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PROVE Di ESTRAZIONE DI OLIO DA OLIVE E SANSE
IN IMPIANTI DI TIPO CONTINUO E SEMI-CONTINUO

RIASSUNTO

Gli A.A. hanno condotto uno studio comparativo fra sistemi di estrazione continui & semi-continui.
Quest’ultimo & stato oggetto di studio anche verificare la possibilita di ottenere frazioni di olio vergine da
sanse prodotte con aitri sistemi.

Si & potuto accertare che mentre il ciclo continuo rimane ancora il migliore sotto il profilo della produttivita,
it semi-continuo produce un olio qualitativamente simile a quello prodotto con sistemi continui.
L'implanto Baglioni ha fornito valutazioni positive per quanto attiene I'estrazione di ollo da sanse.

SUMMARY

By comparative researches executed between the continous and semi-continous oil-mills.

The last one was studied to verify the possibility to get further portion of virgin oil from the husks produced
through other systems.

The A.A, have assuring that wile the continous-cycle stili remains the best as regards the productivity, the
semi-continous produces am oll qualitatively like that produced with continous systems.

The Baglioni system have supplied positive considerations about oil extraction from husks.

RESUME

On a conduit une recherche comparée entre des brisoirs continus et demi-continus.

Ce dernier a eté etudié auissi pour verifier la possibilité d'obtenir des autres fractions d'huile vierge par des
morcs d'olives produites avec des autres systemes.

On a peut verifier que le brisoir continu est superieur au point de vue des opérations mécanques; que le bri-
seur demicontinu produit une huile de qulité semblable a celle produit avec des systemes continus.

Le brisoir Baglioni a donné des évalutions positives sur I'extraction d’huile par des morcs d'olives.

' Istituto di Industrie agrarie
! Istituto di Meccanica agraria
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PREMESSA

La posizione geografica della Sardegna, al centro del Mediterraneo, garantisce uno
sviluppo spontaneo della Olea europea che trova particolare diffusione in tutta
I'lsola sotto forma di olivastro.

Storicamente si pud far risalire I'utilizzazione dell’olio a tempi assai remoti. Gia i Fe-
nici, prima ancora dei romani, cosi come mettono in evidenza i numerosi reperti ar-
cheologici, incrementarono nell’lsola la coltura e diremmo di pid la cultura dell’olio
di oliva, ulteriormente diffusasi durante la dominazione romana cosi come dimo-
strano la presenza di vari toponimi quali Partes Olea-Dolianova e Oleanam-Oliena.
Ma fu soprattutto durante la dominazione spagnola, regnante il viceré Don Giovanni
Vivas, nella prima meta del settecento, che I'olivicoltura sarda assurse a vera e pro-
pria attivitd economica. Risalgono a quel periodo i primi impianti razionali dovuti al-
la famosa campagna di innesto operata da olivicoltori specializzati provenienti
dall’lsola di Maiorca. Per incrementare ulteriormente la coltura la corona spagnola
promise il titolo di «Don» (cavaliere), ad ogni proprietario che riuscisse ad impianta-
re almeno mille nuove piante.

Attualmente in Sardegna I'olivo si estende per circa 25 mila ha in coltura specializ-
zata e per circa 23 mila ha in coltura promiscua per un totale di 4 milioni e 28 mila
piante suddivise in 27.000 nuove aziende (tab. 1)'.

Con riferimento al 1979 e come si evidenzia dalla tab. 22, si hanno poco pit di 400
impianti di estrazione: 36 del tipo continuo di cui solo una decina a due linee; due
del tipo Baglioni e i rimanenti riconducibili quasi tutti al sistema tradizionale a
molazze e torchi di pressione. Si trovano distribuiti in 146 comuni ed interessano
23 comprensori. Cosl come si era visto per la produzione olearia anche in questo
caso Sassari predomina sugli altri sia per il numero elevato di impianti (87) sia per
la validita tecnica (19).

