitando la
validazione su scala pilota di questa tecnologia in uno dei suoi stabilimenti a Cabra,
Cérdoba, dove verra trattato il 100% dei rifiuti generati durante U'estrazione dell’olio
d’oliva.

Il progetto mira alla creazione di prodotti ad alto valore aggiunto per settori come quello
farmaceutico e cosmetico.

Borges ha saputo combinare efficacemente tradizione e innovazione, adattandosi a un
mondo in rapido cambiamento grazie al focus su sostenibilita e tecnologia
all’avanguardia.

La resilienza dell’azienda si dimostra attraverso il miglioramento continuo della qualita
dei prodotti, gli investimenti in energie rinnovabili e 'adozione di pratiche di economia
circolare.

Borges non solo fornisce prodotti alimentari di alta qualita, ma rappresenta anche un
modello per Uintero settore agroalimentare, integrando la responsabilita ambientale
nella propria strategia aziendale.

Investendo in tecnologie avanzate, energie rinnovabili e nei principi dell’economia
circolare, 'azienda siimpegna a guidare il settore alimentare verso metodi di produzione
piu responsabili ed efficienti.

Questo approccio lungimirante garantisce che Borges non solo soddisfi le esigenze
attuali del mercato, ma contribuisca attivamente alle sfide globali.

https://www.borgesinternationalgroup.com/en/
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Faroliva

Con oltre cinque decenni dedicati alla produzione di FA RO L I VA

olive e sottaceti, Faroliva unisce una solida base di
tradizione e innovazione nei suoi prodotti.
La selezione accurata degli ingredienti &

fondamentale per garantire sapore e qualita.
L’esperienza consolidata di Faroliva nel monitoraggio delle condizioni di raccolta
assicura che vengano utilizzati solo i migliori frutti, raccolti al momento ottimale di
maturazione.

La sostituzione di un generatore di vapore a combustibili fossili con una caldaia a
biomassa, e la valutazione dell’uso dei noccioli di oliva come biomassa, costituiscono
sia un caso studio, che presenta una soluzione innovativa e sostenibile per i processi
industriali, sia un esempio di come Uefficienza delle risorse possa essere implementata
con successo all’interno di un’azienda.

Le caldaie a biomassa si sono dimostrate un’alternativa valida alle caldaie convenzionali
alimentate da combustibili fossili. Questi sistemi offrono operazioni piu sostenibili e
prestazioni comparabili ai generatori di vapore tradizionali.

Allo stesso tempo, la nostra azienda produce un sottoprodotto, i noccioli di oliva, che
potrebbero potenzialmente essere utilizzati come biocombustibile. Tuttavia, per essere
utilizzati in modo efficace, questi noccioli devono essere adeguatamente trattati prima
di essere introdotti nel sistema della caldaia.

I noccioli di oliva hanno un alto potere calorifico, rendendoli un candidato forte come
combustibile a biomassa. Tuttavia, per garantirne un uso sicuro ed efficiente, &
fondamentale un pretrattamento per eliminare le impurita che potrebbero danneggiare
la caldaia.

Lanorma UNE 164003:2014 definisce le specifiche tecniche per ’uso dei nocciolid’oliva
come biocombustibile, indicando parametri di qualita come la rimozione della polpa
(mesocarpo), della buccia (epicarpo) e di eventuali additivi come sale o soda.
Questo € particolarmente rilevante nel nostro caso, poiché i noccioli generati durante la
lavorazione delle olive da tavola contengono spesso queste sostanze.

Se non adeguatamente trattati, questi noccioli possono introdurre sporcizia nel sistema
della caldaia, riducendo Uefficienza, aumentando la corrosione e causando danni a
lungo termine. Inoltre, una biomassa inadeguata comporta una manutenzione piu
frequente e una maggiore pulizia, aumentando cosi i costi operativi.
Per questo motivo, abbiamo condotto uno studio dettagliato per determinare i processi
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di trattamento necessari per i nostri noccioli d’oliva e per valutarne la redditivita
economica come fonte di combustibile.

Passare a una caldaia a biomassa, alimentata da una fonte di energia rinnovabile e meno
inquinante rispetto ai combustibili fossili, € stata una scelta strategica in linea con gli
obiettivi di sostenibilita della nostra azienda. Questo cambiamento ci ha permesso di
ridurre le emissioni di gas serra e di utilizzare una fonte energetica rinnovabile, piu
sostenibile e economicamente vantaggiosa. Tuttavia, la qualita della biomassa utilizzata
e cruciale: un combustibile di alta qualita assicura prestazioni ottimali della caldaia,
combustione efficiente e minime emissioni di particolato.

Uno degli svantaggi principali dei noccioli di oliva &€ che tendono a produrre piu ceneri e
risultano piu abrasivi rispetto ai pellet certificati. Inoltre, introducono piu sporco nel
sistema e generano emissioni di particolato piu elevate. Anche il contenuto di sale
presente nei nostri noccioli d’oliva incide sia sulle prestazioni, sia sui requisiti di
manutenzione.

Nonostante questi svantaggi, i noccioli di oliva hanno un potere calorifico di circa 4.500
Kcal/kg, simile a quello dei pellet, e in genere hanno un costo inferiore. Tuttavia, dopo
aver completato lo studio sui trattamenti necessari e i relativi costi, abbiamo concluso
che, al momento, € piu vantaggioso e sicuro vendere i noccioli d’oliva e utilizzare pellet
certificati come combustibile. Questi pellet garantiscono una combustione adeguata,
emissioni piu pulite e una maggiore durata della caldaia.

Questo progetto, implementato nel 2017, si colloca a un livello di maturita che va dalla
fase sperimentale all’ambiente reale, fino alla scala pilota. Sebbene la tecnologia delle
caldaie a biomassa sia ben consolidata, la sua adozione in ambito industriale —
soprattutto nel settore agroalimentare — & ancora limitata. La maggior parte delle aziende
continua a utilizzare generatori di vapore alimentati da gasolio o, sempre piu spesso, da
gas naturale. Inoltre, sebbene il mercato dei pellet come biocombustibile sia ben
sviluppato, resta fondamentale U'importanza di utilizzare biomassa certificata e di alta
qualita, per evitare problemi come incrostazioni, emissioni eccessive di particolato e
manutenzione frequente.

Nel nostro caso, la caldaia a biomassa € costata 335.000 €, a cui si sono aggiunti 80.000
€ per Uinstallazione. Siamo passati da una caldaia alimentata a gasolio a una caldaia a
biomassa, con U'obiettivo iniziale di utilizzare i nostri noccioli di oliva come combustibile.
Tuttavia, in base ai risultati del nostro studio, abbiamo scelto di alimentare la caldaia
con pellet certificati. Questa decisione garantisce prestazioni affidabili e minori esigenze
di manutenzione. Nel frattempo, i noccioli d’oliva vengono venduti, offrendo un modesto
ritorno economico pur continuando ad essere utilizzati in altre applicazioni industriali.
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ILbeneficio piu significativo che abbiamo ottenuto & stato 'eliminazione dei combustibili
fossili nelle nostre operazioni, migliorando cosi la sostenibilita aziendale e riducendo le
emissioni di gas serra e di altri inquinanti derivanti dalla combustione del gasolio.
L’uso di pellet certificati ha permesso una combustione piu pulita, minori emissioni e
una maggiore durata della caldaia.

https://faroliva.com/

Fruyper S.A.

Fruyper Olives € un’azienda fondata su radici profonde
e una forte tradizione.

Il percorso ¢ iniziato con il Sig. Antonio Pérez, la cui

passione per le olive lo portd a iniziare a distribuirle in
moto.

Negli anni, Fruyper € cresciuta ed evoluta, specializzandosi nella lavorazione di diverse
varieta di olive e affermandosi come nome di riferimento nel settore.

Oggi, FRUYPER, S.A. gestisce un impianto di raccolta e lavorazione nella provincia di
Badajoz, dove il nostro gruppo esperto seleziona e lavora con cura le migliori materie
prime. Le olive cosi selezionate vengono poi confezionate nei nostri stabilimenti di
Murcia.

Questo flusso di lavoro integrato verticalmente ci consente di mantenere la tracciabilita
completa dei nostri prodotti, dal campo fino alla tavola del consumatore, garantendo
Ualta qualita che definisce il nostro marchio.

Grazie all’ottimizzazione e al controllo di ogni fase del processo, Fruyper fornisce olive e
sottaceti premium con il miglior rapporto qualita-prezzo possibile.

Applicazione di una tecnologia a membrana basata sull’osmosi inversa associata a
microflottazione per il trattamento delle salamoie.

Questa buona pratica, implementatatrail2010 e il 2012, rappresenta sia un caso studio,
poiché offre una soluzione innovativa ed efficace a un complesso problema di gestione
dei rifiuti, sia un esempio concreto di efficienza delle risorse implementato con
successo dall’azienda.

Le salamoie residue derivanti dalla lavorazione delle olive sono note per la loro
composizione complessa e il potenziale impatto ambientale significativo. Il loro
trattamento corretto &€ essenziale.
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Per affrontare questa sfida, Fruyper ha implementato un approccio combinato che
integra un trattamento fisico-chimico di microflottazione con un sistema a membrana
ad osmosiinversa.

Questo processo a due stadi € stato progettato per recuperare una parte significativa
dell’acqua contenuta nella salamoia, generando al contempo un flusso di scarto
concentrato piu facile da gestire.

Le salamoie residue presentano caratteristiche come alte concentrazioni saline e un
elevato COD (domanda chimica di ossigeno) che rappresentano una minaccia per
’ambiente se scaricate senza trattamento. Implementare un sistema di trattamento
adeguato € quindi fondamentale per mitigare tale impatto. La tecnologia applicata in
guesto caso si colloca tra i livelli di maturita sperimentale, in ambiente reale e scala
pilota.

Sebbene la filtrazione a membrana sia ampiamente utilizzata per la desalinizzazione di
acque salmastre e non presenti generalmente particolari problematiche, la sua
applicazione al trattamento delle salamoie residue presenta sfide uniche.

A differenza dell’acqua salmastra tipica, le salamoie residue del settore dei sottaceti
contengono elevati livelli di materia organica disciolta. Queste condizioni causano
fouling (incrostazione) delle membrane, rendendo ’'osmosi inversa in tali contesti molto
meno comune e techicamente impegnativa.

Di conseguenza, esiste poca letteratura tecnica e pochissimi casi studio reali che ne
documentino lapplicazione in questo specifico ambito industriale. Il settore dei
sottaceti genera effluenti ad alto contenuto salino, pH acido e presenza di polifenoli e
altri composti organici.

Queste proprieta complicano i trattamenti biologici, rendendo le tecniche fisico-
chimiche e basate su filtrazione una alternativa piu valida e promettente. Tali metodi
permettono di recuperare acqua e minimizzare il volume di scarico residuo, portandolo
a livelli gestibili.

L’implementazione del sistema di microflottazione seguito dalla filtrazione a membrana
ha portato a un’efficienza di trattamento superiore al 65%. Cio significa che il volume
dell’effluente residuo finale & stato significativamente ridotto rispetto alla salamoia
iniziale.

Tuttavia, il sistema presenta limiti tecnici a causa dell’elevato contenuto di materia
organica disciolta, che richiede frequenti pulizie delle membrane, con conseguente
aumento dei costi operativi e delle esigenze di manutenzione.
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Ulteriori informazioni sul programma e sulle techologie utilizzate in questa iniziativa
possono essere consultate nella letteratura tecnica sul trattamento a membrana delle
salamoie industriali e attraverso casi studio del settore dei sottaceti e della
trasformazione agroalimentare.

https://www.fruyper.com/en/
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Las Valdesas

"Las Valdesas" “Las Valdesas” & un'azienda spagnola a .
conduzione familiare situata nella Comunitd Autonoma R Acelte

de

dell'Andalusia, provincia di Cérdoba, con profonde radici nella

tradizione olivicola. l_ﬂs

Valdesas-

Fondata negli anni '80, la famiglia ha creato il proprio frantoio nei
primi anni 2000 con un obiettivo chiaro: produrre oli extravergini
di oliva monovarietali di alta qualita, esclusivamente dalle olive coltivate nella propria
tenuta.

L’obiettivo principale dell’azienda e offrire il miglior olio extravergine d’oliva con un
eccellente rapporto qualita-prezzo. Presso Las Valdesas, in Andalusia, vengono
coltivate cinque varieta di olive utilizzando pratiche ecocompatibili che limitano l'uso di
fertilizzanti e pesticidi. La raccolta precoce e scaglionata garantisce un olio fresco, di
alta qualita e dal fruttato verde, rendendolo uno dei migliori oli extravergini d’Andalusia.
L’azienda adotta pratiche sostenibili per garantire che la produzione del proprio olio
d’oliva rispetti 'ambiente e le generazioni future.

Gestisce con attenzione risorse come acqua, energia e materie prime per garantirne la
disponibilita nel tempo. Inoltre, minimizza impatto delle proprie attivita sulle risorse
naturali non rinnovabili, tra cui flora, fauna, suolo e falde acquifere.
Dando priorita a metodi rispettosi dell’ambiente, 'azienda dimostra un forte impegno
nella produzione sostenibile di olio di alta qualita, tutelando ’ecosistema a beneficio
delle generazioni future.

Compostaggio dei residui di oliva: Il principale residuo generato dall’azienda duranteiil
processo produttivo e il residuo di oliva, noto come alperujo, che resta dopo U’estrazione
dell’olio. Per valorizzarlo, l’azienda crea un fertilizzante organico mescolando Ualperujo
con le foglie di olivo derivanti dalla potatura annuale. Dopo il processo di compostaggio,
Ualperujo aumenta la sua concentrazione di azoto e puod essere utilizzato negli oliveti
come fertilizzante organico e miglioratore del suolo.

Attraverso questo processo, 'azienda adotta un approccio di economia circolare per
evitare sprechi e smaltimenti non necessari.

Irrigazione a goccia:

Negli oliveti irrigui, 'uso dell’acqua e ottimizzato tramite Uirrigazione a goccia. Parte
della rete e dei gocciolatori & interrata, il che contribuisce a prevenire 'evaporazione
dell’acqua, la formazione di croste saline e 'aumento della salinita del suolo.
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Produzione di elettricita con pannelli fotovoltaici: Circa 2/3 dell’elettricita consumata
nella tenuta proviene da pannelli fotovoltaici, utilizzati per alimentare il frantoio e il
sistema diirrigazione.

Durante i mesi in cui la produzione di energia solare supera il consumo, U'energia in
eccesso viene immessa nella rete di distribuzione elettrica come energia verde.

Grazie a queste pratiche, Uimpronta di carbonio associata alle attivita agricole
dell’azienda & di-672,25tCO,e, ilche significa che viene catturato piu carbonio di quanto
ne venga prodotto.

https://www.aceitedelasvaldesas.com/
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Oleand

OLEAND

OLEAND S. Coop. And. € una cooperativa fondatanel 2019
dalla fusione di due storiche realta (San José S. Coop. And.

e Ntra. Sra. de las Virtudes S. Coop. And.), che portano con sé oltre 60 anni di esperienza
nel settore agricolo e rappresentano piu di 5.000 famiglie di soci.
Con radici profonde nel territorio, Oleand € fortemente impegnata nella responsabilita
sociale e nella sostenibilita. La cooperativa svolge un ruolo attivo nella propria comunita,
sostenendo lo sviluppo locale non solo attraverso l'attivita economica, ma anche
tramite iniziative educative e culturali.

Oleand collabora con universita, centri di ricerca e agenzie di sviluppo e promuove
Uidentita locale e il patrimonio olivicolo attraverso progetti come “Generacion AOVE”.
Queste iniziative riflettono la missione della cooperativa di creare valore duraturo per i
soci e perilterritorio, promuovendo al contempo l'innovazione e la tutela ambientale nel
settore agroalimentare.

L’iniziativa implementata tra il 2017 e il 2020, ovvero 'applicazione dell’evaporazione
solare in serre controllate per il trattamento delle salamoie residue, rappresenta sia un
caso studio, che evidenzia una soluzione tecnologica innovativa e sostenibile, sia un
esempio concreto di efficienza delle risorse applicata in azienda.

ILtrattamento delle salamoie residue rappresenta una delle sfide ambientali piu rilevanti
del settore olivicolo. Tradizionalmente, per gestire questo tipo di rifiuto si utilizzano
vasche di evaporazione all’aperto, un metodo tuttavia lento, poco efficiente e
vulnerabile dal punto di vista ambientale. Oleand ha invece adottato un approccio
alternativo, basato sull’evaporazione solare controllata allinterno di serre, una
soluzione che accelera il processo di evaporazione e riduce i rischi ambientali.

Sfruttando U’energia solare in un ambiente controllato, il sistema migliora Uefficienza
dell’evaporazione.

ILdesign e la gestione della struttura serra permettono prestazioni termiche ottimizzate,
massimizzando la perdita d’acqua e minimizzando l’esposizione all’ambiente esterno.
Inoltre, quando questa tecnicaviene integrata con altre tecnologie di trattamento, come
la filtrazione a membrana, consente ’evaporazione completa della salamoia residua,
migliorando significativamente la gestione del rifiuto.

Le salamoie residue costituiscono una minaccia ambientale multipla a causa
dell’elevata concentrazione di sali, alti livelli di polifenoli, carico organico elevato e
conducibilitd estrema. Queste caratteristiche determinano un’elevata domanda
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chimica e biologica di ossigeno (COD e BOD), rendendo inefficaci i trattamenti biologici
tradizionali.

Lo studio condotto da Oleand sull’evaporazione solare controllata, integrata con
tecnologie aggiuntive, ha dimostrato Uefficacia di questa soluzione nel prevenire il
rilascio incontrollato di inquinanti nel’ambiente naturale.

L’evaporazione solare in ambienti controllati € una tecnica gia consolidata nel
trattamento di altri tipi di acque reflue, ma la sua applicazione alle salamoie del settore
oleario e dei sottaceti € ancora in fase iniziale di validazione. La complessita e
concentrazione di questi effluenti presenta sfide tecniche uniche. L’approccio di Oleand
€ stato testato su larga scala pilota in un contesto industriale reale, consentendo la
raccolta di dati significativi e Uanalisi dell’efficacia nel mondo reale.

