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'olivo ha scelto di accumulare olio nei vacuoli

Legenda: SI (Spazio Intracellulare); LM (Lamella Mediana); W
(Parete); C (Citoplasma); V (Vacuolo); O (Inclusioni lipidiche
intracitoplasmatiche); T (Tonoplasto); PL (Plasmalemma); m

(Membrana).
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Foto 1. Sezione istologica di tessuti
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del mesocarpo di olive.



Il vacuolo
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la parete cellulare




| vegetali depongono la loro
parete a strati. Cio permette di
riconoscere tre zone:

lamella ~ mediana, parete
primaria e parete secondaria.

La lamella mediana € costituita
essenzialmente da pectine.

La parete primaria e secondaria
da pectine, cellulosa,

emicellulose, proteine.
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Ultrasuoni

Onde acustiche ad altissima frequenza
(20kHz - 40kHz)

Gia presenti nell’industria alimentare per
estrarre, omogeneizzare e disgregare

Bassa intensita (utilizzati p.e. in
laboratorio) 1 W/cm3

Alta intensita (applicazioni industriali)
da 200 W/cm?3
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CAVITAZIONE CHE COSA E"?

La cavitazione e un fenomeno fisico che porta alla formazione e alla conseguente
attivita di bolle (o cavita) all'interno di una matrice, contenente una certa
percentuale di acqua o vapore acqueo, quando questa viene sottoposta all’azione di
onde di pressione e depressione ad altissima velocita generate da ultrasuoni.
Durante |la fase di depressione si crea, all'interno del liquido, una moltitudine di
bollicine. Durante |la seconda fase di compressione ultrasonora, 'enorme pressione
esercitata sulla bollicina decomprime l|la stessa fino a farla implodere, cioe a
collassare su se stessa.
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Fig. 2 The sound pressure change in liquid by the time scale

CAVITAZIONE



ROTTURA DELLE PARETI
CELLULARI PER CAVITAZIONE
CON LIBERAZIONE DELL'OLIO

VACUOLARE
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Ultrasound technology

The passage of US m a Formation, growth and Flsine: okl
liquid matrix generates subsequent collapse of 8 _ i
: A ; : compounds trapped in the
mechanical agitation and vapor and/or gas-vapor Disrupting cell walls. A
shear forces through filled bubbles m the yP

: e L disruption by US.
acoustic cavitation. liquud. P y



Tecnologia
Hielscher

* SONICAZIONE DIRETTA
DELLA MATRICE

e OTTIMIZZAZIONE DEL
VOLUME TRATTATO

* ALTA EFFICIENZA DI
CAVITAZIONE

| hielscher ” \ \

Ultrasound Technology
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Sistemi di sonicazione

Hielscher

UIP 4000hdt (1 x 2,4 ton/h; 2 x 4 ton/h)
UIP 6000hdt (1 x 3,2 ton/h; 2 x 5 ton/h)
MSR4 (10 ton/h)
MSR5 (15 ton/h)

Pompa a portata continua (monovite
doppio stadio)

Pinch valve per la regolazione della
pressione che necessita di aria compressa

Quadro di gestione e controllo per
I'automazione totale del sistema
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Inserimento degli ultrasuoni in un impianto
di estrazione dell’Olio Extravergine di Oliva
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Vantaggi quantitativi e
qualitativi con gli ultrasuoni
Hielscher

Aumento delle clorofille e dei pigmenti dell’'olio

(intensita del colore verde)

Un olio piu’ pulito per la migliore separazione delle fasi






Analisi del grasso Residuo grasso sanse (%)
residuo nelle sanse

Campionamenti
rappresentativi

Grasso totale nelle paste
gramolate

Grasso residuo nelle sanse
Elaborazione statistica dei
dati

Calcolo dell’estraibilita
industriale (%)

il 2
Controllo Ultrasuoni
olios.s. molio T.Q.




Puglia Peranzana 12/22

Tabella 1. Composizione fenolica (mg/kg) degli oli Sacco*,

CTRA CTRB USA usB
3,4-DHPEA 13 + 00 10 £+ 00 15 + 00 13 £ 00
p-HPEA 31 £ 01 30 £ 01 32 £ 01 27 £ 01
Acido vanillico 11 + 00 10 + 00 11 + 00 09 + 00
Acido p-cumarico 00 + 00 00 + 00 00 + 00 00 + 00
3,4-DHPEA-EDA 2165 + 46 2604 + 19 3068 + 42 3231 + 30
p-HPEA-EDA 525 + 06 601 + 08 669 + 02 624 + 06
(+)-1-acetossipinoresinolo 126 + 00 124 + 00 131 + 00 130 + 00
(+)-pinoresinolo 106 + 01 10 + 13 109 + 07 101 £ 05
3,4-DHPEA-EA 515 + 12 525 + 05 707 £ 06 67.7 + 30
Ligstroside aglicone 78 + 00 74 £ 03 105 + 01 92 £ 02
Fenoli totali 471 + 49 4088 + 25 4847 + 44 4904 + 53
X dei derivati dell'oleuropeina 3293 + 47 3139 £ 19 3790 + 42 3920 + 42
X dei derivati del ligustroside 635 =+ 06 705 + 09 806 =+ 03 743 + 06
X dei lignani 282 + 01 233 + 13 240 + 07 232 + 05

*| risultati sono la media di due determinazioni = la deviazione standard.