La recente introduzione del vecchio sistema «Baglioni» modificato dalla Omi Sud
ha permesso di ampliare I'indagine gia effettuata nel 1976 per verificare quanto
questo sistema potesse dare in termini di produttivita e di qualita nei confronti de-
gli oli ottenuti con i sistemi gia studiati. Del resto I'entusiasmo generato nel setto-
re a sequito dell’introduzione delle macchine a ciclo continuo, indotto anche dalla
benevolenza con cui gli ambienti scientifici ne caldeggiarono I'adozione, fece in
modo che, in un primo periodo, I'aspetto qualitativo degli oli ottenuti fosse messo
in secondo piano rispetto alle caratteristiche di grossa produttivita degli impianti
medesimi. Col passare del tempo, comunque ci si & resi conto che alcuni aspetti

' Da: L. IDDA Agricoltura Informazioni, n. 3 - anno 6, 1983.
* Da P. PICCAROLO - Agricoltura informazioni n. 3 anno 6, 1983.
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Tab. 1 Numero di aziende e superficie in produzione nel diversi Comprensori
N. of farms and surface area in severals countries.

Provincia Comprensori N. aziende Principale Secondaria N. complessivo
olivicole Ha Ha piante
1 Sassari 4,935 9.718 773 1.376.450
2 C. Sardo 339 187 77 21.840
3 Tempio 163 369 43 31.771
4 Olbia 144 273 90 35.988
Sassari 5 Thiesi 844 407 268 49.384
6 Ozieri 225 212 190 29.359
7 Bono 292 128 443 48.994
Totale 6.942 11.294 1.884 1.593.786
8 Macomer 1.694 1.124 263 126.048
9 Nuoro 2.209 4.427 2.340 597.591
10 Siniscola 849 1.411 917 219.921
Nuoro 11 Lanusei 3.372 524 1.647 173.476
12 Tonara 107 58 78 14.594
13 Isili 527 309 346 48.065
Totale 8.758 7.893 5591 1.178.695
14 Cuglieri 2137 1.010 1.282 212.039
15 Ghilarza 785 112 1.140 58.404
Oristano 16 Oristano 1977 1.502 434 207.962
17 Ales 695 260 1.023 71.405
Totale 5.594 2.884 3.879 549.810
18 Guspini 2.380 664 2,110 152.130
19 Iglesias 295 665 664 69.370
20 Serramanna 829 211 610 34.730
Cagliari 21 Suelli 171 209 894 43.900
22 Villasalto 364 238 965 50.485
23 S, Antioco 225 515 536 72.340
24 Cagliari 1.560 1.043 4.263 232.710
25 Villamar 561 276 913 50.855
Totale 6.415 3.821 10.955 705.710
Totale Sardegna 27.708 25.892 22.409 4.028.001

peculiari dell’olio di oliva venivano, in maniera anche forte, modificati a tal punto
che alcuni oli prodotti da olive di sicuro pregio trovavano ben presto classificazio-
ni come «lampanti». L’eccessivo arieggiamento, la relativamente alta temperatura
cui erano sottoposte le paste durante il processo di estrazione per centrifugazio-
ne portavano a produrre olio particolarmente predisposto a fissare 'ossigeno per
cui nel lungo periodo, ci si trovava di fronte ad un prodotto eccezionalmente ricco
in termini di numero di perossidi con un gusto di cotto o vecchio che ne favoriva
la immediata eliminazione dal mercato.
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MATERIAL!I E METODI

Al fine di meglio verificare le caratteristiche proprie degli oleifici che operano in
Sardegna e per dare delle indicazioni piu concrete nella scelta di un tipo di im-
pianto rispetto ad un altro agli operatori del settore, I'lstituto di Industrie Agrarie
e I'lstituto di Meccanica Agraria dell’Universita di Sassari, per incarico del Con-
sorzio Oleario Sardo, predisposero delle prove di confronto fra diversi tipi di oleifi-
ci in maniera di mettere in evidenza gli aspetti peculiari dei vari sistemi.

PROVE ESEGUITE

L'esperienza & stata condotta utilizzando una partita omogenea di olive provenien-
ti dallo stesso oliveto e raccolta con I'impiego di una macchina scuotitrice, suddi-
visa in tre lotti e lavorata rispettivamente: a Sassari con un ciclo continuo «Pierali-
si», ad Alghero sempre con un ciclo continuo «Pieralisi», a Bolotana con un im-
pianto semi-continuo «Baglioni» modificato Omi-Sud. Inoltre nell'impianto semi-
continuo sono state condotte prove di pressatura di sanse provenienti da impianti
di tipo continuo.