L’impatto ambientale piu critico del settore olivicolo deriva proprio dalla generazione
delle salamoie residue, difficili da gestire sia dal punto di vista tecnologico che
economico. In linea con la propria politica di sostenibilita, Oleand ha avviato uno studio
su larga scala con Uobiettivo di migliorare il trattamento e la gestione delle salamoie
residue, riducendone U'impronta ambientale e assicurando che le soluzioni adottate
fossero tecnicamente ed economicamente sostenibili nel contesto operativo
dell’azienda.

L’impatto

Lo studio ha fornito risultati molto positivi in merito alla riduzione dei volumi di salamoia
e all’efficienza del metodo di evaporazione solare. Il tasso di evaporazione raggiunto
attraverso il sistema in serra controllata & stato quasi tre volte superiore rispetto alle
vasche aperte convenzionali, evidenziando un netto miglioramento delle prestazioni.
Tuttavia, integrazione di questa tecnologia con la filtrazione a membrana ha presentato
diverse criticita, in particolare per quanto riguarda l’ottimizzazione delle prestazioni
operative.

Nonostante queste complessita, la soluzione combinata si conferma promettente come
modello sostenibile per la futura gestione delle salamoie nel settore olivicolo.

https://oleand.es/
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Trajinero S.L.

Trajinero S.L. € un’azienda attiva nel settore della
lavorazione delle olive, impegnata nel miglioramento
della sostenibilita ambientale e nella riduzione [ MEFEPT) j inerao
dellimpatto ambientale dei propri processi Sociedad Limitada

produttivi.

In linea con questi obiettivi, 'azienda, guidata da

Antonio Gallego, ha awviato una buona pratica incentrata sul trattamento delle salamoie
residue, un rifiuto significativo generato durante la conservazione delle olive dopo le fasi
di deamarizzazione e fermentazione.

Questa iniziativa, realizzata in collaborazione con altri partner, ha previsto uno studio
sull’applicazione della tecnologia MBR (Membrane Bioreactor) per il trattamento delle
salamoie.

Queste acque reflue si caratterizzano per Uelevata salinita e 'alto carico organico,
compresi i polifenoli, rendendo il loro trattamento particolarmente complesso e
costoso.

Generalmente gestite da operatori autorizzati, a fronte di un elevato costo economico,
le salamoie rappresentano un onere rilevante per le aziende del settore.

La soluzione adottata esplora la depurazione biologica delle salamoie tramite sistemi
MBR, che combinano digestione aerobica con tecnologie di ultra- e nanofiltrazione.

L’obiettivo e ridurre significativamente il contenuto organico e il potenziale inquinante
delle salamoie, rendendole piu semplici ed economiche da gestire, riducendone al
contempo U'impatto ambientale.

Questo progetto rappresenta sia un caso studio, mostrando un approccio tecnologico
innovativo, sia un esempio concreto di miglioramento dell’efficienza delle risorse,
contribuendo a una gestione dei rifiuti piu sostenibile nell’industria agroalimentare.

L’'impatto ambientale delle salamoie residue utilizzate nella lavorazione dei sottaceti
deriva dall’elevato contenuto salino, elevata presenza di materia organica (che si
traduce in altivalori di COD) e, inoltre, alta concentrazione di polifenoli e pH molto bassi.

Tutte queste caratteristiche fanno si che il loro scarico possa provocare problemi
ambientali al suolo o agli ecosistemi acquatici, rendendo necessario un trattamento
preliminare.
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La tecnologia MBR per il trattamento delle acque reflue consiste nel combinare un
trattamento biologico mediante sistema a fanghi attivi, in cui una biomassa composta
da diversi tipi di microrganismi elimina la materia organica, con la separazione solido-
liguido mediante filtrazione a membrana.

In questo sistema, la separazione dei fanghi attivi dall’acqua trattata avviene tramite
membrane invece che mediante decantatori. Questa combinazione tecnologica
presenta diversi vantaggi rispetto al trattamento convenzionale a fanghi attivi:

e limpianto richiede meno superficie e reattori piu piccoli;

e funzionacon una concentrazione di fango attivo nel bioreattore molto piu elevata
rispetto ai sistemi convenzionali;

e possiede maggiore capacita depurativa e una struttura piu robusta.

Il test pilota & stato inoltre realizzato utilizzando una tecnologia di ossidazione dei
polifenoli basata sul reattivo di Fenton, con U'obiettivo di eliminare i polifenoli ed evitarne
accumulo nel bioreattore, che ostacolerebbe la depurazione delle salamoie.

La tecnologia MBR ¢ sufficientemente matura per essere impiegata nel trattamento di
acque reflue piu convenzionali, ma esistono poche referenze per il trattamento di
salamoie residue con le complessita proprie della loro composizione e caratteristiche
fisico-chimiche.

Il costo associato allo studio & stato di 76.000 €.

Per quanto riguarda il contesto, la lavorazione di olive e sottaceti prevede trattamenti
con salamoie, idrossido di sodio e altri reagenti, che portano alla generazione di
salamoie residue che, come detto, possono avere un impatto ambientale negativo se
non trattate adeguatamente.

Attualmente, la prassi piu comune & quella di affidarsi a gestori autorizzati che
provwedono a un trattamento e destinazione corretti, ma cid comporta un impegno
economico rilevante per le aziende.

Pertanto, la ricerca di trattamenti tecnicamente ed economicamente sostenibili & il
percorso intrapreso per migliorare la qualita ambientale dell’azienda e ridurre i costi di
gestione di questo rifiuto.

| risultati ottenuti nel test pilota della tecnologia MBR sono stati molto soddisfacenti.

Da un lato, il carico organico delle salamoie trattate € stato ridotto a meno di 250 mg/l
(con un’efficienza di rimozione del COD superiore al 95%).
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Per eliminare i polifenoli, oltre all’utilizzo dell’ultrafiltrazione (per separare i fanghi attivi
dalla salamoia trattata), sono stati effettuati test con un processo di ossidazione con
reattivo di Fenton seguito da nanofiltrazione.

In questo caso, una parte significativa dei polifenoli non € stata rimossa completamente:

e una parte e rimasta accumulata nel rigetto della nanofiltrazione

e una parte minore é rimasta nella salamoia trattata.

Il problema & che si ottiene un rifiuto di scarto con alto contenuto di sali, materia
organica e polifenoli che deve essere ulteriormente gestito, e il processo risulta costoso
a causa della reazione di ossidazione e della nanofiltrazione.

| test sono stati realizzatitrail 2012 e il 2013.

https://www.trajinero.es/index.php
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Biolive

Biolive € un’azienda proiettata verso il futuro, dove
innovazione e sostenibilita siincontrano per plasmare
il domani della bioplastica. Fondata nel 2017 come
startup dinamica allinterno di un centro di
accelerazione, Biolive € nata da unavisione condivisa:

sviluppare alternative ecologicamente responsabili

alle plastiche convenzionali. Guidata da un team di fondatori appassionati e impegnati

nel generare un cambiamento concreto, l’azienda si dedica a rivoluzionare Uindustria
delle bioplastiche attraverso soluzioni sostenibili e ad alto impatto.

Il cuore dell’innovazione di Biolive consiste nella trasformazione della sansa di oliva, un
sottoprodotto agricolo poco valorizzato e potenzialmente dannoso per ’ambiente, in un
biopolimero di alto valore, 100% bio-based e completamente biodegradabile.
Il materiale Biopura si degrada naturalmente nel suolo in circa 11 mesi ed & stato
sviluppato specificamente a partire dalla sansa d’oliva per la sua eccezionale efficienza
di conversione. L’obiettivo principale di questa innovazione € sviluppare un’alternativa
scalabile e sostenibile alla plastica fossile, utilizzando scarti agricoli, in linea con i
principi dell’economia circolare e gli Obiettivi di Sviluppo Sostenibile (SDGs).

Grazie a una tecnologia brevettata, Biolive ha raggiunto una produzione industriale su
scala, con una produzione mensile di 200 tonnellate di biopolimero grezzo,
successivamente compoundato in granuli pronti per stampaggio a iniezione, fino a
ottenere 800 tonnellate mensili di prodotti finali bio-based, ciascuno contenente fino al
25% di contenuto bio. | materiali risultanti sono biodegradabili e adatti a prestazioni
elevate in settori come 'automotive, gli elettrodomestici e U'elettronica, ambiti in cui
resistenza al calore, robustezza meccanica e durabilita sono essenziali.

L’azienda offre alternative bio-based compatibili con le plastiche di origine fossile come
PP, PE, ABS, PS, PU e PC-ABS, consentendo una sostituzione diretta nei processi
esistenti di stampaggio a iniezione. Questa compatibilita offre ai produttori un percorso
piu semplice per integrare materiali sostenibili nelle proprie catene di fornitura senza
compromettere le prestazioni del prodotto.

Le attivita chiave hanno incluso lo sviluppo di un processo di compounding proprietario,
partnership con cooperative agricole rurali per approwigionamento della materia
prima, scalabilita della produzione industriale e certificazione rigorosa dei prodotti.
Una delle principali sfide & stata U'ottenimento di certificazioni internazionali e la
costruzione di fiducia nei mercati globali per un materiale innovativo.
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Nonostante questi ostacoli, Biolive continua a espandere le aree di applicazione e
accoglie nuove partnership in settori ancora inesplorati in cui servono materiali bio-
based innovativi.

La soluzione di Biolive genera un impatto ambientale, industriale e sociale, grazie alla
valorizzazione su larga scala di scarti agricoli in bioplastiche ad alte prestazioni.
Convertendo mensilmente circa 250 tonnellate di sansa d’oliva— un sottoprodotto che,
se bruciato, emette 11 volte pit monossido di carbonio (CO) del carbone — Biolive non
solo elimina una fonte significativa di rifiuto rurale, ma evita emissioni nocive,
contribuendo in modo significativo agli obiettivi di azione per il clima.

Il processo di produzione brevettato a basso consumo energetico consente la
lavorazione del biopolimero a 180-200°C invece dei 240-260°C tradizionali, generando
risparmi energetici misurabili per i produttori. Da questo input di scarto, Biolive produce
200 tonnellate di polimero bio-based al mese, compoundato fino a 800 tonnellate di
materiale plastico grezzo, consentendo un impatto industriale scalabile con fino al 25%
di contenuto bio.

Il passaggio da materie prime alimentari a scarti agricoli non destinati al consumo
umano (sansa di oliva) riduce la competizione con le risorse alimentari e si allinea
direttamente con gli Obiettivi di Sviluppo Sostenibile delle Nazioni Unite, affrontando 11
su 17 SDGs, inclusi quelli legati a clima, produzione responsabile, innovazione e
sviluppo rurale.

Le prestazioni e la sostenibilita del materiale sono certificate da USDA BioPreferred, DIN
CERTCO, RoHS e studi LCA, e ha superato i test di migrazione alimentare compatibili con
le normative FDA, aprendo la strada a un’applicazione diffusa e sicura.

Le attivita di esportazione gia includono Europa, Nord America ed Est Asiatico, con
crescente interesse da parte di settori come automotive, elettrodomestici, cosmetica,
logistica e ospitalita.

Oltre alllimpatto ambientale e di mercato, Biolive sostiene lo sviluppo rurale
approwvigionandosi di materia prima attraverso cooperative locali di sansa d’oliva,
promuovendo un modello di economia circolare nazionale in cui gli scarti agricoli
diventano uno strumento di innovazione, crescita economica e sostenibilita globale.

https://biolivearge.com/
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Agrolio srl

La almazara identificada es Agrolio, parte del Grupo
Agresti, ubicado en Andria —provincia de Barletta-Andria-
Trani (BAT), en la region de Apulia—, la principal zona )
productora de aceitunas de Italia, lugar de origen de la . ®
variedad de aceituna Coratina y de los aceites de alta 2

calidad que ésta produce.

ElGrupo Agresti pertenece a la familia Agresti, que llevaun

siglo dedicada al sector agroindustrial. El lema que

caracteriza las actividades del Grupo Agresti es: “Lo que viene de la naturaleza, vuelve a
la naturaleza”. Por lo tanto, lo que la tierra ofrece debe ser devuelto a ella.

El Grupo Agresti posee 300 hectareas de olivares de la variedad Coratinay 70 hectareas
de vifiedos, principalmente cultivados con Nero di Troia y las variedades regionales
Negroamaro y Primitivo di Gioia. Los olivares y vifiedos se encuentran en la zona de
Andria; los olivares estan ubicados en la subzona D.O.P. Terra di Bari - Castel del Monte,
mientras que los viledos estan en la zona D.O.C. Castel del Monte.

La actividad del molino comenzd en la década de 1960 y hoy es el unico ejemplo en el
mundo de una cadena de suministro de aceite de oliva gestionada bajo un “enfoque
verde y circular”.

Todos los productos y residuos provenientes del trabajo en el campo y del proceso de
extraccion del aceite se regeneran en un bio-generador (digestor) y se reciclan para
suministrar a la finca biogas, electricidad, energia térmicay fertilizante para los olivos.

Al operar de esta manera, toda la finca reduce la tasa de emisién de CO2 de toda la
cadena de produccion del aceite de oliva.

El molino Agrolio esta equipado con una planta de extracciéon de 2 fases, que esta
estrechamente vinculada a la planta de biogas Agroenergy con una capacidad de 500
kWel.

La planta de biogas Agroenergy, mediante un proceso de digestion anaerobia, se
alimenta con orujo de aceituna de dos fases deshuesado al 100%, previamente
almacenado en silos especiales de acero inoxidable, e incluye:

La alimentacion de la planta de biogas se complementa con otros materiales
procedentes de cadenas agricolas locales.
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Para procesar las aceitunas en el menor tiempo posible, el ciclo de produccién incluye
maquinaria de alta capacidad:

3. Un potente molino triturador que alimenta la prensa en muy poco tiempo;
4. Undecantadorrapido capaz de separarinmediatamente las impurezas del aceite
para preservar sus caracteristicas organolépticas

El procesamiento en dos fases tiene importantes ventajas:

e No es necesario anadir agua de proceso (por lo que no es necesario calentarla);

e Elaceite extraido en el proceso de dos fases es mas rico en polifenoles;

e Elorujoliquido (un subproducto del proceso de dos fases) permite una extraccion
mejory mayor del hueso.

Finalmente, el orujo puede utilizarse de diversas formas; por ejemplo, se emplea con
éxito en procesos de produccidn de biogas, pero también es un excelente fertilizante
natural.

De hecho, varias fincas llevan afios esparciendo el orujo directamente en sus terrenos,
logrando un ahorro considerable en la nutricidn de las plantas y el control de malezas.

El proceso de produccién en la almazara Agrolio incluye los siguientes pasos:

e Recepcidon de las aceitunas, pesado y determinacién de los parametros de
calidad de los frutos (% humedad, acidez, masa total de grasa, masa de grasa
extraible)

e Deshojado

e Lavado

e Trituracion

e Gramolado

e Extraccion del aceite — decantador

e Nocciolino (huesos = hueso triturado de la aceituna) — separacion y reciclaje del
orujo

e Filtrado del aceite

e Almacenamiento del aceite

e Envasadoyembotellado

Los subproductos del procesamiento —hojas del deshojador, huesos y orujo liquido—
se utilizan de la siguiente manera.

Las hojas se trituran antes de ser introducidas en el biodigestor. Los huesos se utilizan
como combustible o se venden con ese propdsito. El orujo liquido se almacena en
tanques antes de ser alimentado al biodigestor.
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El biogds producido se emplea para generar energia destinada a la calefaccién o para
alimentar unidades de refrigeracion que sirven a la almazara y sus actividades
relacionadas.

El digestato sdlido y liquido se utiliza como acondicionador y fertilizante para el suelo,
redistribuyéndose en los campos.

Lo descrito representa un ejemplo Unico de un proceso circular con importantes
ventajas para el equilibrio ambiental y econdmico de la empresa.

https://www.agrolio.com/
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Sabino Leone

La almazara identificada es Sabino Leone, ubicada en

Canosa di Puglia, provincia de Barletta-Andria-Trani

(BAT), regién de Apulia, la mayor zona olivarera de Italia,

lugar de origen de la variedad de aceituna Coratina y de

los finos aceites que produce. Aunque representa una

realidad joven en el mundo del aceite de oliva, debido a la alta calidad de su produccién
y al aceite monovarietal que elabora, ya se encuentra entre las mas importantes a nivel
internacional en el sector.

La empresa Sabino Leone cuenta con una finca de 350 hectareas cultivadas con trigo,
legumbres y vinedos; los olivos ocupan alrededor de 220 hectareas con mas de 80.000
arboles plantados. La finca esté situada en el corazdn del valle entre el rio Ofanto, las
suaves pendientes de Castel del Monte y al pie del Monte Vulture, un volcan inactivo
desde hace 300,000 anos, caracterizado por un microclima que ofrece condiciones
extraordinarias para el cultivo del olivo.

Los olivares estan compuestos por plantaciones tradicionales, principalmente de la
variedad Coratina (la mas antigua tiene 230 afos), y otras como Frantoio, Peranzana,
Picual, entre otras. Ademas, cuenta con plantaciones de alta densidad recientemente
desarrolladas (2000 arboles/ha) con recoleccién mecanica continua, donde se cultivan
las variedades Arbosanay Coriana. Sabino Leone opera como almazara desde hace solo
12 anos, aprovechando todo el know-how y la innovacidn técnica disponibles hoy para
producir aceites extra virgenes de alta calidad (EVO). Actualmente, sus aceites
monovarietales son los italianos mas premiados a nivel mundial. La identidad de la
empresa, y de todo el territorio, esta vinculada a la produccién de Coratina D.O.P. Terra
di Bari - Castel del Monte.

