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Alcuni dei nostri clienti… 



L’olivo ha scelto di accumulare olio nei vacuoli



Il vacuolo 



la parete cellulare 





10 micron corrispondono a 0,01 mm



Ultrasuoni

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

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

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

Alta intensità  (applicazioni industriali)                
da 200 W/cm3





CAVITAZIONE CHE COSA E’?

La cavitazione è un fenomeno fisico che porta alla formazione e alla conseguente
attività di bolle (o cavità) 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 velocità 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, l’enorme pressione
esercitata sulla bollicina decomprime la stessa fino a farla implodere, cioè a
collassare su se stessa.



CAVITAZIONE 



ROTTURA DELLE PARETI 
CELLULARI PER CAVITAZIONE 
CON LIBERAZIONE DELL’OLIO 

VACUOLARE 





Tecnologia
Hielscher 







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 
l’automazione totale del sistema 







Inserimento degli ultrasuoni in un impianto 
di estrazione dell’Olio Extravergine di Oliva 

Posizione 1): prima della fase di gramolatura con processo in 
continuo

Coalescenza gocce di olio di piccolo diametro 

Incremento attività degli enzimi della via della lipossigenasi

Solubilizzazione dei composti fenolici ad azione antiossidante 
nell’olio

Posizione 2): dopo le gramole prima della fase di estrazione















Aumento delle clorofille e dei pigmenti dell’olio
 (intensità del colore verde)

Vantaggi quantitativi e 
qualitativi con gli ultrasuoni 

Hielscher

Incremento di estraibilità industriale oltre il 6% 

Aumento dei Polifenoli fino al 40%

Aumento dei composti volatili fino al 20%

Aumento del contenuto di steroli totali

Aumento delle clorofille e dei pigmenti dell’olio

 (intensità del colore verde)

Un olio piu’ pulito per la migliore separazione delle fasi





Analisi del grasso 
residuo nelle sanse 
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Controllo Ultrasuoni



Tabella 1. Composizione fenolica (mg/kg) degli oli Sacco*. 
   CTR A CTR B US A US B 

3,4-DHPEA 1.3 ± 0.0 1.0 ± 0.0 1.5 ± 0.0 1.3 ± 0.0 

p-HPEA  3.1 ± 0.1 3.0 ± 0.1 3.2 ± 0.1 2.7 ± 0.1 

Acido vanillico 1.1 ± 0.0 1.0 ± 0.0 1.1 ± 0.0 0.9 ± 0.0 

Acido p-cumarico  0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 

3,4-DHPEA-EDA  276.5 ± 4.6 260.4 ± 1.9 306.8 ± 4.2 323.1 ± 3.0 

p-HPEA-EDA  52.5 ± 0.6 60.1 ± 0.8 66.9 ± 0.2 62.4 ± 0.6 

(+)-1-acetossipinoresinolo 12.6 ± 0.0 12.4 ± 0.0 13.1 ± 0.0 13.0 ± 0.0 

(+)-pinoresinolo 10.6 ± 0.1 11.0 ± 1.3 10.9 ± 0.7 10.1 ± 0.5 

3,4-DHPEA-EA  51.5 ± 1.2 52.5 ± 0.5 70.7 ± 0.6 67.7 ± 3.0 

Ligstroside aglicone 7.8 ± 0.0 7.4 ± 0.3 10.5 ± 0.1 9.2 ± 0.2 

Fenoli totali 417.1 ± 4.9 408.8 ± 2.5 484.7 ± 4.4 490.4 ± 5.3 

Σ dei derivati dell'oleuropeina 329.3 ± 4.7 313.9 ± 1.9 379.0 ± 4.2 392.0 ± 4.2 

Σ dei derivati del ligustroside 63.5 ± 0.6 70.5 ± 0.9 80.6 ± 0.3 74.3 ± 0.6 

Σ dei lignani 23.2 ± 0.1 23.3 ± 1.3 24.0 ± 0.7 23.2 ± 0.5 

*I 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 1.2 ± 0.2 1.4 ± 0.1 

p-HPEA  3.1 ± 0.1 2.9 ± 0.3 

Acido vanillico 1.1 ± 0.0 1.0 ± 0.1 

Acido p-cumarico  0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 

3,4-DHPEA-EDA  268.4 ± 11.4 314.9 ± 11.5 

p-HPEA-EDA  56.3 ± 5.4 64.7 ± 3.2 

(+)-1-acetossipinoresinolo 12.5 ± 0.2 13.1 ± 0.0 

(+)-pinoresinolo 10.8 ± 0.3 10.5 ± 0.5 

3,4-DHPEA-EA  52.0 ± 0.7 69.2 ± 2.1 

Ligstroside aglicone 7.6 ± 0.3 9.9 ± 0.9 

Fenoli totali 412.9 ± 12.6 487.6 ± 12.4 

Σ dei derivati dell'oleuropeina 321.6 ± 11.4 385.5 ± 11.7 

Σ dei derivati del ligustroside 67.0 ± 5.4 77.5 ± 3.4 

Σ dei lignani 23.2 ± 0.3 23.6 ± 0.5 

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

standard. 

 

 

 

 

Figura 1. Valori medi della composizione fenolica (mg/kg) degli oli Sacco*. Le lettere diverse 

indicano una differenza statisticamente significativa p<0.05 
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campioni SACCO -DIC 2022 Tara Capsula  Tara + Campione

sansa ctr 2° gramola - secondo campionamento 2,367 30,369

sansa ctr 1° gramola secondo campionamento 2,312 30,417

sansa US 1° gramola  - secondo campionamento 2,332 30,72

sansa US 2° gramola secondo campionamento 2,211 30,444

pasta ctr 1° gramola 2,354 30,383

pasta ctr 2° gramola 2,355 30,415

sansa ctr 1° gramola 2,453 30,084

sansa ctr 2° gramola 2,35 30,129

sansa US 2° gramola 2,377 30,585

sansa US 1° gramola 2,322 30,816

pasta US  1°gramola 2,341 30,165

pasta US  2° gramola 2,322 30,505





Requisiti
Installazione

Flusso continuo in ingresso

Assenza di bolle di aria di grande diametro nella pasta

Aria Compressa 4 bar

Prese pentapolari 380/50 Hz 16A

Ingresso ed uscita pasta attacchi DN65

Collegamento alla rete Ethernet via LAN

Assorbimento 4/6Kw Controller Box 4.5Kw  (Kw pompa)

8 fori sul pavimento per ancoraggio
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ULTRASUONI: risultati
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ULTRASUONI: risultati
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INDUSTRIA 
4.0

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

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



INDUSTRIA 
4.0

L’implementazione della tecnologia ad ultrasuoni nel 
processo di estrazione dell’olio extra vergine di oliva 
permette di aumentare l’efficienza del processo 
estrattivo e la qualità 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

Ultrasuoni Vantaggi



• 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  L 0,80 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 I 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

PERCHE’ ACQUISTARE GLI ULTRASUONI



Bibliografia 

https://doi.org/10.1016/j.ultsonch.2019.104747
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Sitografia 

https://www.hielscher.com/it/uipevo-ultrasonic-olive-oil-extractor-for-higher-yields.htm

https://www.hielscher.com/it/uipevo-ultrasonic-olive-oil-extractor-for-higher-yields.htm


Grazie a tutti per la vostra attenzione
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