Lo scopo delle prove, per quanto attiene I'Istituto di Meccanica Agraria & stato
quello relativo alla verifica della capacita degli impianti in considerazione della
differente organizzazione del lavoro onde poter quantificare la produttivita della
manodopera. Infine si & voluto analizzare maggiormente il processo, sia per la la-
vorazione delle drupe che per la pressatura delle sanse, considerando esplicata-
mente le diverse fasi ed in particolare i valori di resa e gli assorbimenti energetici.
Da parte sua I'lstituto di Industrie Agrarie ha verificato tutti quei parametri neces-
sari per poter esprimere un giudizio di merito. In particolare furono presi in consi-
derazione le sanse e le acque di vegetazione oltre, che naturaimente, I'olio ottenu-
to determinando su questi I'umidita, il residuo secco, i lipidi, I'acidita, le impurez-
ze, il numero di perossidi e gli assorbimenti specifici dell’ultravioletto.

IMPIANT! PRESI IN ESAME

Come detto precedentemente gli impianti del tipo continuo sono entrambi della
Ditta Pieralisi; quello di Sassari dotato di due decanter super mentre quello
dell’oleificio di Alghero provvisto d'un decanter normale. L'impianto semi-continuo
& del tipo Baglioni modificato dalla Omi-Sud a quattro presse (fig. 1) provvisto di
selezionatore del nocciolino.
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Tab. 2 Impianti e quantita di olive lavorate in Sardegna, disaggregati per comprensorio (le quantita sono
riferite all’anno di punta del quinquennio 1975-79)

Establishments and quantitativy of olives processed in Sardinia, distints by countries.

Provincia Comprensori Totale Quantita Impianti validi
impianti massima sotto il profilo
lavorata tecnico

{gfanno) [(8)}
Media {(g/impianto): 5.000

1. Sassari 87 478.020 19

2. C. Sardo 3 8.78% —

3. Tempio — — —

Sassari 4, Olbia 2 6.995 1

5. Thiesl 8 15.869 —

6. Ozleri 2 5173 —

7. Bono 4 14,745 2

Totale 106 529.591 22
Media (q/impianto): 2.500

8. Macomer 20 46.049 2

8. Nuoro 17 99.754 7

10. Siniscola 8 29.039 1

Nuoro 11. Lanusel 38 34.550 —

12. Tonara — e —

13. Isili 8 15.087 —

Totale 91 224.479 10
Media (g/fimpianto): 1.800

14. Cuglieri 52 83.973 8

15. Ghilarza 13 20.957 1

Oristano 16. Oristano 37 81.997 5

17. Ales 12 19.063 —

Totale 114 205.990 14
Media (g/impianto): 2.300

18. Guspini 27 94.102 5

19, Iglesias 7 9.983 —_

20. Serramanna 6 7.648 1

Cagliari 21. Suelli 2 4.266 —_

22. Villasalto 2 5.856 2

23. S. Antioco ] 8.033 —

24, Cagliari 25 39.772 4

25. Villamar 12 26.885 1

Totale 87 196.545 13

Detti impianti oltre che differire nel tipo di processo, risultano diversi anche
nell'impostazione del lavoro; infatti si passa dalla presenza di un’addetto nella ve-
ste di controllore delle diverse fasi del processo nel sistema continuo, alla presen-
za di due addetti come esecutori di collegamento delle varie fasi nel sistema
semi-continuo. Negli impianti continui le fasi di lavoro avevano la seguente se-
quenzialita:
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— il prodotto & prelevato da una tramoggia mediante un nastro trasportatore e de-
positato in una lavatrice che dopo aver lavato le drupe le convoglia ad un gruppo
frangitore. Successivamente il prodotto viene depositato nelle gramole e qui la
pasta viene agitata fino a che I’addetto non ritenga che il prodotto possa passa-
re alla fase di separazione. Questa viene in una particolare centrifuga che sepa-
ra la frazione solida da quella liquida. Per poter condurre razionalmente questa
operazione & necessaria I’aggiunta d’una certa quantita di acqua, a discrezione
dell’operatore, in funzione della qualita del prodotto lavorato.

Terminata la gramolatura la pasta sufficientemente omogeneizzata viene messa
nell’estratore centrifugo che provvede a separare la parte liquida (olio +acqua)
dalla parte solida (sanse). Il processo ha termine con la fase di centrifugazione os-
sia con la separazione dell’acqua dall’olio.