La actividad de la almazara, al igual que toda la actividad agricola, esta dedicada a la
produccién de alta calidad: cada etapa se realiza con meticulosidad y dedicacién para
mantener los mejores estandares de calidad. El uso de sistemas capilares de sub-riego
en los cultivos permite una reduccién del consumo de agua de aproximadamente un 60
%; los huesos triturados se utilizan para alimentar las calderas que producen agua
caliente para la almazara, y la distribucion del orujo como enmendante del suelo
contribuye a la adopcidon de buenas practicas de sostenibilidad. Para producir un aceite
extra virgen de oliva (EVO) de muy alta calidad, es fundamental preservar al maximo los
frutos durante la cosecha y procesarlos en el menor tiempo posible, reduciendo el
intervalo entre la recolecciony elinicio de la cadena de produccion.

Por esta razén, la almazara —una planta de extraccion en dos fases— esta equipada

con:
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e Un potente molino triturado refrigerado que alimenta la planta de extraccién en
muy poco tiempo;

e 3lineas de depdsitos de batido donde es posible controlar la temperatura de la
pasta de aceituna e intervenir en caso de necesidad para enfriarla;

e Un decantador rapido capaz de separar inmediatamente la parte liquida (aun
compuesta por aceite y aguas vegetales) de la parte sélida (orujo y huesos
triturados);

e Una maquina filtradora que permite eliminar las impurezas del aceite.

Este ultimo paso es muy importante para asegurar la conservacion de las caracteristicas
organolépticas y nutricionales del aceite. Al finalizar el proceso de extraccion, el aceite
extravirgen que espera ser envasado se almacena en tanques de acero sellados con gas
inerte y a temperatura controlada.

Para procesar las aceitunas en el menor tiempo posible, el ciclo de produccion incluye
maquinaria de alta capacidad para las diferentes etapas:

e Recepcion de las aceitunas

e Pesado

e Determinacién de la calidad de los frutos (% humedad, acidez, masa total de
grasa, masa de grasa extraible, realizada mediante tecnologias NIR)

e Deshojado

e Lavado

e Trituracién

e Batido

e Extraccion

e Separacion

e Filtrado

e Almacenamiento

e Embotellado

e Envasado

Los subproductos del procesamiento —hojas del deshojador, huesos y orujo liquido—
se utilizan de la siguiente manera: las hojas y el orujo liquido se distribuyen en el campo
o se llevan a una planta biodigestora para la produccion de energia. Los huesos se
emplean como combustible o se venden con ese fin. Lo descrito alimenta un proceso
circular que tiene como objetivo devolver al campo, aunque sea de forma parcial, lo que
proviene de él.

https://www.sabinoleone.it/
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Tre Emme Srl

La almazara identificada es Tre Emme srl, )

ubicada en la provincia de Brindisi, en el < .

corazén de Salento, una de las zonas MT\/\M E
olivareras mas importantes de Italia. La

empresa pertenece a la familia Musso, que lleva tres generaciones activa en el sector

del aceite de oliva, continuando un legado de pasidn, experiencia y profunda conexién
con la tierra.

Actualmente, Tre Emme srl gestiona mas de 300 hectareas de olivares, cultivados
principalmente con la variedad FS h17 —resultado de un ambicioso proyecto de
reestructuracion destinado a recuperar el potencial productivo tras los devastadores
efectos del brote de Xylella fastidiosa. La empresa ha adoptado una estrategia
innovadora enfocada en mejorar la eficiencia productiva y reducir el consumo de
recursos mediante sistemas modernos de plantacion de alta densidad. Este enfoque
maximiza el equilibrio entre los insumos y la produccién del terreno, asegurando altos
rendimientos al tiempo que se preserva la salud del suelo y la biodiversidad.

El compromiso de Tre Emme con la responsabilidad ambiental va mas alla del cultivo.
La empresa opera bajo un modelo circular y sostenible, en el que todos los
subproductos del proceso de producciéon son recuperados y reutilizados para minimizar
los residuos y el impacto ambiental. Esto incluye el uso del orujo himedo en una planta
de biomasa para producir bio-digestato como fertilizante, la redistribucion de las aguas
vegetales en los campos y el compostaje de hojas para mejorar la fertilidad del suelo.

Los olivares estan situados en la prestigiosa zona D.O.P. Terre d’Otranto y se cultivan
siguiendo los principios de la agricultura ecoldgica, reflejando la dedicacion de la
empresa a la agricultura sostenible y la proteccidon del medio ambiente. A través de este
ciclo virtuoso de cultivo, produccion y reutilizacién, Tre Emme srl garantiza que los
regalos de la naturaleza sean respetados y devueltos a la tierra.

Con la misma visiéon de futuro, a partir de la préxima temporada de produccion, la
empresa introducira un moderno sistema de extraccidon en dos fases para reducir el

consumo de aguay mejorar la calidad del producto final.

Actualmente, el proceso de produccion se basa en un sistema de tres fases, que incluye
los siguientes pasos:

10. Deshojado — eliminacidn de hojas para limpiar las aceitunas.

11. Lavado - las aceitunas se lavan minuciosamente para eliminar impurezas.
12. Trituracion - las aceitunas se trituran para formar una pasta
13. Malaxacidon — mezcla lenta de la pasta para facilitar la separacion del aceite.
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14. Centrifugaciéon en decantador — el decanter separa el aceite del agua y las
partes sélidas.

15. Centrifugacion — separacion adicional del aceite del agua residual y las
impurezas.

16. Filtrado - eliminacién de impurezas restantes para mejorar la claridad y
estabilidad del aceite.

17. Almacenamiento - el aceite se guarda en tanques de acero inoxidable bajo
condiciones controladas.

18. Envasado y embotellado - el aceite se envasa y embotella para su
distribucion.

Todos los subproductos de lafase de procesamiento son cuidadosamente recuperados
y reutilizados siguiendo un enfoque circular:

o Orujo humedo - enviado a una planta de biomasa donde se procesa en bio-
digestato utilizado como fertilizante para los olivos.

o Agua vegetal - redistribuida en los campos junto con hojas compostadas para
mejorar la salud y fertilidad del suelo.

o Hojas —trituradasy compostadas antes de aplicarse como fertilizante natural.

o Huesos de aceituna - recuperados del orujo y utilizados como

biocombustible para sistemas de calefaccidn y estufas, contribuyendo a la
autosuficiencia energética de la empresa y reduciendo la dependencia de
fuentes externas de energia.

La decision de pasar a un sistema de dos fases traera varias ventajas:

o No es necesario afiadir agua de proceso (lo que reduce elconsumo energético
para su calentamiento);

o Aceite mas rico en polifenoles, lo que mejora tanto el sabor como los
beneficios para la salud;

. Extraccion mas eficaz y abundante del hueso de aceituna, maximizando el

aprovechamiento de los recursos.

Tre Emme srl representa un ejemplo Unico de modelo de produccién virtuoso, en
constante busqueda de mejoras para garantizar un futuro mejor para el medio ambiente
y la comunidad. La combinacién de tecnologia avanzada, practicas agricolas
sostenibles y un proceso productivo circular asegura que laempresa minimice su huella
ambiental al tiempo que mejora la calidad de sus productos.

https://agricolatreemme.it
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Upal

La almazara identificada es la Cooperativa UPAL, ubicada en
Cisternino, provincia de Brindisi, en el corazén del Valle de Itria.
La Cooperativa UPAL fue fundada en 1956, cuando 22
productores, reunidos en un calido dia de agosto, decidieron
dar dignidad a su trabajo y el justo valor a sus productos.

Desde entonces, somos ya mas de mil socios, todos con el

mismo objetivo: construir una cooperativa dinamica, capaz de

responder a las necesidades econdmicas y territoriales. Nuestra tierra es el centro de
todo. El maravilloso Valle de Itria nos ha permitido desarrollar vinedos y olivares
florecientes, unicos en su variedad. El suelo se caracteriza por su clasico color rojo,
resultado de la disolucién de rocas arcillosas ricas en 6xidos e hidréxidos de hierro y
aluminio.

Entre las producciones de UPAL destaca también un excelente e inimitable aceite de
oliva virgen extra. Este aceite se obtiene exclusivamente mediante el prensado de
aceitunas cuidadosamente seleccionadas, cosechadas de los olivos cultivados en el
territorio de Cisternino. Las variedades mas importantes son Leccino, Coratina y Oliva
Rossa. El procesamiento se realiza siguiendo cuidadosamente las técnicas
tradicionales, combinadas con sistemas innovadores, lo que garantiza una mayor
calidad e higiene respecto a los métodos utilizados en el pasado.

Estas tecnologias de procesamiento avanzadas son esenciales para potenciar las
caracteristicas organolépticas sin alterar las excelentes propiedades saludables y
nutricionales del aceite. Nuestro aceite de oliva virgen extra se distingue por su color
verde con reflejos dorados, su saborintenso con notas de almendray su delicado aroma
afrutado. Estas caracteristicas lo convierten en uno de los mejores aceites de oliva
virgen extra a nivel nacional. La identidad de la cooperativa esta ligada a la produccion
del IGP OLIO DI PUGLIA multicultivar, asi como a la elaboracién de aceites
monovarietales de las variedades Leccino, Toscaninay Oliva Rossa. El aceite se produce
a partir de los olivares certificados IGP de nuestros socios, ubicados entre el Valle de
Itria, en la zona de Cisternino, y la cercana llanura de olivos centenarios.

La actividad de la almazara, al igual que toda la actividad agricola, esta dedicada a la
produccién de alta calidad: cada etapa se lleva a cabo con meticulosidad y dedicacion
para mantener los mas altos estandares de calidad.

https://cantineupal.it/
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Arasol SL

Desde 1977, Arasol produce y comercializa aceitunas

y encurtidos para clientes de todo el mundo. Ubicada

en Arahal (Sevilla), una region donde se cosechan

anualmente aproximadamente 50.000.000 kg de

aceitunas —en particular de las variedades Manzanilla y Gordal, reconocidas a nivel
mundial—, nuestra ubicacion estratégica nos permite optimizar la produccion y
mantener una alta competitividad.

Certificados bajo la norma IFS y equipados con las ultimas tecnologias del mercado,
nuestros procesos de produccion garantizan los mas altos estandares de seguridad
alimentaria. Nuestro compromiso con la innovaciéon y la calidad se refleja en la amplia
gama de productos que ofrecemos. Nuestras instalaciones permiten clasificar,
deshuesar, cortar en rodajas, rellenar y elaborar cualquier tipo de alifio, todo ello bajo
estrictos controles de calidad y seguridad alimentaria.

En Arasol nos sentimos muy orgullosos de nuestro equipo. La profesionalidad y la pasién
de nuestras personas son clave en todo lo que hacemos, impulsandonos a mejorar
continuamente. Nuestra ubicacién estratégica nos permite garantizar la trazabilidad
completa de nuestros productos, desde el campo hasta la mesa. Operamos con un
sistema de produccién flexible y optimizado tecnoldégicamente, y contamos con
certificaciones internacionales como IFS, HALAL y KOSHER, ofreciendo una amplia
variedad de productos y formatos.

Esta buena practica, implementada entre 2022 y 2025, representa tanto un caso de
estudio que ofrece una solucién, producto o servicio innovador en el mercado, como un
ejemplo destacado de eficiencia en el uso de recursos, implementado con éxito por la
empresa.

En la industria de la aceituna de mesa, las hojas de olivo son un residuo comun. Estas
hojas contienen altos niveles de polifenoles, los cuales pueden recuperarse mediante
técnicas de extraccion apoyadas en diversas tecnologias. Se ha llevado a cabo un
estudio para evaluar el rendimiento de diferentes protocolos de extraccion y la calidad
de los extractos obtenidos, con el objetivo de analizar la viabilidad de incorporar esta
operacién a nuestra actividad empresarial.

Actualmente, los residuos de hojas de olivo generados en nuestras operaciones son
gestionados por un operador autorizado, lo que implica un coste econdmico
significativo. Este residuo se destina habitualmente a la alimentacién animal o a usos
agricolas, como el compostaje. Como resultado, el impacto ambiental es muy bajo
cuando se gestiona adecuadamente, como es nuestro caso.
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El proyecto se encuentra actualmente en la interseccion entre la fase experimental, en
entorno realy a escala piloto. Aunque existen productos basados en polifenoles de hoja
de olivo ya presentes en el mercado en diversas formas, en nuestro caso especifico es
necesario evaluar si el estado del residuo de hoja de olivo que generamos es adecuado
como materia prima para la extraccion de polifenoles, asi como determinar la viabilidad
técnicay econdmica de incorporar esta practica en nuestras operaciones.

En términos generales, las hojas de olivo se utilizan en muchos paises como alimento
para el ganado o para compostaje, mientras que la incineracion también es un método
comun de eliminacion. En nuestra empresa, trabajamos con un gestor de residuos
autorizado especifico, lo que supone un coste elevado. Sin embargo, las hojas de olivo
son una fuente potencial de compuestos bioactivos debido a su composicién rica en
polifenoles, con potentes propiedades antioxidantes y antimicrobianas. Esto abre la
puerta a multiples aplicacionesy, por tanto, a un potencial comercial importante.

La busqueda de nuevas lineas de negocio gue nos permitan valorizar nuestros
subproductos, reducir los costes de gestién de residuos y promover una economia
circular es una estrategia central de nuestra empresa. Valorizar este residuo ofreceria
un doble beneficio: por un lado, ahorro de costes, y por otro, el desarrollo de una nueva
oportunidad de negocio.

El residuo de hoja de olivo representa entre el 2,5% y el 3% de la biomasa total
procesada. Por lo tanto, una empresa promedio del sector de la aceituna de mesa
genera entre 100.000 y 300.000 kg de hojas de olivo al afo.

Nuestro estudio explora la extracciéon de polifenoles a partir de hojas de olivo utilizando
disolventes sostenibles (excluyendo disolventes organicos) y aplicando tecnologias que
mejoran el rendimiento de la extraccion, como ultrasonidos, microondas y extraccion
acelerada con disolventes (ASE)..

https://arasol.info/
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Borges

Borges, una histdrica empresa espanola fundada en 1896 en la E’l@@@

provincia de Lérida, es hoy un referente de excelencia en la

industria alimentaria, reconocida no solo por la calidad de sus =
productos, sino también por su capacidad de adaptarse a los Iﬁ‘(ﬁfﬂaﬁaﬁaf
desafios del mundo moderno. Un ejemplo perfecto de como la GROUP
tradicion y la innovacion pueden coexistir en armonia, la empresa '

se ha convertido en un referente internacional en la produccién de aceite de oliva, frutos
secos y otros alimentos saludables, con presencia en mas de 100 paises.

Borges no es simplemente una empresa, sino una verdadera institucién en el panorama
alimentario global. La compania ha logrado mantenerse fiel a sus raices, conservando
un vinculo inquebrantable con la tradicion de la Dieta Mediterranea. Este principio
fundamental ha inspirado la produccion de aceites de oliva de alta calidad, que se han
convertido en el producto insignia de la empresa.

La autenticidady la pasidon que caracterizan a sus productos nunca se han desvanecido;
al contrario, se han visto fortalecidas por una constante busqueda de innovacién. El
motor de su crecimiento ha sido el respeto por la tradicidn; sin embargo, esto nunca ha
sido un obstaculo para el cambio. Al contrario, ha afadido valor, al encontrar un
equilibrio con la adopcidén de tecnologias modernas de produccién.

El éxito de Borges se debe a la innovacion. No se trata solo de desarrollar nuevos
productos, sino de mejorar continuamente cada aspecto del proceso productivo, desde
la seleccidon de materias primas hasta el proceso de fabricacién, reduciendo el impacto
ambiental de sus instalaciones productivas y promoviendo practicas agricolas
responsables. Borges ha adoptado tecnhologias avanzadas como la prensado en frio para
aceites, sistemas automatizados de seleccion y control de calidad impulsado por
inteligencia artificial para garantizar los mas altos estandares en calidad del producto y
nutricion.

La empresa utiliza tecnologias innovadoras de envasado reciclable que conservan la
frescura de los productos e integran practicas sostenibles para optimizar la produccion
y minimizar el impacto ambiental. Asimismo, Borges se enfoca en reducir su huella de
carbono mediante inversiones en energias renovables y la mejora de la eficiencia
energética en todos sus procesos productivos. Ademas, los estrictos controles de
calidad de Borges garantizan la seguridad y calidad alimentaria en cada etapa del
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proceso de produccién, mediante la toma de muestras continuas que aseguran la
trazabilidad y la inocuidad total de los alimentos.

Esta practica ha llevado a Borges arecibir un reconocimiento internacional por la calidad
de sus aceites. Un ejemplo tangible de este compromiso es la cuidadosa seleccién de
las mejores variedades de aceitunas, cultivadas mediante practicas agricolas
sostenibles que preservan tanto su calidad como el entorno natural.

Ademas, Borges ha participado en el proyecto LIFE CYCLOPS, cofinanciado por el
programa LIFE de la Comision Europea, cuyo objetivo es desarrollar una tecnologia
sostenible para recuperar y reutilizar polifenoles a partir de residuos generados en la
industria del aceite de oliva, fomentando asi una economia circular. Borges desempenia
un papel clave al albergar la validacion a escala piloto de esta tecnologia en una de sus
instalaciones en Cabra, Cérdoba, donde se procesara el 100% de los residuos
generados durante la extraccion del aceite de oliva. El proyecto busca crear productos
de alto valor para industrias como la farmacéutica y la cosmética..

Borges ha logrado combinar eficazmente la tradicidon con la innovacién, adaptandose a
un mundo en constante evolucién a través de un enfoque centrado en la sostenibilidad
y la tecnologia de vanguardia. La resiliencia de la empresa se refleja en sus constantes
mejoras en la calidad del producto, en sus inversiones en energias renovables y en la
implementacion de practicas de economia circular. Borges no solo ofrece alimentos de
alta calidad, sino que también se posiciona como un modelo a seguir en la industria
alimentaria al integrar la responsabilidad ambiental como eje central de su estrategia
empresarial.