Tabella 2. Valori medi della composizione fenolica (mg/kg) degli oli Sacco*.

CTR us
3,4-DHPEA 12 £ 02 14 £ 01
p-HPEA 31+ 01 29 £ 03
Acido vanillico 11 + 00 10 + 01
Acido p-cumarico 00 + 00 00 + 00
3,4-DHPEA-EDA 2684 + 114 3149 + 115
p-HPEA-EDA 563 + 54 647 + 32
(+)-1-acetossipinoresinolo 125 + 02 131 + 00
(+)-pinoresinolo 108 + 03 105 + 05
3,4-DHPEA-EA 520 + 07 69.2 + 21
Ligstroside aglicone 76 + 03 929 + 09
Fenoli totali 4129 + 126 816 + 124
X dei derivati dell'oleuropeina 216 =+ 114 385 = 117
X dei derivati del ligustroside 670 + 54 75 + 34
X dei lignani 232 + 03 286 £ 05

*| risultati sono i valori medi di due campioni per ciascun trattamento (CTR A e CTR B US A e US B) = la deviazione

standard.

600.0
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Fenoli totali X dei derivati X dei derivati del X dei lignani
dell'oleuropeina ligustroside

Figura 1. Valori medi della composizione fenolica (mg/kg) degli oli Sacco*. Le lettere diverse
indicano una differenza statisticamente significativa p<0.05



1 Gss acid
20/12/2022 Ora 14:39:42
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Flusso continuo in ingresso

Assenza di bolle di aria di grande diametro nella pasta

Aria Compressa 4 bar

[ ] o [ ]
Req u IS Itl Prese pentapolari 380/50 Hz 16A
® Ingresso ed uscita pasta attacchi DN65
Installazione

Collegamento alla rete Ethernet via LAN
Assorbimento 4/6Kw Controller Box 4.5Kw (Kw pompa)

8 fori sul pavimento per ancoraggio



ULTRASUONI: risultati
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\ ULTRASUONI: risultati
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INDUSTRIA
4.0

PNRR — Rispetto del principio di
DNSH (do no significant Harm)

Collegamento rete Ethernet
via LAN

Interfaccia uomo-macchina
semplice ed intuitivo

Controllo da remoto da
indirizzo IP statico (PC/mobile)

Registrazione dati di lavoro su
SD card



Ultrasuoni Vantaggi

L'implementazione della tecnologia ad ultrasuoni nel
processo di estrazione dell’'olio extra vergine di oliva
permette di aumentare |'efficienza del processo
estrattivo e la qualita del prodotto finale

Eliminazione delle linee di ripasso con
conseguente risparmio energetico

Diminuzione dei tempi di gramolazione e
conseguentemente del numero di gramole
con conseguente risparmio energetico

Aumento della shelf life dell’olio



PERCHE’ E" UNA TECNOLOGIA SPECIFICA PER ESTRAZIONE ED E’ SUPER TESTATA

PERCHE’ SONO SEMPLICISSIMI DA INSTALLARE E NON RICHIEDONO IMPIANTI PARTICOLARI
PERCHE’ POSSONO ESSERE INSTALLATI IN QUALSIASI IMPIANTO DI ESTRAZIONE GIA’ ESISTENTE
PERCHE’ RICHIEDONO POCHISSIMO SPAZIO L0,80 x H 2.30 mt

PERCHE’ HANNO UN CONSUMO DI 4 O 6 KW

PERCHE” NON HANNO BISOGNO DI ASSISTENZA TECNICA

PERCHE’ AUMENTANO LA QUANTITA’ DI OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA (prima estrazione)
PERCHE” AUMENTANO ALCUNI PARAMETRI QUALITATIVI

PERCHE’ SI ACCORCIANO NOTEVOLMENTE | TEMPI DI GRAMOLAZIONE A FAVORE DELLA QUALITA" E DEL
RISPARMIO ENERGETICO

PERCHE’ SI ELIMINA IL RIPASSO CON CONSEGUENTE GUADAGNO
PERCHE’ POSSIAMO UTILIZZARLI PER FARE OLI AROMATIZZATI
PERCHE’ POSSIAMO UTILIZZARLI PER ESTRARRE POLIFENOLI DALLE FOGLIE
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Grazie a tutti per la vostra attenzione
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