Nell'impianto Baglioni la differenza sostanziale riguarda I'operazione di estrazione
dell’olio dalla pasta che avviene per pressione. Dopo la gramolatura la pasta viene
stratificata all’interno di un cilindro alternandola con strati di nocciolino che fun-
ge, nella fase di estrazione, da elemento drenante. Appena il cilindro & coimo, vie-
ne allontanato dallo stratificatore e il suo contenuto versato quantitativamente
nella pressa. Terminata la fase di pressatura, la sansa ottenuta viene fatta passa-
re nel disgregatore che provvede alla separazione del polverino dal nocciolino, in-
viando quest’ultimo per via pneumatica, nella tramoggia dello stratificatore.

RISULTATI CONSEGUITI

1) Meccanici.

a) Lavorazione olive.

Per quanto attiene i risultati ottenuti nelle varie fasi della trasformazione delle
drupe (tab. n. 3) poche sono le differenze riscontrate nell’ambito delle prove con-
dotte con gli impianti di tipo continuo; sensibili, invece, sono risultate le differen-
ze dei valori ottenuti nella stessa fase di processo nell'impianto di tipo Baglioni.
E il caso dell’estrazione che condiziona maggiormente il ciclo produttivo in quan-
to viene influenzato dal tempo necessario alla pressatura delle paste. Di fatto
I'operazione di estrazione comincia con la stratificazione della pasta nel cilindro e
prosegue con lo scarico della stessa nella pressa. Terminata la pressione di que-
ste ultime, le sanse vengono convogliate nel disgregatore.

Da quanto esposto risulta evidente come la fase di estrazione sia piuttosto com-
plessa, considerando che tutti gli spostamenti, sia del cilindro, sia della pasta, sia
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della sansa, siano a carico degli addetti. Infatti osservando la tab. n. 4. questo in-
cremento del 20% ca. & ascrivibile sostanzialmente alla attesa, pit 0 meno lunga,
del cilindro con la pasta da versare nella pressa. Tale situazione si verifica quan-
do l'addetto & impegnato nello scarico di una altra pressa. Se volessimo riferirci
ai risultati ottenuti, considerando sempre nell’operazione di estrazione, ia singola
pressa, vediamo che si riscontra lo stesso ostacolo verificatosi nei valori relativi a
tutto I'impianto. Infatti si passa da 2.05 q/h a 2,35 g/h rispettivamente nella prova
n. 3 e nella prova n. 4. | valori finora riportati per I'impianto semicontinuo sono ri-
feriti, necessariamente. al prodotto effettivamente lavorato. Come innanzi detto,
all'interno del cilindro si ha una stratificazione ottenuta dall’interposizione alter-
nata di pasta e nocciolino.

Quest’ultimo & un prodotto riciclato e quindi non viene considerato ai fini della
quantita effettivamnte lavorata anche perché lo stesso nocciolino & presente in
misura pari al 28% ca. rispetto al peso del contenuto totale del cilindro.

| risultati globali dell’limpianto sono riportati nella tab. n. 4 dalla quale & possibile
osservare la notevole differenza capacita di lavoro esistente tra I'impianto a ciclo
continuo e 'impianto semi-continuo. infatti nelle prove n. 1 e n. 2 si sono ottenuti
rispettivamente 4,57 e 4.10 g/h con una capacita di lavoro specifica pari a 0,22 e
0,24 hiq. Per contro nelle prove n. 3 e n. 4 effettuate con I'impianto Baglioni, i valo-
ri della capacita di lavoro si sono dimezzati e precisamente si sono avuti 2,0 e
2,88 g/h e una capacita di lavoro specifica pari a 0,50 e 0,35 h/q.

Se da un lato I'impianto continuo ha consentito maggiori capacita di lavoro
dall’altro I'impianto semi-continuo ha fatto registrare rese di trasformazione supe-
riori passando da 21,1 e 23,06 delle prove 1, e 2 ai 25,08 e 23, delle prove 3 e 4.
L’'impiego di manodopera ¢ risultato piuttosto limitato nell’impianto a ciclo conti-
nuo dove nella prova n. 2 ha fatto registrare 0,24 h/q di produttivita contro 1,0 hig
della prova n. 3 relativa all'impianto a ciclo semi-continuo. Cid che rende maggior-
mente evidente il raffronto & nelle prove n. 1 n. 3 e n. 4 in cui con due addetti im-
piegati in ciascuna si & avuto una produttivita pia che doppia nell’impianto a ciclo
continuo ottenendo rispettivamente 0,43, 1, 0 e 0, 70 h/q.