Al invertir en tecnologias avanzadas, energias renovables y principios de economia
circular, la compafhia se esfuerza por liderar la transformacién hacia métodos de
produccién mas responsables y eficientes. Este enfoque visionario asegura que Borges
no solo responda a las necesidades actuales del mercado, sino que también contribuya
activamente a los grandes desafios globales.

https://www.borgesinternationalgroup.com/en/
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Faroliva

Con mas de cinco décadas dedicadas a la FAROLIVA

produccién de aceitunas y encurtidos, Faroliva
aporta una sélida base de tradicidon e innovacion a
sus productos. La cuidadosa seleccién de
ingredientes es clave para garantizar el sabor y la calidad. La amplia experiencia de
Faroliva en el seguimiento de las condiciones de cosecha asegura que solo se utilicen
los mejores frutos, recolectados en su punto 6ptimo de maduracién, durante el proceso
de produccion.

La sustitucion de un generador de vapor alimentado por combustibles fésiles por
una caldera de biomasa, y la evaluacion del uso de huesos de aceituna como
biomasa, constituye tanto un caso practico que presenta una solucidn innovadora y
sostenible para procesos industriales, como un ejemplo de cémo la eficiencia en el uso
de los recursos puede implementarse con éxito dentro de una empresa.

Las calderas de biomasa han demostrado ser una alternativa viable frente a las calderas
convencionales de combustibles fésiles. Estos sistemas permiten una operacidon mas
sostenible y ofrecen un rendimiento comparable al de los generadores de vapor
tradicionales. AlLmismo tiempo, nuestra empresa genera un subproducto, los huesos de
aceituna, que podria utilizarse potencialmente como materia prima para biomasa. No
obstante, para que estos huesos puedan utilizarse de forma eficaz, es necesario
acondicionarlos adecuadamente antes de introducirlos en el sistema de caldera.

Los huesos de aceituna presentan un alto poder calorifico, lo que los convierte en un
candidato sélido como combustible de biomasa. Sin embargo, para garantizar su uso
seguro y eficiente, es imprescindible un tratamiento previo que elimine impurezas que
podrian dafnar la caldera. La norma UNE 164003:2014 establece las especificaciones
para los huesos de aceituna utilizados como biocombustible, definiendo parametros de
calidad como la eliminacién del mesocarpio (pulpa), el epicarpio (piel) y de cualquier
aditivo como la sal o la sosa. Esto es especialmente relevante en nuestro caso, ya que
los huesos de aceituna generados durante el procesamiento de aceitunas de mesa
suelen contener dichas sustancias.

Si no se tratan adecuadamente, estos huesos pueden introducir impurezas en el
sistema de caldera, lo que reduce su eficiencia, incrementa la corrosiény, a largo plazo,
puede causar danos significativos. Ademas, una biomasa de baja calidad conlleva un
mayor nuimero de tareas de mantenimiento y limpieza, lo que eleva los costes
operativos. Por esta razén, llevamos a cabo un estudio detallado para determinar los
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procesos de tratamiento necesarios para nuestros huesos de aceituna y evaluar la
viabilidad econdmica de utilizarlos como fuente de combustible.

La transicion a una caldera de biomasa —alimentada por una fuente de energia
renovable y menos contaminante que los combustibles fésiles— fue una decisién
estratégica alineada con los objetivos de sostenibilidad de nuestra empresa. Este
cambio nos ha permitido reducir las emisiones de gases de efecto invernadero y utilizar
una fuente de energia renovable, mas respetuosa con el medio ambiente y
econdmicamente viable. Sin embargo, la calidad de la biomasa utilizada es un factor
clave. Un combustible de alta calidad garantiza un rendimiento éptimo de la caldera,
una combustién eficiente y emisiones minimas de particulas. Una de las principales
desventajas de los huesos de aceituna es que tienden a producir mas cenizas y son mas
abrasivos en comparacién con los pellets certificados. También introducen mas
suciedad en el sistema y generan mayores emisiones de particulas. Ademas, el
contenido de sal presente en nuestros huesos de aceituna afecta tanto al rendimiento
como a los requisitos de mantenimiento.

A pesar de estos inconvenientes, los huesos de aceituna ofrecen un poder calorifico
aproximado de 4.500 Kcal/kg, similar al de los pellets, y suelen ser mas econémicos. Sin
embargo, tras completar nuestro estudio sobre el tratamiento necesario y los costes
asociados, concluimos que, por el momento, resulta mas rentable y operativo vender
los huesos de aceituna y utilizar pellets certificados. Estos ultimos garantizan una
combustién adecuada, emisiones mas limpias y una mayor vida util de la caldera.

Este proyecto, implementado en 2017, se encuentra en un nivel de madurez que abarca
etapas experimentales, en entorno real y a escala piloto. Aunque la tecnologia de
calderas de biomasa esta consolidada, su adopcién en entornos industriales —
especialmente en el sector agroalimentario— sigue siendo limitada. La mayoria de las
empresas contindan utilizando generadores de vapor alimentados por combustibles
fésiles como el gaséleo o, en creciente medida, gas natural. Ademas, aunque el
mercado de pellets como biomasa esta bastante desarrollado, laimportancia de utilizar
biomasa certificada y de alta calidad sigue siendo critica para evitar problemas como
incrustaciones, emisiones de particulas y mantenimientos excesivos.

En nuestro caso, la caldera de biomasa tuvo un coste de 335.000 €, a lo que se sumaron
80.000 € por suinstalacion. Hicimos la transicién de una caldera alimentada por gasoleo
a una caldera de biomasa, con laintencidon inicial de utilizar nuestros propios huesos de
aceituna como combustible. Sin embargo, tras los resultados del estudio realizado,
optamos por alimentar la caldera con pellets certificados. Esta decisién garantiza un
rendimiento fiable y menores necesidades de mantenimiento. Mientras tanto, los
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huesos de aceituna se comercializan, lo que genera un modesto retorno econdémico y
permite su uso en otras aplicaciones industriales.

El beneficio mas significativo que hemos logrado ha sido la eliminacion del uso de
combustibles fésiles en nuestras operaciones, lo que ha mejorado la sostenibilidad de
nuestro negocio y ha reducido las emisiones de gases de efecto invernadero y otros
contaminantes asociados a la combustion de gaséleo. El uso de pellets certificados ha
permitido una combustidn mas limpia, menos emisiones y una mayor durabilidad de la
caldera.

https://faroliva.com/
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Fruyper S.A.

Fruyper Olives es una empresa con raices profundasy
una soélida tradicién. Su historia comenzd con el Sr.
Antonio Pérez, cuya pasién por las aceitunas lo llevd a
comenzar a distribuirlas en su motocicleta. Con el

paso de los anos, Fruyper ha crecido y evolucionado, especializandose en el
procesamiento de diversas variedades de aceitunasy consoliddndose como un nombre
de referencia en el sector.

Actualmente, FRUYPER, S.A. opera una planta de recoleccién y manipulacion en la
provincia de Badajoz, donde nuestro equipo experimentado selecciona y procesa
cuidadosamente las mejores materias primas. Estas aceitunas seleccionadas se
envasan posteriormente en nuestras instalaciones de Murcia. Este flujo de trabajo
verticalmente integrado nos permite mantener una trazabilidad completa de nuestros
productos, desde el campo hasta la mesa del consumidor, garantizando asi la alta
calidad que define a nuestra marca. Gracias a la optimizacidony al control de cada etapa
del proceso, Fruyper ofrece de manera constante aceitunas y encurtidos de calidad
premium al mejor valor posible.

Aplicacion de tecnologia de membranas basada en ésmosis inversa, asociada a
microflotacién, para el tratamiento de salmueras. Esta buena practica, implementada
entre 2010 y 2012, representa tanto un caso de estudio —al ofrecer una solucidén
innovadoray eficaz a un complejo problema de gestion de residuos— como un ejemplo
de eficiencia en el uso de recursos, demostrando una medida exitosa implementada por
la empresa.

Las salmueras residuales del procesamiento de aceitunas son conocidas por su
composicién compleja y su potencial impacto ambiental significativo. Su tratamiento
adecuado es esencial. Para hacer frente a este desafio, Fruyper adoptdé un enfoque
combinado que integra un tratamiento fisico-quimico mediante microflotaciéon con un
sistema de membranas de dsmosis inversa. Este proceso de doble etapa fue disefado
para recuperar una parte significativa del contenido de agua de la salmuera, al tiempo
que genera una corriente de residuo concentrado mas facil de gestionar.

Las salmueras residuales presentan caracteristicas —como altas concentraciones de
sal y una elevada Demanda Quimica de Oxigeno (DQO)— que suponen una amenaza
para el medio ambiente si se vierten sin tratar. La implementacion de un sistema de
tratamiento adecuado es, por tanto, fundamental para mitigar este impacto.

La tecnologia aplicada en este caso abarca niveles de madurez tecnolégica que van
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desde lo experimental hasta entornos reales y a escala piloto. Aunque la filtraciéon por
membranas estd ampliamente utilizada para la desalinizacidon de aguas salobres y no
suele presentar grandes complicaciones, su aplicacion al tratamiento de salmueras
residuales plantea retos especificos. A diferencia del agua salobre convencional, las
salmueras procedentes del sector de los encurtidos contienen altos niveles de materia
organica disuelta. Estas condiciones provocan incrustaciones y ensuciamiento de las
membranas, lo que hace que la 6smosis inversa en este contexto sea poco comun y
técnicamente exigente. Como resultado, existe escasa literatura técnica y muy pocos
casos reales documentados sobre su aplicacién en este sector industrial especifico.

La industria de los encurtidos genera efluentes con un alto contenido salino, pH acidoy
presencia de polifenoles y otros compuestos organicos. Estas propiedades dificultan el
tratamiento bioldgico, por lo que las técnicas fisico-quimicas y basadas en filtracién se
presentan como una alternativa mas viable y tecnolégicamente prometedora. Estos
métodos permiten la recuperacion de agua, al mismo tiempo que reducen el volumen
de descarga residual hasta niveles gestionables.

Laimplementacién de un sistema de microflotacién seguido de filtracién por membrana
resultd en una eficiencia de tratamiento superior al 65 %. Esto significa que el volumen
del efluente residual final se redujo significativamente en comparacién con el volumen
inicial de salmuera. No obstante, el sistema presenta limitaciones técnicas debido al
alto contenido de materia organica disuelta, lo que requiere una limpieza muy frecuente
de las membranas. Esto, a su vez, incrementa los costes operativos y las necesidades
de mantenimiento del sistema.

Informacién adicional sobre el programa y las tecnologias utilizadas en esta iniciativa
puede encontrarse consultando literatura técnica sobre el tratamiento con membranas
de salmueras industriales, asi como estudios de caso del sector de los encurtidos y del
procesamiento agroalimentario. (Nota: No se proporcionaron enlaces especificos;
estos deben anadirse si estan disponibles).

https://www.fruyper.com/en/
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Las Valdesas

"Las Valdesas" es una empresa familiar espafola ubicadaen la
Comunidad Auténoma de Andalucia, provincia de Cérdoba, con
profundas raices en la tradicion olivarera. Fundada en los afos
80, la familia establecié su propia almazara en los anos 2000 con
un objetivo claro: producir aceites de oliva virgen extra
monovarietales de alta calidad, elaborados exclusivamente con

aceitunas cultivadas en su propia finca.

El principal objetivo de la empresa es ofrecer el mejor aceite de oliva virgen extra con una
excelente relacién calidad-precio. En Las Valdesas, se cultivan cinco variedades de
aceituna mediante practicas respetuosas con el medio ambiente, limitando el uso de
fertilizantes y pesticidas. La recoleccién temprana y escalonada garantiza un aceite
fresco, de alta calidad y con un perfil frutado verde, lo que lo convierte en uno de los
mejores aceites de oliva virgen extra de Andalucia.

La empresa adopta practicas sostenibles para asegurar que la produccion de su aceite
de oliva respete el medio ambiente y a las generaciones futuras. Gestiona
cuidadosamente recursos como el agua, la energiay las materias primas para garantizar
su disponibilidad a largo plazo. Ademas, minimiza el impacto de sus actividades sobre
los recursos naturales no renovables, incluyendo la flora, la fauna, el suelo y los
acuiferos. Al priorizar métodos respetuosos con el medio ambiente, Las Valdesas
demuestra un firme compromiso con la produccion sostenible de aceites de oliva de alta
calidad, protegiendo el ecosistema en beneficio de las generaciones venideras.

Compostaje de residuos de aceituna: el principal residuo generado por la empresa
durante el proceso de produccion es el alperujo, que queda tras la extraccion del aceite.
Para darle una segunda vida, la empresa elabora un fertilizante organico mezclando el
alperujo con hojas de olivo procedentes de la poda anual. Tras el proceso de
compostaje, el alperujo incrementa su concentracién de nitrégeno y puede utilizarse en
los olivares como fertilizante organico y mejorador del suelo. Con este proceso, la
empresa adopta un enfoque de economia circular para evitar residuos y vertidos
innecesarios.

Riego por goteo: en los olivares regados, el uso del agua se optimiza mediante riego por
goteo. Parte de la red y los goteros estan enterrados, lo que ayuda a prevenir la
evaporacion del agua, la formacion de costras de sal y el aumento de la salinidad del
suelo.

Produccioén de electricidad con paneles fotovoltaicos: aproximadamente dos tercios
de la electricidad consumida por la finca proviene de paneles fotovoltaicos, que
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alimentan la almazaray el sistema de riego. Durante los meses en que la produccién de
energia solar excede el consumo, el excedente se inyecta en la red eléctrica como
energia verde.

Gracias a estas practicas, la huella de carbono asociada a las actividades agricolas de
la empresa es de -672,25 tCO,e, lo que significa que capturan mas carbono del que
emiten.

https://www.aceitedelasvaldesas.com/
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Oleand

OLEAND S. Coop. And. es una cooperativa constituida en

2019 mediante la fusién de dos organizaciones con larga o LEA N D
trayectoria (San José S. Coop. And. y Ntra. Sra. de las
Virtudes S. Coop. And.), que suman mas de 60 afnos de experiencia en el sector agricola
y representan a mas de 5.000 familias socias. Con profundas raices en su territorio,
Oleand esta firmemente comprometida con la responsabilidad social y la
sostenibilidad. La cooperativa desempefia un papel activo en su comunidad, apoyando
el desarrollo local no solo a través de la actividad econdmica, sino también mediante

iniciativas educativas y culturales.

Oleand colabora con universidades, centros de investigacion y agencias de desarrollo,
y promueve la identidad local y el patrimonio olivarero mediante proyectos como
“Generacion AOVE”. Estas iniciativas reflejan la misién de la cooperativa de crear valor
duradero para sus socios y su region, al tiempo que impulsan la innovacién y la gestion
ambiental en el sector agroalimentario.

La iniciativa implementada entre 2017 y 2020, consistente en la aplicacion de la
evaporacion solar en invernaderos controlados para el tratamiento de salmuera
residual, representa tanto un estudio de caso, destacando una solucién tecnoldgica
innovadora y sostenible, como una muestra de la eficiencia en el uso de recursos
implementada por la empresa.

El tratamiento de salmueras residuales continua siendo uno de los desafios
ambientales mas significativos en el sector del olivar. Tradicionalmente, se utilizan
balsas abiertas de evaporacion para gestionar este tipo de residuos. Sin embargo, este
meétodo es lento, ineficiente y vulnerable desde el punto de vista ambiental. Oleand
implementé un enfoque alternativo basado en la evaporacién solar controlada dentro de
invernaderos, una solucién que no solo acelera el proceso de evaporacidn sino que
también reduce los riesgos medioambientales.

Al aprovechar la energia solar en un entorno controlado, el sistema mejora la eficiencia
de evaporacion. El disefo y la gestion de la estructura del invernadero permiten
optimizar el rendimiento térmico, maximizando la pérdida de agua y minimizando la
exposicion al medio ambiente. Ademas, cuando esta técnica se integra con otras
tecnologias de tratamiento, como la filtracién por membranas, permite la evaporacién
completa de la salmuera residual, ofreciendo una mejora significativa en su gestion.

Las salmueras residuales suponen multiples amenazas medioambientales debido a su
alta concentracién de sales, elevados niveles de polifenoles, alta carga organica y
conductividad extrema. Estas caracteristicas se traducen en una alta demanda quimica
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y biolégica de oxigeno (DQO y DBO), lo que hace que las opciones de tratamiento
biolégico sean en gran medida ineficaces. El estudio de Oleand sobre la evaporacion
solar controlada, potenciada con tecnologias adicionales, ha demostrado ser eficaz
para prevenir la liberacidon descontrolada de estos contaminantes al medio natural.
Eluso de laevaporacion solar en ambientes controlados es una técnica bien establecida
para el tratamiento de otros tipos de aguas residuales. Sin embargo, su aplicacidon a las
salmueras generadas en los sectores de aceite de olivay procesamiento de encurtidos
aun esta en fases tempranas de validacion. La complejidad y concentracién de estos
efluentes presentan retos técnicos unicos. El enfoque de Oleand fue probado a gran
escala piloto dentro de un entorno industrial real, lo que permitié la recogida y analisis
de datos significativos sobre su efectividad en condiciones reales. Elimpacto ambiental
mas critico del sector del olivar proviene de la generacién de salmueras residuales.
Estos efluentes son dificiles de gestionar tanto desde el punto de vista tecnolégico como
econdmico. En linea con nuestra politica de sostenibilidad, Oleand puso en marcha un
estudio a gran escala con el objetivo de mejorar el tratamiento y la gestion de las
salmueras residuales. La meta fue reducir su huella ambiental y garantizar que las
soluciones aplicadas fueran tanto técnica como econdmicamente viables dentro del
contexto de nuestras operaciones.

Elimpacto

El estudio arrojé resultados muy positivos en cuanto a la reducciéon del volumen de
salmueras y la eficiencia del método de evaporacién solar. La tasa de evaporacion
alcanzada mediante el sistema controlado en invernadero fue casi tres veces superior a
la de las balsas abiertas convencionales, lo que representa una mejora significativa en
el rendimiento. No obstante, la integracion de esta tecnologia con la filtracién por
membranas presentd varios desafios, especialmente en la optimizacion del desempefo
operativo. A pesar de estas complejidades, la solucion combinada se perfila como un
modelo sostenible y prometedor para la futura gestion de salmueras en el sector
olivarero.

https://oleand.es/
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Trajinero S.L.

Trajinero S.L. es una empresa que opera en el sector
del procesamiento de aceitunas, comprometida con
la mejora de la sostenibilidad ambientaly lareduccion
del impacto ecolégico de sus procesos de
produccién. En linea con estos objetivos, la empresa
—liderada por Antonio Gallego— ha puesto en marcha
una buena practica centrada en el tratamiento de las salmueras residuales, un residuo
significativo generado durante la conservacion de las aceitunas tras las etapas de
curadoy fermentacion.

Trajinero

Sociedad Limitada

Esta iniciativa, llevada a cabo en colaboracién con otros socios, consistié en un estudio
sobre la aplicacidon de la tecnologia MBR (Biorreactor de Membrana) para el tratamiento
de salmueras. Estas aguas residuales se caracterizan por su alta salinidad y una fuerte
carga organica, incluyendo polifenoles, lo que hace que su tratamiento sea
especialmente complejo y costoso. Normalmente, la gestién de estas salmueras se
realiza a través de gestores autorizados, lo que supone un elevado coste econémico
para las empresas del sector.

La solucién adoptada explora la depuracion biolégica de las salmueras mediante
sistemas MBR, que combinan digestion aerdbica con tecnologias de ultra- y
nanofiltracion. El objetivo es reducir significativamente el contenido organico y el
potencial contaminante de las salmueras, facilitando su gestién, reduciendo los costes
y minimizando su impacto ambiental.

Este proyecto representa tanto un estudio de caso —al mostrar un enfoque tecnolégico
innovador— como un ejemplo de mejora en la eficiencia del uso de recursos,
contribuyendo a una gestién de residuos mas sostenible en la industria agroalimentaria.

El impacto ambiental de las salmueras residuales utilizadas en el procesamiento de
encurtidos se debe a su alto contenido en sal, junto con una elevada carga organica (que
se traduce en altos valores de Demanda Quimica de Oxigeno, DQO), ademas de una alta
concentracion de polifenoles y pHs bajos. Todo ello implica que su vertido puede
provocar problemas ambientales tanto en el suelo como en ecosistemas acuaticos, por
lo que es necesario un tratamiento previo.

La tecnologia de tratamiento de aguas con MBR consiste en combinar el tratamiento
bioldgico de aguas residuales mediante un sistema de lodos activados, en el que una
biomasa compuesta por distintos tipos de microorganismos elimina la materia organica
contenida en las aguas, con una separacion sélido-liquido mediante filtracién por
membranas. En este sistema, la separacién dellodo activado del agua tratada se realiza
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con membranas en lugar de decantadores. Esta combinacién de tecnologias presenta
varias ventajas frente al tratamiento convencional por lodos activados: la instalacion
requiere menos superficie y biorreactores de menor tamafo. Ademas, opera con una
concentracién de lodo activo mucho mas elevada en el biorreactor, lo que se traduce en
una mayor capacidad de depuracion y convierte a estos sistemas en soluciones mas
robustas.

La prueba piloto también incluyd una tecnologia de oxidacién de polifenoles basada en
el reactivo de Fenton, con el objetivo de eliminar los polifenoles y evitar su acumulacion
en el biorreactor, lo que dificultaria la depuracién de las salmueras. La tecnologia de
depuracién MBR esta lo suficientemente madura como para aplicarse al tratamiento de
aguas residuales mas convencionales, pero existian pocas referencias sobre su uso con
salmueras residuales, dada la complejidad de su composicién y caracteristicas
fisicoquimicas. El coste asociado al estudio fue de 76.000 €.

En el contexto del procesamiento de aceitunas y encurtidos, se requieren ciertos
tratamientos que utilizan salmueras, hidréxido de sodio y otros reactivos. Esto genera
salmueras residuales que, como hemos mencionado, pueden tener un impacto
ambiental negativo si no se tratan adecuadamente. Actualmente, la practica mas
comun es gestionarlas a través de gestores autorizados por la Administracién, quienes
les dan un tratamiento y destino adecuados. Sin embargo, esta gestiéon supone un
esfuerzo econdmico significativo que las empresas deben asumir. Por ello, la busqueda
de tratamientos técnica y econdmicamente viables es un camino que estamos
recorriendo para mejorar la calidad ambiental de la empresa y reducir los costes
asociados a la gestion de estos residuos.

Los resultados obtenidos en la prueba piloto de la tecnologia MBR han sido muy
satisfactorios. Por un lado, la carga organica de las salmueras residuales tratadas se ha
reducido por debajo de 250 mg/l (con una eficiencia de eliminacion de DQO superior al
95%). Para eliminar los polifenoles, ademas de utilizar ultrafiltracion (para separar el
lodo activado de la salmuera tratada), se han realizado pruebas de aplicacion de un
proceso de oxidacién con reactivo de Fenton seguido de nanofiltracion. En este caso,
una parte significativa de los polifenoles no se elimina correctamente; parte de estos se
acumula en el rechazo de la nanofiltracién y una menor parte permanece en la salmuera
tratada. El problema es que, al final, se genera un residuo de rechazo con un alto
contenido en sales, materia organica y polifenoles, que seguiria siendo necesario
gestionar, y el proceso resulta costoso debido a la aplicaciéon de la reaccion de oxidacién
y la nanofiltracién. Las pruebas se llevaron a cabo entre 2012 y 2013.

https://www.trajinero.es/index.php
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Biolive

Biolive es una empresa innovadora donde la
innovacion y la sostenibilidad convergen para
moldear el futuro de los bioplasticos. Fundada en
2017 como una startup dindmica dentro de un centro

'biclive

ambientalmente responsables a los plasticos convencionales. Impulsada por un equipo

de aceleracién, Biolive surgié de una visidn
compartida para desarrollar alternativas

apasionado de fundadores comprometidos con generar un cambio significativo, la
empresa esta dedicada a revolucionar la industria de los bioplasticos mediante
soluciones sostenibles y de alto impacto.

Lainnovacion principal de Biolive radica en transformar el orujo de oliva, un subproducto
agricola poco aprovechado y ambientalmente danino, en un biopolimero de alto valor,
100% biobasado y totalmente biodegradable. El material Biopura se degrada de forma
natural en el suelo en aproximadamente 11 meses y fue desarrollado especificamente a
partir del orujo de oliva debido a su excepcional eficiencia de conversidn. El objetivo
principal de esta innovacién es desarrollar una alternativa escalable y sostenible a los
plasticos de origen fésil, utilizando residuos agricolas y alineada con los principios de la
economia circulary los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS).

Gracias a una tecnologia patentada, Biolive ha logrado una produccién a escala
industrial, con una capacidad mensual de 200 toneladas de materia prima de
biopolimero. Estas se transforman posteriormente en granulos listos para moldeo por
inyeccidon, con una produccion de hasta 800 toneladas mensuales de productos
plasticos biobasados, cada uno con un contenido biolégico de hasta el 25%. Los
materiales resultantes no solo son biodegradables, sino que también son aptos para
aplicaciones de alto rendimiento en sectores como el automotriz, electrodomésticos y
electronica, areas donde la resistencia al calor, la resistencia mecanicay la durabilidad
son esenciales.

La empresa ofrece alternativas biobasadas compatibles especificamente con plasticos
derivados del petréleo, como PP, PE, ABS, PS, PU y PC-ABS, lo que permite una
sustitucion directa en los procesos existentes de moldeo por inyeccion. Esta
compatibilidad brinda a los fabricantes un camino mas sencillo para integrar materiales
sostenibles en sus cadenas de suministro sin comprometer el rendimiento del producto.

Las actividades clave han incluido el desarrollo de un proceso de compounding
patentado, asociaciones con cooperativas agricolas rurales para la obtencién de
materia prima, la ampliacion de la produccién industrial y la realizacion de rigurosas
certificaciones de producto. Uno de los principales desafios ha sido obtener
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certificaciones internacionales y generar confianza en los mercados globales para un
material novedoso. A pesar de estas dificultades, Biolive continlla ampliando sus areas
de aplicacion y da la bienvenida a nuevas alianzas en sectores inexplorados donde se
requieren materiales innovadores y biobasados.

La solucién de Biolive genera un impacto ambiental, industrial y social a través de la
valorizacion a gran escala de residuos agricolas en bioplasticos de alto rendimiento. Al
transformar aproximadamente 250 toneladas de orujo de oliva mensualmente — un
subproducto que al quemarse genera 11 veces mas emisiones de monoxido de carbono
(CO) que el carbén — Biolive no solo elimina una fuente importante de residuos rurales,
sino que también evita emisiones nocivas, contribuyendo significativamente a los
objetivos de accién climatica.

El proceso de produccidn patentado de bajo consumo energético permite procesar el
biopolimero a temperaturas de 180-200°C en lugar de 240-260°C, lo que resulta en un
ahorro energético medible para los fabricantes. A partir de este residuo, Biolive produce
200 toneladas mensuales de polimero biobasado, que se transforma en hasta 800
toneladas de materia prima pléastica, permitiendo un impacto industrial escalable con
un contenido biolégico de hasta el 25%.

El cambio de materias primas alimentarias a residuos agricolas no alimentarios (orujo
de oliva) reduce la competencia por los recursos alimentarios y se alinea directamente
con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de las Naciones Unidas, abordando 11
de los 17 ODS, incluyendo aquellos relacionados con el clima, la produccion
responsable, la innovacidny el desarrollo rural.

Elrendimientoy la sostenibilidad del material estan certificados por USDA BioPreferred,
DIN CERTCO, RoHS y estudios de Analisis del Ciclo de Vida (LCA), y ha superado pruebas
compatibles con la migracién alimentaria segun FDA, allanando el camino para una
aplicacién segura y generalizada. Las actividades de exportacion ya incluyen Europa,
Norteamérica y Asia Oriental, con un interés creciente de sectores como el automotriz,
electrodomésticos, cosmética, logistica y hosteleria.

Mas alla delimpacto ambientaly de mercado, Biolive apoya el desarrollo rural al obtener
la materia prima a través de cooperativas locales de orujo de oliva, fomentando un
modelo nacional de economia circular donde los residuos agricolas se convierten en
una herramienta parala innovacion, el crecimiento econdémicoy la sostenibilidad global.

https://biolivearge.com/
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Agrolio srl

Agresti Grubu'na ait olan Agrolio, italya'nin en biyiik zeytin
yetistirme bolgesi olan Apulia bdlgesinin BAT iline bagl
Andria sehrinde bulunmaktadir. Burasi, Coratina zeytin

®

cesidinin ve bu cesitten Uretilen kaliteli yaglarin mense
yeridir.

Agresti Grubu, bir asirdir tarim-sanayi sektérinde faaliyet gosteren Agresti ailesine aittir.
Agresti Grubu'nun faaliyetlerini karakterize eden slogani: Dogadan gelen, dogaya geri
ddéner. Bu nedenle, topragin bize verdikleri ona geri verilmelidir.

Agresti Grubu, 300 hektarlik Coratina ¢esidi zeytinliklere ve 70 hektarlik baglara sahiptir.
Baglar cogunlukla Nero di Troia ve bolgesel gesitler olan Negroamaro ve Primitivo di Gioia
ile ekilmigtir. Zeytinlikler ve baglar Andria bolgesinde bulunmaktadir; zeytinlikler D.O.P.
Terra di Bari - Castel del Monte alt bolgesinde, baglar ise D.O.C. Castel del Monte
bolgesinde yer almaktadir.

Degirmenin faaliyeti 1960'larda baslamistir ve buglin diinyada “yesil ve dongusel bir
yaklasim” ile yonetilen tek zeytinyagi tedarik zinciri drnegidir.

Tarla islerinden ve yag cikarma surecinden elde edilen tim Urunler ve atiklar, bir
biyojenere (¢curutlcu) icinde yeniden Uretilir ve giftlige biyogaz, elektrik, termal enerji ve
zeytin agaclari icin guibre saglamak Uzere geri donustarular.

Bu sekilde calisarak, ciftliZin tamami zeytinyagi Gretim zincirinin CO2 emisyon oranini
azaltir.

Agrolio degirmeni, 500 KWel kapasiteli Agroenergy biyogaz tesisine yakindan bagl 2
asamali bir ekstraksiyon tesisi ile donatilmistir.

Agroenergy biyogaz tesisi, anaerobik ¢urtitme iglemiyle, dnceden 6zel paslanmaz gelik
silolarda depolanan %100 ¢ekirdeksiz iki fazli zeytin posasi ile beslenir ve sunlariicerir.

Biyogaz tesisinin beslenmesi, yerel tarim tedarik zincirlerinden gelen diger maddelerle
entegre edilmistir.

Zeytinleri mumkun olan en kisa slrede islemek igin, isleme ddngusu yuksek kapasiteli
makineler icerir:

1. baski makinesini ¢ok kisa strede besleyen guclu bir kirici;
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2. yagin organoleptik 6zelliklerini korumak icin safsizliklari hemen ayirabilen hizli bir
dekantor.

2 agsamall isleme dnemli avantajlar saglar:

¢ islem suyu eklemeye gerek yoktur (1sitilmasi gerekmez);

¢ 2 asamali ekstraksiyonla elde edilen yag, polifenol agisindan daha zengindir;

e siviposa (2 asamaliislemenin biryan artint), cekirdegin dahaiyi ve dahaylksek oranda
ekstraksiyonunu saglar.

Son olarak, posa ¢esitli sekillerde kullanilabilir; 6rnegin biyogaz Uretim sUrecglerinde
basariyla kullanilir, ancak ayni zamanda mukemmel bir dogal gubredir.

Aslinda, birkag ciftlik birkac yildir posayi dogrudan arazilerine serperek bitki beslenmesi
ve yabani ot kontroliinde 6nemli maliyet tasarruflar elde etmektedir.

Agrolio yag fabrikasindaki isleme sureci asagidaki adimlariigerir:

e Zeytinlerin kabulu, tartilmasi ve ¢ekirdeklerin kalite parametrelerinin belirlenmesi (%
nem, asitlik, toplam yag kutlesi, ekstrakte edilebilir yag kutlesi).

¢ Yapraklarin ayrilmasi

¢ Yikama

e Ezme

¢ Yag ekstraksiyonu - dekantor

e Cekirdekler = (ezilmis zeytin ¢ekirdegi) - posa ayristirma ve geri donisim

e Yag sizme

e Yag depolama

* Paketleme ve siseleme

isleme yan Uriinleri - yaprak doékiiciiden cikan yapraklar, cekirdekler ve sivi posa
asagidaki sekilde kullanilir.

Yapraklar 6gutiucuye gelmeden/beslenmeden dnce parcgalanir. Cekirdekler yakit olarak
kullanilir veya bu amacla satilir. Sivi pirina, 6gutliciye beslenmeden dnce tanklarda
depolanir.

Uretilen biyogaz, 1sitma icin enerji Giretmek veya yag fabrikasi ve ilgili faaliyetlere hizmet
eden sogutma Unitelerine gug saglamak icin kullanilir.

Kati ve sivi sindirim artiklari, tarlaya yeniden dagitilan toprak dlzenleyici ve glibre olarak
kullanilir.

Yukarida aciklananlar, sirketin cevresel ve ekonomik dengesi icin dnemli avantajlar
saglayan benzersiz bir dongusel sureg ornegidir.

https://www.agrolio.com/
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Sabino Leone

italya'nin en biyiik zeytin yetistirme bélgesi olan Apulia

bolgesinin BAT iline bagli Canosa di Puglia'da bulunan

Sabino Leone'dir. Burasi, Coratina zeytin ¢esidinin ve bu

cesitten Uretilen kaliteli zeytinyaglarinin mense yeridir.

Zeytinyagl dunyasinda genc¢ bir gerceklik olmasina

ragmen, yuksek Uretim kalitesi ve tek cesit zeytinden uretilen UrUnleri sayesinde,
sektérin en 6nemli uluslararasi gergeklikleri arasinda yer almaktadir.

Sabino Leone sirketi, bugday, baklagiller ve GUzim baglari ile ekili 350 hektarlik bir giftligi
icermektedir; zeytin agaglari yaklasik 220 hektarlik bir alani kaplamakta ve 80.000'den
fazla agac yetistirilmektedir. Ciftlik, Ofanto nehri, Castel del Monte'nin yumusak
yamacglari ve 300.000 yildir aktif olmayan bir volkan olan Monte Vulture'nin etekleri
arasindakivadinin ortasinda yer almaktadir. Bu bolge, zeytin yetistiriciligi icin olaganustu
kosullar saglayan bir mikroiklim ile karakterizedir.

Zeytinlikler, cogunlukla Coratina cesidinden (en eskisi 230 yasinda) ve Frantoio,
Peranzana, Picual vb. diger cesitlerden olusan geleneksel dikimlerden ve Arbosana ve
Coriana cesitlerinin yetistirildigi, stirekli mekanik hasat yapilan yeni gelistirilmis ylksek
yogunluklu dikimlerden (2000 agac¢/hektar) olugsmaktadir. Sabino Leone, yuksek kaliteli
sizma zeytinyagl (EVO) Uretmek i¢in ginimuzde mevcut olan tum bilgi birikiminden ve
teknik yeniliklerden yararlanarak sadece 12 yildir zeytinyagi fabrikasi olarak faaliyet
gostermektedir. Su anda Uretmekte olduklan tek g¢esit zeytinyagl, dinyada en ¢ok odul
alan italyan zeytinyaglaridir. Sirketin ve tiim bélgenin kimligi, Coratina D.O.P. Terra di Bari
- Castel del Monte Uretimi ile baglantilidir.