Analizzando i consumi di acqua ed energia elettrica osserviamo che la maggior
quantita di acqua viene utilizzata dall'impianto semi-continuo con 300 I/h contro i
200 I/h di quello continuo. Se tali valori si riferiscono all’'unita di prodotto lavorato
abbiamo 0,42, 0,51 I/kg nell'impianto a ciclo continuo e 1,50 e 1.04 I/kg nell'impian-
to semi-continuo.

Anche il consumo di energia elettrica & risultato superiore nell'impianto a ciclo
semi-continuo con 0,24 e 0,16 kwh/kg di prodotto lavorato contro 0,09 e 0,12
kwh/kg di prodotto lavorato nel ciclo continuo. |l consumo specifico nei due im-
pianti & stato anche in questo caso pil basso per il ciclo continuo con 0,41 e 0,52
kwh/kg contro 0,95 e 0,70 kWh/kg per I'impianto Baglioni.
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2) Analitici.

Gli accertamenti effettuati relativamente a ciscuna delle prove prese in esame ha
dato i risultati esposti nelle tabelle nn. 7 e 8.

Umidita

| valori riguardanti I'umiditd hanno confermato quelli riscontrabili in letteratura
(53%) per le sanse ottenute con il ciclo Pieralisi, mentre risulta leggermente piG
alto il valore di questo parametro relativo al nocciolino pit il polverino ottenuto
con la prima prova (21,64%) contro il 13,64% ottenuto nella seconda prova.

Residuo secco

Leggermente superiore il residuo secco nelle acque di vegetazione ottenute col
Baglioni (12,26% contro 9,33%) nella |» prova, nella Ii* il Pieralisi da un dato che
conforta il precedente, mentre nel Baglioni scende a 5,59%.

Lipidi

Pil interessante risulta I’esame della quantita di grasso residua sia nelle sanse
che nelle acque di vegetazione. Sulle sanse prodotte a Sassari si sono ottenute
nelle due prove rispettivamente, 10,50 e 12,46% di grasso sulla sostanza secca
mentre la miscela nocciolino-polverino accusava, nelle due prove 4,73 e 5,07%.
Anche le acque di vegetazione contengono ancora percentuali di grasso: 7,39%
ss. nel Pieralisi contro 2,44% ss. e 4,83% ss. nel Baglioni.

Da questi dati si evince una maggiore capacita estrattiva nel ciclo Baglioni Omi-
Sud nei confronti del sistema Pieralisi, evidenziata soprattutto nella prima prova.
Per meglio chiarire le differenze & opportuno, comunque verificare la qualita
dell’olio ottenuto con i due sistemi.

Acidita

L'olio ottenuto con il sistema Pieralisi, sotto questo profilo, appare nettamente
superiore. Contro 0,39% e 0,62% nelle due prove, si ha 0,50 e 1,46 nel ciclo Baglio-
ni. L’aumento dell’acidita, ancorché contenuta nella prima prova nell’olio ottenuto
col sistema Baglioni, non trova logiche spiegazioni soprattutto per quanto riguar-
da la percentuale riscontrata nella IlI* prova.

Impurezze

Come si evince dalla tabella, a dispetto della scarsa estetica dei separatori Ba-
glioni, questi hanno messo in evidenza una funzionalitd paragonabile ai separatori
Pieralisi.
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Perossidi - Kreiss - U.V.

Uno degli aspetti pid importanti per la valutazione qualitativa di un olio & senza
dubbio 'esame del numero di perossidi del Kreiss e degli assorbimenti specifici
all'ultravioletto. La letteratura ci porta a fare delle considerazioni estremamente
positive per il ciclo semi-continuo; in realta abbiamo verificato una netta suprema-
zia degli oli prodotti col sistema Pieralisi soprattutto per quel che concerne I'esa-
me del n. dei perossidi e del saggio di Kreiss. Gli assorbimenti specifici all'U.V.
pur denuncando una certa supremazia per I'olio Pieralisi non da differenze signifi-
cative.

UTILIZZAZIONE DELL'IMPIANTO BAGLIONI OMI-SUD
NELLA PRODUZIONE DI FRAZIONI DI OLIO RESIDUO DA SANSE.