Degirmenin faaliyetleri ve tim tarimsal faaliyetler, yliksek kaliteli Gretime adanmistir: en
iyi kalite standartlarini korumak i¢cin her adim titizlikle ve 6zveriyle gerceklestirilir. Tarla
bitkilerinde kilcal alt sulama sistemlerinin kullanilmasi, su tuketimini yaklasik %60
oraninda azaltir; yag degirmeni icin sicak su Uretimi i¢in kazanlar beslemek Uzere ezilen
cekirdekler ve toprak islahi igin posanin dagitimi, iyi surdirulebilirlik uygulamalarinin
surdurilmesine katkida bulunur. Cok yuksek kaliteli zeytinyagl Uretmek icin, hasat
sirasinda meyveleri mumkun oldugunca korumak ve mumkun olan en kisa surede
islemek, hasattan isleme zincirinin baslangicina kadar gecen sureyi kisaltmak cok
onemlidir.

Bu nedenle, 2 agsamali bir ekstraksiyon tesisi olan degirmen asagidaki donanimlarla
donatilmistir:

¢ ekstraksiyon tesisini cok kisa surede besleyen gliclu bir sogutmali kirici;
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e zeytin hamurunun sicakligini izlemek ve sogutma durumunda mudahale etmek i¢in 3

adet yogurma tanki hatti;

¢ sivi kismi (hala yag ve bitki sularindan olusan) kati kisimdan (posa ve ezilmis zeytin
cekirdekleri) hemen ayirabilen hizli bir dekantér;

e yagdan safsizliklari gidermeye yarayan bir filtreleme makinesi.

Bu son adim, yagin organoleptik ve besin 6zelliklerini korumak igin ¢ok onemlidir.
Ekstraksiyon isleminin sonunda, siselenmeyi bekleyen sizma zeytinyagi, inert gazla
kapatilmis ve sicakligl kontrol edilen celik tanklarda depolanir.

Zeytinleri mumkun olan en kisa surede islemekiigin, isleme ddéngusu farkli asamalar igin
yuksek kapasiteli makineler icerir:

e Zeytinlerin kabulu
e Tartim

¢ Meyvelerin kalitesinin belirlenmesi (% nem, asitlik, toplam yag kutlesi, NIR teknolojileri
ile gerceklestirilen ekstrakte edilebilir yag kiitlesi)

¢ Yapraklarin ayrilmasi
* Yikama

*Ezme

e Yogurma

¢ Ekstraksiyon

e Ayirma

¢ Filtreleme

¢ Depolama

* Siseleme

* Paketleme

isleme yan Uriinleri - yaprak doékiiciiden cikan yapraklar, cekirdekler ve sivi posa
asagidaki sekilde degerlendirilir. Yapraklar ve sivi posa tarlaya dagitilir veya enerji Uretimi
icin biyodigester tesisine gonderilir. Cekirdekler yakit olarak kullanilir veya bu amacla
satilir. Yukarida acgiklananlar, tarladan gelenleri kismen de olsa tarlaya geri kazandirmayi
amaclayan dongusel bir sureci besler.

https://www.sabinoleone.it/
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Tre Emme Srl

Tre Emme srl, italya'nin en énemli zeytin e

yetistirme bolgelerinden biri olan Salento'nun '

kalbinde, Brindisi ilinde bulunan bir zeytinyagi T MT\/\ M E
fabrikasidir. Sirket, uUc¢ nesildir zeytinyagi

sektorunde faaliyet gosteren Musso ailesine aittir ve tutku, uzmanlik ve topraga olan
derin baglilik mirasini sirdurmektedir.

Su anda Tre Emme srl, Xylella fastidiosa salgininin yikici etkilerinin ardindan Uretim
potansiyelini geri kazanmayl amaclayan iddiali bir yeniden yapilandirma projesinin
sonucu olarak, agirlikli olarak FS h17 ¢esidiyle yetistirilen 300 hektardan fazla zeytinlik
yonetmektedir. Sirket, modern yuksek yogunluklu dikim sistemlerini benimseyerek
dretim verimliligini artirmaya ve kaynak tuketimini azaltmaya odaklanan ileri gorusliu bir
strateji benimsemistir. Bu yaklasim, topragin girdi ve c¢iktilari arasindaki dengeyi en Ust
duzeye cikararak, toprak sagligini ve biyolojik ¢esitliligi korurken yuksek verim saglar.

Tre Emme'nin ¢evresel sorumluluk taahhuadud, yetistiriciligin 6tesine uzanmaktadir.
Sirket, Uretim sdrecinden ¢ikan tum yan Urlnlerin geri kazanilip yeniden kullanildigi,
atiklari ve c¢evresel etkiyi en aza indiren doéngusel ve surddrulebilir bir model goére
calismaktadir. Bu, biyokutle tesisinde islak posanin gubreleme igin biyodigestat Gretmek
uzere kullanilmasi, bitki sulama suyunun tarlalara yeniden dagitilmasi ve toprak
verimliligini artirmak i¢cin yapraklarin kompostlanmasi gibi uygulamalari icermektedir.

Zeytinlikler, prestijli Terre d'Otranto bolgesinde bulunur ve sirketin strdurulebilir tarim ve
cevre korumaya olan bagliligini yansitan organik tarim ilkelerine gore yetistirilir. Tre
Emme srl, bu erdemli yetistirme, Gretim ve yeniden kullanim dongusu sayesinde doganin
armaganlarinin onurlandirilmasini ve topraga geri verilmesini saglar.

Ayni ileriye dénuk vizyonla, sirket bir sonraki Uretim sezonundan itibaren su tuketimini
azaltmak ve nihai Urunun kalitesini artirmak i¢cin modern bir 2 asamali ekstraksiyon
sistemi kullanmaya baslayacaktir.

Su anda Uretim slreci, asagidaki adimlari iceren 3 asamali bir sisteme dayanmaktadir:
1. Yapraklarin temizlenmesi - zeytinleri temizlemek icin yapraklarin ¢cikarilmasi.

2. Yikama - zeytinler, kirleri temizlemek igin iyice yikanir.

3. Ezme -zeytinler ezilerek macun haline getirilir.

4. Malaksasyon -yagin ayrilmasini kolaylastirmak icin macunun yavasca karistirilmasi.

5. Dekantor santrifijleme — dekantor, yagi sudan ve kati pargalardan ayirir.
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6. SantrifUjleme —yagin artik sudan ve kirlerden daha fazla ayrilmasi.

7. Filtrasyon —yagin berrakligini ve stabilitesini artirmak icin kalan kirlerin giderilmesi.
8. Depolama -yag, kontrollu kosullar altinda paslanmaz celik tanklarda depolanir.

9. Paketleme ve siseleme —yag, dagitim icin paketlenir ve siselenir.

Isleme asamasindan elde edilen tiim yan Griinler, déngiisel bir yaklasima gore dikkatlice
geri kazanilir ve yeniden kullanilir:

¢ Islak posa - biyokutle tesisine gonderilir ve burada zeytin agaclari igin gubre olarak
kullanilan biyolojik ¢urimus maddeye donusturalur.

e Bitki suyu - toprak sagligini ve verimliligini artirmak icin kompostlanmis yapraklarla
birlikte tarlalara yeniden dagitilir.

e Yapraklar—dogal gubre olarak kullanilmadan 6nce parcalanir ve kompostlanir.

e Zeytin gekirdekleri— posadan geri kazanilir ve iIsitma sistemlerive sobalarigin biyoyakit
olarak kullaniir, bu da sirketin enerji bagimsizligina katkida bulunur ve dis eneriji
kaynaklarina bagimuugi azaltir.

2 asamall sisteme gecme karari birgcok avantaj saglayacaktir:

e Ekislem suyu gerekmez (bu da 1sitma icin enerji tketimini azaltir);

* Polifenol agisindan daha zengin yag, hem tadi hem de saglik yararlarini artirir;

e Zeytin cekirdeginden daha etkili ve daha yluksek verim, kaynak kullanimini en Ust
dlzeye cikarir.

Tre Emme srl, ¢evre ve toplum icin daha iyi bir gelecek saglamak amaciyla surekli
ivilestirmeler arayan, erdemli bir Giretim modelinin benzersiz bir 6rnegidir. ileri teknoloji,
surdurualebilir tarim uygulamalar ve dongusel uretim sdrecinin birlesimi, sirketin
cevresel ayak izini en aza indirirken trtn kalitesini artirmasini saglar.

https://agricolatreemme.it
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Upal

UPAL Kooperatifi, Itria Vadisi'nin kalbinde, Brindisi ilinin

Cisternino kasabasinda bulunmaktadir. 1956 vyilinda 22

Ureticinin sicak bir Agustos gununde bir araya gelerek,

calismalarina sayginlik kazandirmak ve Urunlerine hak ettikleri

degeri vermek i¢in kurulmustur.

O gunden bu yana, hepimiz ayni hedefle, ekonomiye ve

bdlgemizin ihtiyaclarina duyarll, dinamik bir kooperatif

olusturmak icin calisan binden fazla lyeye ulastik. Topragimiz her seyin merkezidir.
Muhtesem Itria Vadisi, cesitliligi ile essiz olan verimli baglar ve zeytinlikler olusturmamizi
sagladi. Toprak, celik ve aluminyum oksit ve hidroksitlerden olusan killi kayalarin
¢O6zunmesinden kaynaklanan klasik kirmizi rengiyle karakterizedir.

UPAL'In Urlnleri arasinda mikemmel ve essiz bir sizma zeytinyagi da bulunmaktadir. Bu
yag, Cisternino bolgesinde yetistirilen zeytin agacglarindan 6zenle secilmis zeytinlerin
sikilmasiyla elde edilmektedir: Leccino, Coratina ve Oliva Rossa, en onemli ¢esitlerdir.
isleme, geleneksel tekniklere 6zenle uyularak gerceklestirilirken, yenilikgi sistemler de
kullanilir, boylece ge¢cmiste kullanilan sistemlere gore daha yuksek kalite ve hijyen
garanti edilir.

Bu gelismis isleme teknolojileri, yagin mukemmel saglk ve besin ozelliklerini
degistirmeden, organoleptik ozelliklerin  gelistirilmesi icin  gereklidir. Sizma
zeytinyagimiz, tipik olarak gucli bir tada, badem aromasina ve hassas bir meyve
aromasina sahip, essiz biryesil ve altin rengindedir. Bu 6zellikleri, onu en iyi ulusal sizma
zeytinyaglarindan biri yapmaktadir. Kooperatifin kimligi, IGP OLIO DI PUGLIA cok cesitli
zeytinyag Uretimi ve Leccino, Toscanina ve Oliva rossa tek ¢esit sizma zeytinyagi Uretimi
ile baglantilidir. Yag, Uyelerin zeytinliklerinden, Cisternino bdlgesindeki Itria Vadisi ile
yakinindaki asirlik zeytin agaclarinin bulundugu ova arasinda Uretilmektedir.

Degirmenin faaliyetleri ve tim tarimsal faaliyetler, yuksek kaliteli Uretime adanmistir.
Her adimda en iyi kalite standartlarini korumak igin titizlik ve 6zveri ile calisilir.

https://cantineupal.it/
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Arasol SL

1977 yiindan bu yana Arasol, dunya capindaki

musterileri igin zeytin ve tursu Uretimi ve pazarlamasi

yapmaktadir. Yiluk yaklasik 50.000.000 kg zeytin

hasadi yapilan Arahal (Sevilla) bolgesinde, 6zellikle

dinya capinda populer olan Manzanilla ve Gordal gesitlerinin yetistirildigi bu stratejik
konumumuz, Uretimimizi optimize etmemizi ve yuksek rekabet gucumuzi korumamizi
saglamaktadir.

IFS sertifikall ve en son pazar teknolojileriyle donatilmig Uretim siurecglerimiz, en yuksek
gida giivenligi standartlarini garanti etmektedir. inovasyon ve kaliteye olan bagliligimiz,
sundugumuz genis Urun yelpazesinde kendini gostermektedir. Tesislerimiz, siki kalite ve
gida glvenligi kontrolleri altinda her tarli Grinun ayiklanmasi, c¢ekirdeklerinin
cikarilmasi, dilimlenmesi, doldurulmasi ve her turlt baharatin hazirlanmasi igslemlerini
gerceklestirebilmektedir.

Calisanlarimizin profesyonelligi ve tutkusu, yaptigimiz isin ve isimizi yapma seklimizin
anahtarndir ve bizi slrekli iyilestirmeye yonlendirir. Stratejik konumumuz, Grlnlerimizin
tarladan sofraya kadar tam izlenebilirligini saglamamiza olanak tanir. Esnek, teknolojiyle
optimize edilmis bir Gretim sistemi ile calisiyoruz ve IFS, HELAL ve KOSHER gibi kuresel
sertifikalara sahibiz, gok c¢esitli Grunler ve formatlar sunuyoruz.

2022-2025 yillari arasinda uygulanan bu iyi uygulama, pazarda yenilikci bir ¢éztm, Grin
veya hizmet sunan bir vaka galismasi olmasinin yani sira, sirket tarafindan basariyla
uygulanan kaynak verimliliginin bir 6rnek teskil etmektedir.

Zeytin endustrisinde zeytin yapraklari yaygin bir atik Grianuddr. Bu yapraklar, cesitli
teknolojilerle desteklenen ekstraksiyon teknikleri ile geri kazanilabilen yuksek dizeyde
polifenol igerir. Bu iglemi isimize dahil etmenin fizibilitesini degerlendirmek amaciyla,
farkli ekstraksiyon protokollerinin performansini ve elde edilen ekstraktlarin kalitesini
degerlendirmek icin bir calisma yapilmistir.

Su anda, faaliyetlerimizde ortaya cikan zeytin yapragl atiklari, 6nemli bir ekonomik
maliyet gerektiren yetkili bir igleyici tarafindan ydnetilmektedir. Bu atiklar genellikle
hayvan yemi veya kompostlama gibi tarimsal amaclarla kullanilir. Sonug olarak, bizim
durumumuzda oldugu gibi dogru bir sekilde yonetildiginde cevresel etki cok duisuktur.

Proje su anda deneysel, gergcek ortam ve pilot 6lcekli asamalarin kesisme noktasindadir.
Zeytin yapragi polifenollerine dayali Gruinler piyasada cesitli sekillerde zaten mevcut olsa
da, bizim 6zel durumumuzda, Urettigimiz zeytin yapragi atiklarinin durumunun polifenol
ekstraksiyonu icin bir hammadde olarak uygun olup olmadigini degerlendirmeli ve bu
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uygulamayi operasyonlarimiza dahil etmenin teknik ve ekonomik uygulanabilirligini
belirlemeliyiz.

Genel olarak, zeytin yapraklari bircok Ulkede hayvan yemi veya kompostlama igin
kullanilirken, yakma da yaygin bir bertaraf yontemidir. Sirketimizde, bizim igin ylksek bir
maliyet iceren belirli bir yetkili atik isleyicisi ile ¢calisiyoruz. Bununla birlikte, zeytin
yapraklari guc¢lu antioksidan ve antimikrobiyal 6zelliklere sahip polifenolik bilesimleri
nedeniyle potansiyel bir biyoaktif bilesik kaynagidir. Bu, ¢cok sayida baska uygulama igin
olasiliklarin dnunu agiyor ve dolayisiyla ticari potansiyel tasiyor.

Yan JUrdnlerimizi degerlendirmemize, atik yonetimi maliyetlerini azaltmamiza ve
dongusel bir ekonomiyi tesvik etmemize olanak taniyan yeni is kollari arayisl, sirketimizin
temel stratejilerinden biridir. Bu atigin degerlendirilmesi cifte fayda saglayacaktir: bir
yandan maliyet tasarrufu, diger yandan da yeni bir ig firsatinin gelistirilmesi.

Zeytin yapragi atigi, islenen toplam biyokutlenin %2,5 ila %3'Unu temsil etmektedir. Bu
nedenle, ortalama bir sofralik zeytin sirketi yilda 100.000 ila 300.000 kg zeytin yapragi
Uretmektedir. Calismamiz, strdurulebilir cozliculer (organik ¢ozuculer harig) kullanarak
ve ultrason, mikrodalgalar ve Hizlandirilmis Cdzucu Ekstraksiyon Sistemi (ASE) gibi
performansini artiran teknolojileri uygulayarak zeytin yapraklarindan polifenollerin
ekstraksiyonunu arastirmaktadir.

https://arasol.info/
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Borges

1896'da Lleida eyaletinde kurulan tarihi bir ispanyol sirketi olan % E&l@@@
Borges, bugln gida endustrisinde sadece urunlerinin kalitesiyle

degil, ayni zamanda modern diinyanin zorluklarina uyum saglama L
becerisiyle de taninan bir mukemmellik feneri olarak duruyor. Iﬁﬁ”afﬁ{{f
Gelenek ve yeniligin nasil uyumlu bir sekilde bir arada var GROUP
olabileceginin mukemmel bir 6rnegi olan sirket, 100'den fazla '

ulkedeki varligiyla zeytinyagi, kuru meyve ve diger saglikli gida Urunlerinin Uretiminde

uluslararasi bir referans haline gelmistir.

Borges sadece bir sirket degil, kliresel gida dunyasinda gercek bir kurumdur. Sirket
koklerine sadik kalmayl basarmis ve Akdeniz diyeti gelenegiyle kopmaz bir bag
kurmustur. Bu temel ilke, sirketin amiral gemisi olan yuksek kaliteli zeytinyaglarinin
Uretimine ilham vermistir.

Uriinlerini karakterize eden 6zglinliik ve tutku hicbir zaman kaybolmadi; aksine, siirekli
bir yenilik arayisiyla gelistirildi. BUylimenin arkasindaki itici gi¢ gelenege duyulan saygi
olmustur, ancak bu hi¢bir zaman degisimin 6nunde bir engel olmamistir. Bunun yerine,
modern Uretim teknolojilerinin benimsenmesiyle dengeyi bularak deger katmistir.
Borges'in basarisi inovasyondan kaynaklanmaktadir. Bu sadece vyeni Urlnler
gelistirmekle ilgili degil, ayni zamanda hammadde seciminden Gretim slrecine, Uretim
tesislerinin cevresel etkilerini azaltmaktan sorumlu tarim uygulamalarini tesvik etmeye
kadar Uretim surecinin her yonunu surekli olarak iyilestirmekle ilgilidir. Borges, urln
kalitesi ve beslenmede en yuksek standartlari saglamak icin yaglar icin soguk presleme,
otomatik ayiklama sistemleri ve yapay zeka destekli kalite kontrol gibi gelismis
teknolojileri benimsemistir.

Sirket, Uretimi optimize etmek ve cevresel etkiyi en aza indirmek icin tazeligi koruyan ve
surdarulebilir uygulamalar entegre eden yenilikgi geri donusturulebilir paketleme
teknolojileri kullanmaktadir. Sirket ayrica yenilenebilir enerjiye yatirim yaparak ve tUretim
suregleri boyunca enerji verimliligini artirarak karbon ayak izini en aza indirmeye
odaklanmaktadir. Ayrica, Borges'in siki kalite kontrolleri, izlenebilirligi ve toplam gida
guvenligini garanti etmek icin her asamada numune alarak Uretim slreci boyunca kalite
ve glivenligi saglar.

Borges, surdurllebilirlige ve en son teknolojilere odaklanarak hizla degisen dinyaya
uyum saglayarak gelenek ile yeniligi etkili bir sekilde birlestirmistir. Sirketin dayanikliligi,
urun kalitesindeki surekli iyilestirmeler, yenilenebilir enerji yatirnmlari ve dongusel
ekonomi uygulamalariyla kanitlanmaktadir. Borges, yuUksek Kkaliteli gida urtnleri
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sunmakla kalmayip, cevreye karsi sorumlulugu temel is stratejisine entegre ederek gida
sektoriinde diger sirketlere 6rnek olmaktadir. ileri teknolojilere, yenilenebilir enerjiye ve
déngusel ekonomi ilkelerine yatirim yaparak, sirket gida endustrisini daha sorumlu ve
verimli Uretim yontemlerine yonlendirmeye calismaktadir. Bu ileri gorusli yaklasim,
Borges'in sadece mevcut pazar ihtiyaclarini karsilamakla kalmayip, ayni zamanda
kuresel zorluklara da olumlu katkida bulunmasini saglamaktadir.

https://www.borgesinternationalgroup.com/en/
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Faroliva
Zeytin ve tursu Uretimine adanmis 50 yili askin bir FA ROLIVA
gecmise sahip olan Faroliva, urunlerine saglam bir

yillara dayanan deneyimi, Uretim suUrecinde sadece en iyi meyvelerin, en uygun olgunlukta

gelenek ve yenilikgilik temeli getiriyor. Malzemelerin
Ozenle secilmesi, lezzet ve kalitenin anahtaridir.

Faroliva'nin hasat kosullarini izleme konusundaki uzun

toplandigindan emin olmasini saglar.

Fosil yakitli buhar jeneratorinun biyokltle kazaniyla degistirilmesi ve zeytin
cekirdeklerinin biyokutle olarak kullaniminin degerlendirilmesi, endustriyel suregler icin
yenilik¢i ve surdurulebilir bir ¢ozim sunan bir vaka ¢alismasi olmasinin yani sira, kaynak
verimliliginin bir sirket icinde nasil basariyla uygulanabilecegini gésteren bir 6rnek tegkil
etmektedir.

Biyokutle kazanlari, geleneksel fosil yakitli kazanlara uygun bir alternatif oldugunu
kanitlamistir. Bu sistemler, daha surdurulebilir calisma saglar ve geleneksel yakitli buhar
jeneratorleriyle karsilastirilabilir performans sunar. Ayni zamanda, sirketimiz biyokutle
hammaddesi olarak kullanilabilecek bir yan Grtn olan zeytin ¢ekirdegi Uretmektedir.
Ancak, bu ¢ekirdeklerin etkili bir sekilde kullanilabilmesi i¢in, kazan sistemine girmeden
Once uygun sekilde islenmesi gerekmektedir.

Zeytin cekirdekleri ylksek kalorifik degere sahiptir, bu da onlari biyokutle yakitiicin glicli
bir aday haline getirmektedir. Bununla birlikte, givenli ve verimli kullanim igin, kazana
zarar verebilecek safsizliklari gidermek igin on islem sarttir. UNE 164003:2014 standardi,
biyoyakit olarak kullanilan zeytin c¢ekirdeklerinin 6zelliklerini belirler ve hamur
(mezokarp), kabuk (epikarp) ve tuz veya soda gibi katki maddelerinin uzaklastirilmasi gibi
kalite parametrelerini tanimlar. Bu, bizim durumumuzda 6zellikle 6nemlidir, ¢unki
sofralik zeytin igsleme sirasinda ortaya ¢ikan zeytin ¢ekirdekleri genellikle bu maddeleri
icerir.

Duzgun bir sekilde islenmezse, bu cekirdekler kazan sistemine kir girmesine neden
olabilir, bu da verimliligi dusurebilir, korozyonu artirabilir ve nihayetinde uzun vadeli
hasara yol acabilir. Ayrica, yetersiz biyokutle, daha sik bakim ve temizlik gerektirir, bu da
isletme maliyetlerini artinr. Bu nedenle, zeytin c¢ekirdeklerimiz icin gerekli isleme
sureglerini  belirlemek ve bunlan yakit kaynagl olarak kullanmanin ekonomik
uygulanabilirligini degerlendirmek icin ayrintili bir calisma yaptik.

Fosil yakitlara gore yenilenebilir ve daha az kirletici bir enerji kaynagl olan biyokutle
kazanina ge¢cmek, sirketimizin surdurulebilirlik hedefleriyle uyumlu stratejik bir karardi.
Bu degisiklik, sera gazi emisyonlarini azaltmamiza ve hem ¢evre dostu hem de ekonomik
olarak uygun bir yenilenebilir enerji kaynagi kullanmamiza yardimci oldu. Ancak,
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kullanilan biyokutlenin kalitesi ¢ok édnemlidir. Yuksek kaliteli yakit, kazanin optimum
performansini, verimli yanmayl ve minimum partiklil emisyonunu garanti eder. Zeytin
cekirdeklerinin en buyuk dezavantajlarindan biri, sertifikali peletlere kiyasla daha fazla
kul dretme ve daha asindirici olma egiliminde olmalaridir. Ayrica, sisteme daha fazla kir
girmesine ve daha yuksek partikil emisyonlarina neden olurlar. Ek olarak, zeytin
cekirdeklerindeki tuz igerigi hem performansi hem de bakim gereksinimlerini etkiler.

Bu dezavantajlara ragmen, zeytin cekirdekleri peletlere benzer sekilde yaklasik 4.500
Kcal/kg kalori degeri sunar ve genellikle daha ucuzdur. Ancak, gerekli islemler ve ilgili
maliyetler Gzerine yaptigimiz ¢alismanin ardindan, simdilik zeytin ¢ekirdeklerini satip
sertifikali peletler kullanmanin daha karli ve operasyonel agidan daha uygun oldugu
sonucuna vardik. Bu peletler, uygun yanma, daha temiz emisyonlar ve daha uzun kazan
omru saglar.

2017 yiinda hayata gecirilen bu proje, deneysel, gergcek ortam ve pilot dl¢ekli asamalari
kapsayan bir olgunluk dizeyindedir. Biyokutle kazan teknolojisi iyi bir sekilde yerlesmis
olmasinaragmen, endustriyel ortamlarda, 6zellikle tarim-gida sektorunde kullanimi hala
sinirlidir. Cogu sirket, dizel veya giderek artan bir sekilde dogal gaz gibi fosil yakitlarla
calisan buhar jeneratorlerine glivenmeye devam etmektedir. Ayrica, biyokutle
hammaddesiolarak pelet pazari oldukca gelismis olsa da, kirlenme, partiklil emisyonlar
ve asirt bakim gibi sorunlarn dnlemek igin sertifikall, yuksek kaliteli biyokttlenin énemi
kritik olmaya devam etmektedir.

Bizim durumumuzda, biyokutle kazani 335.000 €’ya mal oldu ve kurulum i¢cin 80.000 €’ya
daha eklendi. Baslangicta kendi zeytin ¢ekirdeklerimizi yakit olarak kullanmak amaciyla
dizel kazanlardan biyokUtle kazanlarina gectik. Ancak, arastirmamizin sonuglarina gore,
kazani sertifikall peletlerle beslemeye karar verdik. Bu karar, guvenilir performans ve
daha az bakim ihtiyaci sagliyor. Zeytin ¢ekirdekleri satilarak mutevazi bir ekonomik getiri
saglanirken, diger endustriyel uygulamalarda da kullanilmaya devam edilmektedir.

Elde ettigimiz en dnemli fayda, faaliyetlerimizde fosil yakit kullanimini ortadan kaldirarak
isimizin surdurulebilirligini artirmak ve dizel yanmasindan kaynaklanan sera gazi ve diger
kirletici emisyonlarini azaltmak oldu. Sertifikali peletlerin kullanilmasi, daha temiz
yanma, daha az emisyon ve kazan dmrunun uzamasini sagladi.

https://faroliva.com/

Vi
*
L ME! a% Centro Tecnolégico S M
..‘ugloncamgb‘s“a ‘ ’“‘) %M ERCI0 & Nacional de la Conserva ¥ TEKNOLOJE
LN ;I LIANA CIHEAM y Alimentacién N
BARI



https://faroliva.com/

* ok

RAEM Avrupa Birligi tarafindan ) 9 M
PRIl ortak finanse edilmektedir ;{_) asisS

Fruyper S.A.

Fruyper Olives, koklu bir gegcmise ve guclu bir gelenege
dayanan bir sirkettir. Bu yolculuk, zeytine olan tutkusu
onu motosikletiyle zeytin dagitimina yénelten Antonio

Pérez ile basladi. Yillar icinde Fruyper buyltylp
geliserek cesitli zeytin cesitlerinin islenmesinde uzmanlasti ve sektérin dnde gelen
isimlerinden biri haline geldi.

Buglin, FRUYPER, S.A., Badajoz ilinde bir toplama ve isleme tesisi isletmektedir. Burada
deneyimli ekibimiz en kalitelihammaddeleri 6zenle secer ve isler. Secilen zeytinler daha
sonra Murcia'daki tesislerimizde paketlenir. Bu dikey entegre is akisi, UrlUnlerimizin
tarladan tuketicinin sofrasina kadar tam izlenebilirligini saglar ve markamizi tanimlayan
yuksek kaliteyi garanti eder. Surecin her asamasinin optimizasyonu ve kontroll
sayesinde Fruyper, en iyi fiyata en kaliteli zeytin ve tursulari sunmaktadir.

Tuzlu su aritimiigin mikro flotasyoniile birlikte ters ozmoz tabanlimembran teknolojisinin
uygulanmasi, 2010 ile 2012 yillari arasinda uygulanan bu iyi uygulama olup, karmasik bir
atik ydnetimi sorununa yenilikgi ve etkili bir ¢6zim sunmasi nedeniyle bir vaka ¢galismasi
niteliginde olup, ayni zamanda sirket tarafindan uygulanan basarili bir kaynak verimliligi
onlemini de sergilemektedir.

Zeytinigleme surecinden kaynaklanan tuzlu atik sular, karmasik bilesimleri ve potansiyel
olarak 6nemli gcevresel etkileri ile bilinmektedir. Bu atiklarin uygun sekilde aritilmasi gok
onemlidir. Bu sorunu ¢dézmek icin Fruyper, fiziksel-kimyasal mikroflotasyon aritma ile
ters ozmoz membran sistemini entegre eden bir yaklasim uygulamistir. Bu iki asamall
sureg, tuzlu sudan su iceriginin 6nemli bir kismini geri kazanirken, yonetimi daha kolay
olan konsantre bir atik akisi olusturmak Uzere tasarlanmistir.

Kalan tuzlu sular, yiksek tuz konsantrasyonlari ve yiiksek Kimyasal Oksijen Ihtiyaci
(COD) gibi 6zelliklere sahiptir ve aritilmadan desarj edildiginde ¢evreye tehdit olusturur.
Bu nedenle, bu etkiyi azaltmak icin uygun bir aritma sisteminin uygulanmasi ¢ok
6nemlidir.

Bu durumda uygulanan teknoloji, deneysel, ger¢cek ortam ve pilot 6lgekli olgunluk
seviyelerini kapsamaktadir. Membran filtrasyonu, tuzlu suyun tuzdan arindirilmasinda
yaygin olarak kullanilmaktadir ve genellikle sorun teskil etmemektedir, ancak artik tuzlu
sularin aritilmasinda uygulanmasi benzersiz zorluklar ortaya ¢ikarmaktadir. Tipik tuzlu
sulardan farkli olarak, asitleme sektdérinden kaynaklanan artik tuzlu sular yuksek
duzeyde ¢6zinmus organik madde igerir. Bu kosullar membran kirlenmesine yol agarak,
butlr durumlarda ters ozmozu cok daha az yaygin ve teknik olarak zor hale getirmektedir.
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Sonug olarak, bu 6zel endustriyel baglamda uygulamasini belgeleyen teknik literattr
sinirlidir ve ¢ok az sayida gercek dunya vaka calismasi bulunmaktadir.

Asitleme endustrisi, yuksek tuz icerigi, asidik pH ve polifenoller ile diger organik
bilesiklerin bulundugu atik sular Uretir. Bu 6zellikler biyolojik aritma ydntemlerini
karmasiklastirir ve fiziksel-kimyasal ve filtrasyon bazli teknikleri daha uygulanabilir ve
teknolojik olarak umut verici bir alternatif haline getirir. Bu tlur ydntemler, atik desarj
hacmini en aza indirerek suyun geri kazanilmasini saglar ve bu hacmi ydnetilebilir
seviyelere getirir.

Mikroflotasyon sisteminin uygulanmasinin ardindan membran filtrasyonu ile
gerceklestirilen aritma islemi, %65'in Uzerinde bir aritma verimliligi saglamistir. Bu, nihai
atik su hacminin baslangictaki tuzlu su hacmine kiyasla 6nemli dl¢gude azaldigi anlamina
gelmektedir. Ancak, sistem, ¢ézUnmus organik madde iceriginin yuksek olmasi
nedeniyle teknik sinirlamalarla kargi karsiyadir ve bu da membranlarin ¢ok sik
temizlenmesini gerektirmektedir. Bu durum ise isletme maliyetlerini ve sistem bakim
gereksinimlerini artirmaktadir.

Program ve bu girisimde kullanilan teknolojiler hakkinda ek bilgi, endustriyel tuzlu su
membran artimi ile ilgili teknik literatire ve asitleme ve tarimsal gida isleme
sektorlerindeki vaka calismalarina bagvurularak bulunabilir. (Not: Spesifik baglantilar
saglanmamistir; varsa eklenmelidir.)

https://www.fruyper.com/en/
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Las Valdesas

"Las Valdesas" ispanya'nin Endiiliis Ozerk Bélgesi, Cérdoba
ilinde bulunan ve zeytin yetistiriciligi gelenegine derin kdkleri olan
bir aile sirketidir. 1980'lerde kurulan aile, 2000'li yillarda kendi
zeytin fabrikasini kurarak net bir hedef belirlemigtir: kendi
arazilerinde yetistirilen zeytinlerden yuksek kaliteli tek cesit
sizma zeytinyagi Uretmek.

Sirketin ana hedefi, mikemmel bir fiyat-kalite oranina sahip en iyi sizma zeytinyagini
sunmaktir. Endiiliis Ozerk Toplulugu'ndaki Las Valdesas'ta, glibre ve pestisit kullanimini
sinirlayan ¢evre dostu uygulamalarla bes zeytin cesidi yetistirilmektedir. Erken ve
kademeli hasat, taze, yuksek kaliteli, meyveli yesil bir yag elde edilmesini saglar ve bu
yag, Endulus'in en iyi sizma zeytinyaglarindan biri olmasini saglar.

Sirket, zeytinyagi Uretiminin ¢gevreye ve gelecek nesillere saygili olmasini saglamak igin
surdardlebilir uygulamalar benimsemistir. Su, enerji ve hammadde gibi kaynaklari,
zaman icinde kullanilabilirligini garanti etmek icin dikkatli bir sekilde yonetmektedir.
Ayrica, flora, fauna, toprak ve akiferler dahil olmak tizere yenilenemeyen dogal kaynaklar
Uzerindeki faaliyetlerinin etkisini en aza indirir. Cevre dostu yontemlere 6ncelik vererek,
sirket, gelecek nesillerin yarari i¢in ekosistemi koruyarak, ylksek kaliteli zeytinyagini
surdardlebilir bir sekilde Uretmeye olan guclu bagliigini gdstermektedir.

Zeytin Artigi Kompostlama: Sirketin Uretim slrecinde ortaya ¢ikan ana atik, yagin
cikarilmasindan sonra kalan ve alperujo olarak bilinen zeytin artigidir. Bunu yeniden
kullanmak igin sirket, alperujo'yu yillk budama isleminden elde edilen zeytin
yapraklariyla karistirarak organik gubre dretir. Kompostlama isleminden sonra
alperujo'nun azot konsantrasyonu artar ve zeytinliklerde organik glbre ve toprak
iyilestirici olarak kullanilabilir. Bu sure¢ sayesinde sirket, atik ve gereksiz bertarafi
Onlemek icin dongusel ekonomi yaklagimini benimsemigtir.

Damla Sulama: Sulanan zeytinliklerde, damla sulama ile su kullanimi optimize
edilmistir. Agin bir kismi ve damlaticilar yeraltindadir, bu da suyun buharlasmasini, tuz
kabugunun olugsmasini ve topragin tuzluluk oraninin artmasini onler.