La frazione di olio residua contenuta nelle sanse attualmente viene estratta con
I'impiego di solventi che modificano in qualche modo la costituzione lo rendono
inadatto alla alimentazione. A seguito di una serie di operazioni, effettuabili sol-
tanto in impianti specializzati, questo pud essere reso commestibile e commercia-
lizzato con la dicitura 'Olio di sanse di oliva’, previa una limitata aggiunta di olio
vergine.

Il gran numero di oleifici produttori di sanse e I'esigua presenza di impianti di ret-
tifica, pone gli olivicoltori in una situazione subordinata rispetto agli industriali
estrattori che pagano la sansa piu come sotto prodotto dell’industria olearia che
come prodotto secondario ma peculiare.

Per cercare di ovviare a questi inconvenienti ed arrivare ad una completa estrazio-
ne meccanica delle frazioni residue d'olio contenuto nelle sanse, si & proceduto
ad effettuare delle prove impiegando le normali presse del ciclo Baglioni.

Le sanse ottenute a Sassari con il ciclo continuo Pieralisi, sono state trasportate
a Bolotana e qui gramolate, dopo una ulteriore aggiunta di acqua, alla stregua
della pasta ottenuta dalla frangitura delle olive.

b) Lavorazione sanse

Questo tipo di lavorazione & stata effettuata esclusivamente con l'impianto
Baglioni-Omi-Sud ottenendo dei risultati piuttosto incoraggianti nell’ottica di una
maggiore razionalizzazione dell'impianto stesso.

L'operazione di pressatura delle sanse segue fedelmente il diagramma di proces-
so della trasformazione delle olive con I'eliminazione della fase di molitura.

| risultati ottenuti sono riportati nella tab. 5 per quanto concerne 4 singole fasi di
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lavorazione e nella tab. 6 per i valori riepilogativi di capacita dell'impianto e pro-
duttivita della manodopera.

Osservando la tab. 5 si pone subito in evidenza che la capacita dell’impianto nella
fase di estrazione & il doppio della capacita delia singola pressa sulla stessa ope-
razione. Cio risulta in quanto il cilindro appena riempito nello stratificatore veniva
immediatamente scaricato nella pressa senza che ci fosse nessuna attesa come
succedeva nella lavorazione sulle olive. Infatti con una capacita di lavoro per sin-
gola pressa di 1,54 g/h si hanno 2,95 g/h per I'intero impianto (avendo solo due
presse in esercizio) nella fase di estrazione. Analogamente si & verificato nella
prova n. 3 dove si & ottenuto 1,22 g/h per singola pressa e 2,44 q/h complessiva-
mente per le due presse in esercizio,

Comunque, i risultati che maggiormente caratterizzano I'impianto sono riportati
nella tab. n. 6 dalla quale & facile rilevare immediatamente una, seppur lieve, fles-

Tab. 7 Valori rilevati ad Alghero su un impianto continuo Pieralisi
Values point aut in Alghero about a continous system Pieralisl.

Impianto Continuo
Pieralisi
Olive Umidita %
Grasso % u.
Grasso % s.
Pasta Umidita % 48,50
Grasso % u. 23,59
Grasso % s. 45,81
Sanse Umidita % 54,00
Grasso % u. 3,82
Grasso % S. 8,30
Acqua vegetazione Acqua % 91,02
Residuo % 8,98
Grasso % s. 2,35
Resa pratica olio Kg/q 22,10
Resa teorica Olive 100
Qlio 25,37
Acqua 44,45
Residuo acqua vegetazione 4,38
Olio acqua vegetazione 1,15
Sanse 25,80
Olio sanse 2,14
Resa teorica 22,08
Composizione olio Acidita 0,32
NP 8,25
Umidita 0,51
Impurezze 0,30
K:n 1,84
Kia 0,164

AK +0,003
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Tab. 8 Confronto fra due sistemi di estrazione dell’olio di oliva: ciclo continuo «Pieralisi» @ semicontinuo
«Baglioni omi sud»
Comparison between two extraction’s systems of the olive-oil: continous cycle «Pieralisi» and
semi-continous «Baglioni OMI-SUD».