Fotovoltaik Panellerle Elektrik Uretimi: Arazide tiiketilen elektrigin yaklasik 2/3'0,
degirmeni ve sulama sistemini calistirmak icin kullanilan fotovoltaik panellerden
saglanmaktadir. Gunes panellerinden elde edilen enerji tliketimi, tuketim miktarini astig
aylarda, fazla enerji yesil enerji olarak elektrik dagitim sebekesine verilir.
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Bu uygulamalar sayesinde, sirketin tarimsal faaliyetleriyle iliskili karbon ayak izi -672,25
tCO2e olup, bu da Urettiklerinden daha fazla karbon yakaladiklari anlamina gelir.

https://www.aceitedelasvaldesas.com/
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Oleand

OLEAND S. Coop. And. 2019 yilinda iki koékla kurulusun
(San José S. Coop. And. ve Ntra. Sra. de las Virtudes S.
Coop. And.) birlesmesiyle kurulan Oleand, tarim

OLEAND

sektorinde 60 yili agkin deneyime sahip ve 5.000'den fazla Uye aileyi temsil eden bir
kooperatiftir. Bolgesinde derin kokleri olan Oleand, sosyal sorumluluk ve
surduarulebilirlige siki sikiya baglidir. Kooperatif, ekonomik faaliyetlerin yani sira egitim ve
kattar girisimleri yoluyla da yerel kalkinmayl destekleyerek toplulukta aktif bir rol
oynamaktadir.

Oleand, Universiteler, arastirma merkezleri ve kalkinma ajanslarnyla ortakliklar kurarak
“Generacion AOVE” gibi projelerle yerel kimligi ve zeytin yetistiricilig§i mirasini
tanitmaktadir. Bu girisimler, tarim-gida sektorinde inovasyon ve c¢evre ydnetimini
gelistirirken Uyelerine ve bolgesiicin kalici deger yaratma misyonunu yansitmaktadir.

2017'den 2020'ye kadar uygulanan girisim, yani kontrollii seralarda glines enerjisiyle
buharlastirma yonteminin artik tuzlu suyun aritilmasinda kullanilmasi, hem yenilikgi
ve surduralebilir bir teknolojik ¢c6zumu 6ne ¢ikaran bir vaka ¢alismasi hem de sirket
tarafindan uygulanan kaynak verimliliginin bir 6rnegi niteligindedir.

Kalan tuzlu su aritimi, zeytin sektorinde en énemli ¢evresel sorunlardan biri olmaya
devam etmektedir. Geleneksel olarak, bu tlur atiklarin yonetimi igin acgik buharlasma
havuzlar kullanilmaktadir. Ancak bu ydntem yavas, verimsiz ve c¢evreye zararlidir.
Oleand, seralarda kontrolll glines enerjisiyle buharlasma temelli alternatif bir yaklasim
uygulamistir. Bu ¢6zim, buharlagsma sirecini hizlandirmanin yani sira ¢evresel riskleri
de azaltmaktadir.

Kontrolll bir ortamda gunes enerjisini kullanarak, sistem buharlasma verimliligini artirir.
Sera yapisinin tasarimi ve yonetimi, termal performansi optimize ederek su kaybini en
aza indirir ve ¢cevreye maruz kalmayi en aza indirir. Ayrica, bu teknik membran filtrasyon
gibi diger aritma teknolojileriyle entegre edildiginde, artik tuzlu suyun tamamen
buharlagmasini saglayarak tuzlu su yonetiminde dnemli bir iyilesme saglar.

Kalan tuzlu su, yuksek tuz konsantrasyonu, yuksek polifenol seviyeleri, ylksek organik
yuk ve asin iletkenlik nedeniyle birgok ¢evresel tehdit olusturur. Bu dzellikler, yuksek
Kimyasal Oksijen ihtiyaci (COD) ve Biyolojik Oksijen Ihtiyaci (BOD) ile sonuglanir ve
biyolojik aritma secgeneklerini blylk 6lctde etkisiz hale getirir. Oleand'in ek teknolojilerle
gelistirilmis kontrollu gines enerjisi ile buharlastirma ¢alismasi, bu kirleticilerin dogal
cevreye kontrolsuz bir sekilde salinmasini dnlemede etkili oldugunu kanitlamistir.
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Kontrolli ortamlarda gunes enerjisi ile buharlastirma, diger atik su turlerinin
aritilmasinda yaygin olarak kullanilan bir tekniktir. Ancak, zeytinyagl ve tursu isleme
sektorlerinde ortaya cikan tuzlu sulara uygulanmasi hentiz dogrulama asamasindadir.
Bu atik sularn karmasikligi ve konsantrasyonu, benzersiz teknik zorluklar ortaya
cikarmaktadir. Oleand'in yaklasimi, gercek bir endustriyel ortamda blylk 6lgekli bir pilot
uygulama ile test edilmis ve anlaml verilerin toplanmasi ve gercek diinya etkinliginin
analiz edilmesi saglanmistir.

Zeytin sektdérinun en kritik c¢cevresel etkisi, atik tuzlu sularin olusmasindan
kaynaklanmaktadir. Bu atik sular, hem teknolojik hem de ekonomik acgidan yénetilmesi
zordur. Surdurulebilirlik politikamiz dogrultusunda, Oleand, artik tuzlu sularin aritilmasi
ve islenmesini iyilestirmek amaciyla buyuk olcekli bir galisma baslatti. Amag, ¢evresel
ayak izlerini azaltmak ve uygulanan ¢oézumlerin faaliyetlerimiz baglaminda hem teknik
hem de ekonomik olarak uygulanabilir olmasini saglamakti.

Etki

Calisma, tuzlu su hacminin azaltilmasi ve gunes enerjili buharlastirma ydnteminin
verimliligi konusunda ¢cok olumlu sonuglar vermistir. Kontrolll sera duzeneklerinde elde
edilen buharlagma orani, geleneksel acik havuzlara kiyasla neredeyse U¢ kat daha
yuksek olmustur, bu da performansta édnemli bir iyilesme oldugunu gostermektedir.
Ancak, bu teknolojinin membran filtrasyon ile entegrasyonu, Ozellikle operasyonel
performansin optimize edilmesinde c¢esitli zorluklar ortaya c¢ikarmistir. Bu
karmasikliklara ragmen, kombine ¢6zim, zeytin sektorunde gelecekteki tuzlu su
yOnetimiicin surdurulebilir bir model olarak umut vaat etmektedir.

https://www.lifesolieva.eu/
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Trajinero S.L.

Trajinero S.L. zeytin isleme sektorinde faaliyet
gosteren bir sirkettir ve cevresel surdurulebilirligi
iyilestirmeye ve Uretim surecglerinin gevresel etkisini
azaltmaya kararlidir. Bu hedefler dogrultusunda,
Antonio Gallego liderligindeki sirket, zeytinlerin
kdrleme ve fermantasyon agsamalarindan sonra ortaya
¢cikan dnemli bir atik Grlnu olan artik tuzlu suyun aritilmasina odaklanan bir iyi uygulama
baslatmistir.

Trajinero

Sociedad Limitada

Diger ortaklarla isbirligi icinde yurutilen bu girisim, salamura sularinin aritilmasi igin
MBR (Membran Biyoreaktdr) teknolojisinin uygulanmasina iliskin bir calismayi
icermektedir. Bu atik sular, yuksek tuzluluk ve polifenoller dahil olmak Uzere gucli bir
organik yuk ile karakterizedir, bu da aritmalarini 6zellikle zor ve maliyetli hale
getirmektedir. Genellikle yetkili atik isleyiciler tarafindan ylksek mali maliyetle yonetilen
salamura sularinin bertarafi, sektordeki sirketler igin buyuk bir yuk olusturmaktadir.

Benimsenen ¢6zim, aerobik ciritme ile ultra ve nanofiltrasyon teknolojilerini birlestiren
MBR sistemlerini kullanarak tuzlu sularin biyolojik aritilmasini arastirmaktadir. Amac,
tuzlu sularin organik icerigini ve kirletici potansiyelini 6nemli 6lgude azaltarak, bunlarin
yonetimini daha kolay ve daha ucuz hale getirmek ve ayni zamanda cevresel etkilerini en
aza indirmektir.

Bu proje, hem yenilik¢i bir teknolojik yaklasimi sergileyen bir vaka ¢calismasi hem de
kaynak verimliliginin iyilestirilmesini gosteren bir 6rnek olup, tarimsal gida endustrisinde
daha surdurulebilir atik ydnetimine katkida bulunmaktadir.

Tursuisleme surecinde kullanilan artik tuzlu sularin gevresel etkisi, yuksek tuzicerigiile
birlikte yiiksek organik madde igerigi (bu da yiiksek Kimyasal Oksijen ihtiyaci degerlerine
yol acar) ve ayrica yuksek polifenolicerigi ve dusuk pH degerlerinden kaynaklanmaktadir.
Tum bunlar, bu sularin desarjinin toprak veya su ekosistemlerinde ¢evresel sorunlara
neden olabilecegi ve 6n aritmanin gerekli oldugu anlamina gelir.

MBR su aritma teknolojisi, farkli ttr mikroorganizmalardan olusan bir biyokutlenin atik
sudaki organik maddeleri giderdigi aktif gamur sistemi ile membran filtrasyonu yoluyla
kati-sivi ayristirmasini  birlestirir. Bu sistemde, antilmis sudan aktif camurun
ayristinlmasi dekantorler yerine membranlar ile gerceklestirilir. Bu teknoloji
kombinasyonu, geleneksel aktif camur aritimina goére birgcok avantaja sahiptir: kurulum
icin daha az yuzey alani ve daha klcguk biyoreaktorler gerektirir. Biyoreaktordeki aktif
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camur konsantrasyonu geleneksel sistemlere gore cok daha yuksek oldugundan, aritma
kapasitesi daha yuksektir ve sistemleri daha saglam hale getirir.

Pilot test, Fenton reaktifine dayall bir polifenol oksidasyon teknolojisi kullanilarak da
gerceklestirilmistir. Bu testin amaci, polifenolleri ortadan kaldirmak ve bunlarin
biyoreaktdrde birikerek tuzlu suyun aritilmasini engellemesini dnlemekti. MBR aritma
teknolojisi, daha geleneksel atik sularin aritilmasinda kullanilabilecek kadar
olgunlasmistir, ancak bilesimleri ve fizikokimyasal 6zelliklerinin karmasikligl nedeniyle
artik tuzlu sularn aritilmasina iliskin ¢ok fazla referans bulunmamaktadir. Calisma ile
ilgili maliyet 76.000 €'dur.

Baglam olarak, zeytin ve tursu isleme, tuzlu su, sodyum hidroksit ve diger reaktiflerin
kullanildigl belirli islemler gerektirir. Bu, daha énce de belirttigimiz gibi, uygun sekilde
aritilmadiklari takdirde ¢cevreye olumsuz etki yapabilecek artik tuzlu sularin olugsmasina
neden olur. Su anda en yaygin uygulama, bu atiklari uygun bir sekilde aritan ve bertaraf
eden, idare tarafindan yetkilendirilmis ydneticiler araciligiyla ydnetmektir. Ancak, bu
yOnetim, sirketlerin ustlendigi 6nemli bir ekonomik ¢abayi gerektirir. Bu nedenle, teknik
ve ekonomik acidan uygulanabilir aritma yontemleri aramak, sirketin cevre kalitesini
iyilestirmek ve bu atiklarin yonetimiyle ilgili maliyetleri azaltmak icin izledigimiz bir
yoldur.

Membran Biyoreaktdr Sistemi (MBR) teknolojisinin pilot testinde elde edilen sonuclar gcok
tatmin edici olmustur. Biryandan, aritilan tuzlu su kalintilarinin organik yukt 250 mg/U'nin
altina dusurulmustur (KOK giderim verimliligi %95'in Gzerindedir). Polifenolleri gidermek
icin, ultrafiltrasyonun (aktif gamuru aritilmis tuzlu sudan ayirmak icin) yani sira, Fenton
reaktifi ile oksidasyon isleminin uygulanmasi ve ardindan nanofiltrasyonun uygulanmasi
konusunda testler yapilmistir. Bu durumda, polifenollerin dGnemli bir kismi dogru sekilde
giderilememistir, ancak bunlarin bir kismi nanofiltrasyon reddi i¢ginde birikmis ve daha
kaguk bir kismi aritilmis tuzlu suda kalmistir. Sorun, sonunda tuz, organik madde ve
polifenol icerigi yiksek bir reddetme atigl elde etmemiz ve bu atigi yonetmeye devam
etmemiz gerekmesidir. Ayrica, oksidasyon reaksiyonu ve nanofiltrasyonun uygulanmasi
nedeniyle sture¢ de pahalidir. Testler 2012 ve 2013 yillari arasinda gergeklestirilmistir.

https://www.trajinero.es/index.php
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Biolive

Biolive inovasyon ve surdurulebilirligin bir araya
gelerek biyoplastiklerin gelecegini sekillendirdigi ileri

goruslt bir sirkettir. 2017 yilinda bir hizlandirma
merkezinde dinamik bir girisim olarak kurulan Biolive,

biolive
geleneksel plastiklere cevreye duyarli alternatifler ’

gelistirmek ig¢in ortak bir vizyonla ortaya c¢ikmistir.

Anlaml bir degisim yaratmaya kendini adamis tutkulu bir kurucu ekibi tarafindan
yonlendirilen sirket, surdurulebilir ve yuksek etkili cézimlerle biyoplastik endUstrisinde
devrim yaratmaya kendini adamistir.

Biolive'in temel yeniligi, yeterince degerlendirilmeyen ve cevreye zararli bir tarim yan
arinu olan zeytin posasini, yluksek degerli, %100 biyo-bazli ve tamamen biyolojik olarak
parcalanabilir bir biyopolimer haline dontstirmektir. Biopura malzemesi, yaklasik 11 ay
icinde toprakta dogal olarak bozunur ve olaganustu dontusum verimliligi nedeniyle zeytin
posasindan 6zel olarak gelistirilmistir. Bu yeniligin ana hedefi, dongusel ekonomi ilkeleri
ve SDG'lerle uyumlu, tarimsal atiklan kullanarak fosil bazli plastiklere olceklenebilir,
surdurudlebilir bir alternatif gelistirmektir. Biolive, patentli teknolojisi sayesinde aylik 200
ton biyopolimer hammadde Uuretimi ile endustriyel Olcekte Uretime gecmistir. Bu
hammaddeler, enjeksiyon kaliplamaya hazir granuller haline getirilerek, her biri %25'e
kadar biyo icerik barindiran, aylik 800 tona kadar biyo bazli plastik son Urln
uretilebilmektedir. Elde edilen malzemeler biyolojik olarak parcalanabilir olmasinin yani
sira, 1sI direnci, mekanik mukavemet ve dayanikliligin 6nemli oldugu otomotiv, beyaz
esya ve elektronik gibi sektorlerdeki yuksek performansli uygulamalar icin de uygundur.
Sirket, PP, PE, ABS, PS, PU ve PC-ABS gibi petrol bazli plastiklerle 6zel olarak uyumlu
biyo-bazli alternatifler sunarak, mevcut enjeksiyon kaliplama sureclerinde dogrudan
ikame imkani saglamaktadir. Bu uyumluluk, ureticilere tUrin performansindan 6dun
vermeden surdurulebilir malzemeleri tedarik zincirlerine entegre etmeleriicin daha kolay
bir yol sunmaktadir. Ana faaliyetler arasinda, tescilli bir bilesikleme surecinin
gelistirilmesi, hammadde tedariki icin kirsal tarirm kooperatifleriyle ortakliklar,
endustriyel Uretimin 6lgeklendirilmesi ve titiz Urln sertifikasyon surecleri yer almaktadir.
En blyuk zorluklardan biri, yeni bir malzeme i¢in uluslararasi sertifikasyon almak ve
kuresel pazarlarda guven olusturmaktir. Bu engellere ragmen, Biolive uygulama
alanlarini genisletmeye devam ediyor ve yenilik¢i, biyo-bazli malzemelere ihtiyag
duyulan kesfedilmemis sektdrlerde yeni ortakliklara aciyor.

Biolive'in ¢ozumu, tarimsal atiklan yluksek performansli biyoplastiklere donusturerek
buyuk olcekli deger kazanimiyla gevresel, endustriyel ve sosyal etki yaratir. Biolive,
yakildiginda komurden 11 kat daha fazla karbon monoksit (CO) emisyonu ureten bir yan
drtn olan zeytin posasini aylik yaklasik 250 ton doénusturerek, kirsal atiklarin énemli bir
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kaynagini ortadan kaldirmanin yani sira zararli emisyonlari da dnler ve iklim eylem
hedeflerine 6nemli katki saglar. Patentli dusuk enerjili Gretim sUreci, biyopolimerin 240-
260 °C yerine 180-200 °C'de islenmesini saglar ve bu da Ureticiler icin olgulebilir enerji
tasarrufu saglar. Bu atik girdiden Biolive, ayda 200 ton biyo-bazli polimer Uretir ve bu
polimer, 800 tona kadar plastik hammaddeye ddnustlriulerek %25'e varan biyo-icerikle
olceklenebilir bir endustriyel etki saglar. Gida bazli hammaddelerden gida disi tarimsal
atiklara (zeytin posasi) gecis, gida kaynaklariyla rekabeti azaltir ve Birlesmis Milletler
Surdirilebilir Kalkinma Hedefleri (SKH) ile dogrudan uyumludur. iklim, sorumlu Gretim,
inovasyon ve kirsal kalkinma dahil olmak Gzere 17 SKH'nin 11'ini karsilar. Malzemenin
performansi ve surdurilebilirligi USDA BioPreferred, DIN CERTCO, RoHS ve LCA
calismalar tarafindan sertifikalandirilmistir ve FDA uyumlu gida migrasyon testlerini
gecmistir, bu da givenli ve yaygin kullanimin éniinii agmaktadir. ihracat faaliyetleri
halihazirda Avrupa, Kuzey Amerika ve Dogu Asya'yl kapsamaktadir ve otomotiv, beyaz
esya, kozmetik, lojistik ve konaklama gibi sektorlerden ilgi giderek artmaktadir. Cevresel
ve pazar etkisinin 6tesinde, Biolive, yerel zeytin posasi kooperatiflerinden hammadde
tedarik ederek kirsal kalkinmayl desteklemekte ve tarimsal atiklarin inovasyon,
ekonomik buylume ve kuresel surdurilebilirlik i¢cin bir ara¢ haline geldigi ulusal bir
dongusel ekonomi modelini tesvik etmektedir.

https://biolivearge.com/
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