Prospetto 1 Umidita R. Lipidi Lipidi Umiditd R. Lipidi Lipidi

secco STO SS secco STO SS
I* PROVA 112 PROVA

Sanse prodotte

a Sassari 53,65 46,35 4,87 10,50 53,64 46,36 5,78 12,46

H,O di vegeta-

zione a Sassari 90,67 9,33 0,69 7,39 91,75 8,25 0,35 4,24

Polverino +

nocciolino

a Bolotana® 21,64 78,36 3,71 4,73 13,64 86,36 4,38 5,07

H,O di vegeta-
zione ottenuta

a Bolotana 87,74 12,26 0,30 2,44 94,41 5,59 0,27 4,83
Sanse lavorate
a Bolotana 53,49 46,51 5,44 11,69 33,41 66,59 7,72 11,59
Polverino +
nocciolino? 20,20 79,80 0,51 0,63 19,63 80,37 0,52 0,64
H,O di vegeta-
zione 96,15 3,85 0,16 4,15 96,29 3,71 0,30 8,08
Prospetto 2 Umi- Impu-  Acidi- Peros- Kreiss K., K, Kire A K
dita rezze  dita sidi
1* PROVA
Olio di oliva
prodotto a
Sassari 0,34 3,41 0,39 18 — 1,88 0,14 0,128 0,120 —0,002
Olio di oliva
prodotto a
Bolotana tr. 0,96 0,50 30 + 1,96 0,188 0,176 0,160 +0,002
Olio ottenuto dalla
sansa 0,12 0,44 2,53 46 + 230 0,276 0,260 0,224 +0,01
11* PROVA
Olio di oliva
prodotto a
Sassari 0,35 1,62 0,62 27 — 184 021 0,184 0,18 —0,011
Olio di oliva
prodotto a
Bolotana 0,69 1,44 1,46 22 + 1,88 0,176 0,148 0,140 —0,017
Olio ottenuto da
sansa 1,62 1,7 2,70 40 + 288 0,40 0376 0,346 +0,003

' da lavorazione olive
* da lavorazione sanse
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sione della capacita di lavoro nell'impianto. Tale fatto va ricondotto alla maggiore
incidenza percentuaie (33%) che ha il nocciolino occorrente nlia stratificazione
nella pasta nel cilindro, in questo modo la quantita di pasta lavorata risulta infe-
riore, condizionando il risultato finale.

Di indubbio interesse & la resa di trasformazione che nelle due prove effettuate ha
superato il 3%; precisamente 3,18%, 3,08% nelle prove n. 5 e n. 6. La produttivita
della manodopera & stata superiore a quella registrata nella trasformazione delle
olive con 0,91 e 0,72 hi/q di prodotto lavorato.

1l consumo di acqua si € mantenuto su valori certamente non bassi con 240 e 231
I/h per le singole prove risultando inferiore del 20, 25% rispetto alla trasformazio-
ne delle drupe. Anche il consumo specifico di acqua & risultato inferiore rispetto
all’operazione di trasformazione delle drupe (25-30%) con valori che variano da
0,89 I/kg a 1,10 I/kg.

Decisamente divergenti i valori ottenuti per consumo di energia elettrica in quanto
se da un lato il consumo specifico per prodotto lavorato & stato abbastanza con-
tenuto (0,13 e 0,11 kWh/kg) dall’altro il consumo specifico per prodotto ottenuto é
stato elevato raggiungendo nella prova n. 5 il 4,08 kwh/kg.

A fine ciclo si sono ottenute quantita di olio non certo trascurabile, dell’ordine di
kg. 3/q di sanse, con buone caratteristiche qualitative cosi come & facile verificare
dall’esame della tabella n. 8.

CONSIDERAZIONI CONCLUSIVE

L'osservazione dei dati relativi al confronto fra i due sistemi, pur non consentendo
di esprimere un giudizio univoco sull’'uno e I'altro, mette in evidenza una marcata
superiorith meccanica del continuo Peralisi sul semi-continuo Baglioni.

Vi &, comunque, da dire che quest’uitimo si presenta ancora «grezzo», suscettibile,
dunque, di ulteriori miglioramenti. Né d’altro canto, va trascurata I'’eventuale ado-
zione dell’impianto simi-continuo sequenzialmente ad un altro sistema, anche
continuo, al fine di ottenere uiteriori frazioni di olio vergine da sanse altrimenti de-
stinate agli stabilimenti di rettifica. La produzione di polverino, adatto a diventare
un buon alimento per il bestiame (previe opportune integrazioni) e di nocciolino,
gia ampiamente utilizzato come combustibile alternativo, propone in maniera inte-
ressante 'adozione di questo impianto.

Sulla qualita dell’olio prodotto, fatta salva una leggera superiorita del sistema
continuo, i dati a disposizione non consentono giudizi categorici.
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