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Tecnologie 
tradizionali di 

estrazione degli oli 
dalle olive



Estrazione

Olive

Sansa

Olio
+

Acqua

Ad es. : Tecnologia tradizionale -
Discontinua



OLIVE
kg 100

� preparazione pasta

� spremitura

mosto oleoso 
kg 58

separazione olio 

olio grezzo 
kg 21

acqua di vegetazione
kg 37

purificazione (filtrazione) 

OLIO
kg 20

MORCHIE
kg 1

sanse 
kg 42

essiccamento 

acqua  
kg 5 estrazione olio

OLIO DI 
SANSA
kg 3

SANSE 
ESAUSTE

kg 34

Bilancio di 
materia



OLIVE

LAVAGGIO

FRANGITURA 
GRAMOLATURA

FASE MECCANICA 
ESTRAZIONE

OLIO + 
ACQUA

OLIO 
VERGINE

ACQUA

CENTRIFUGAZIONE

SANSA



Olio 
grezzo

H2O
veg.1 2 3

6

4
7

8

1 = lavatrice
2 = elevatore
3 = frantoio a molazze
4 = gramolatrice
5 = pressa idraulica

6 = raccolta
7 = pompa
8 = separatore centrifugo

Olive

Schema di lavorazione secondo il ciclo 
tradizionale (pressa unica)

Sansa
5



Acqua (vasca di lavaggio)

Tamburo esterno rotante, munito di pale 
di avanzamento e a parete forellata

Tazze di sopraelevazione

Tamburo interno di risciacquo

Lavatrice a tamburi
lavoro in continuo (10-20 q/h)

Alimentazione

Uscita 
olive



Tramoggia di 
alimentazione

Coltello per il 
rimescolamento della pasta

Molazze (2-3) folli 
sul loro asse

Piatto 
(diametro = 1,5-2 m)

Frantoio a molazze

• tipo di lavoro:
discontinuo

• capacità vasca:
3-4 q

• tempo:
20 ’-30 ’



• frantumazione dei frutti a temperatura ridotta

• tempo ridotto di gramolazione (ridotta formazione di   
emulsioni)

• ridotto consumo delle parti rotanti

• assenza cessione metalli pro-ossidanti

• flavour piuttosto equilibrato (intense note olfattive 
– attenuate sensazioni di amaro e piccante)



Tempo (min.) 15 30

Acidità (%) 0.54 0.55

N. Perossidi
(meq O2/kg)

17.87 18.81

K232 (<2.5) 1.764 1.682

K270 (<0.2) 0.146 0.137
Fenoli totali
(mg/Kg)

623.68 520.66

Tempo di induzione (ore) 23.17 21.06

Effetto del tempo di lavorazione con le 
Molazze



Tramoggia di 
alimentazione

Gramolatrice (8-10 q/h)

• tipo di lavoro:
continuo o discontinuo

• capacità vasca:
3-4 q

• tempo rimescolamento:
10’-15 (molazze)
> 30’- 60’ (paste difficili)

• temperatura > 30°C



Goccioline di olio disperse minutamente nelle cellule 
oleifere della polpa dell’oliva



òàààààààààà

àààà

Il rimescolamento della pasta facilita la separazione
dell’olio, che permette alle minutissime goccioline disperse
nella polpa di riunirsi, confluendo in un’unica fase.



Tempo di 
gramolatura

15 minuti 45 minuti 90 minuti 

Resa estrazione 78.5 % 82.8 % 85.7 %

Olio sanse/A.V.
(g/100g olive)

3.1/0.7 2.6/0.5 2.2/0.3

Olio perso 
(g/100g olive)

3.8 3.1 2.5

Acidità (%) 0.37 0.36 0.38

N. Perossidi
(meq O2/kg)

4.5 4.8 4.5

K232 (<2,5) 1.49 1.49 1.49

K270 (<0,2) 0.10 0.10 0.11

Fenoli totali
(mg/l ac. gallico)

293 275 253

Tempo induzione (h) 14.3 13.3 12.3

Valutazione 
organolettica

6.9 7.0 7.0



Temperatura 25 °C 35 °C

Acidità (%) 0.34 0.40

N. Perossidi
(meq O2/kg)

15.06 16.80

K232 (<2,5) 1.729 1.780

K270 (<0,2) 0.116 0.133
Fenoli totali
(mg/Kg)

539.77 531.81

Tempo di induzione (ore) 22.94 22.89

Effetto della temperatura





Stratificatore

Pasta

Tramoggia di 
alimentazione (fissa)

Diaframma filtrante

Disco ruotante dello 
stratificatore

Fenditura dello 
stratificatore



Stratificatore

Diaframma filtrante Fiscolo

Foro superiore
Foro inferiore



Pressa idraulica a torre aperta

Liquido di 
manovra

Torre

Foratina

Piatto per la 
raccolta del 
mosto oleoso

Pistone

Blocco di 
comando

ContropistoneIncastellatura 
metallica

• tipo di lavoro:
discontinuo

• pressione op.:
250-350 atm.

• Durata ogni   
pressatura:
45’ - 60’

• Corsa pistone:
• 1,00 m
• 4-6 fiscoli/1diaframma



Pressa idraulica a torre aperta

Liquido di 
manovra

Torre

Foratina

Piatto per la 
raccolta del 
mosto oleoso

Pistone

Blocco di 
comando

ContropistoneIncastellatura 
metallica
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Foratina
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Pressa idraulica a torre aperta

Liquido di 
manovra

Torre

Foratina
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Pressa idraulica a torre aperta

Liquido di 
manovra

Torre

Foratina

Piatto per la 
raccolta del 
mosto oleoso

Pistone

Blocco di 
comando

ContropistoneIncastellatura 
metallica



Separatore centrifugo



Velocità di centrifugazione

Nel campo gravitazionale in accordo con la legge di

Stokes si ha:

VVVVmaxmaxmaxmax ==== ((((1111////18181818µµµµ))))⋅⋅⋅⋅DDDD2222⋅⋅⋅⋅(d(d(d(d1111 ---- dddd2222))))⋅⋅⋅⋅gggg

dove:

µµµµ ==== viscositàviscositàviscositàviscosità deldeldeldel mezzomezzomezzomezzo [g[g[g[g⋅⋅⋅⋅cmcmcmcm----1111⋅⋅⋅⋅ssss----1111]]]];;;;

DDDD ==== diametrodiametrodiametrodiametro delledelledelledelle particelleparticelleparticelleparticelle [cm][cm][cm][cm];;;;

dddd1111 ==== densitàdensitàdensitàdensità delladelladelladella particellaparticellaparticellaparticella [g[g[g[g⋅⋅⋅⋅cmcmcmcm----3333]]]];;;;

dddd2222 ==== densitàdensitàdensitàdensità deldeldeldel mezzomezzomezzomezzo [g[g[g[g⋅⋅⋅⋅cmcmcmcm----3333]]]];;;;

gggg ==== accelerazioneaccelerazioneaccelerazioneaccelerazione didididi gravitàgravitàgravitàgravità [cm[cm[cm[cm⋅⋅⋅⋅ssss----2222]]]]....

Nel campo centrifugo si ha:

VVVVmaxmaxmaxmax ==== ((((1111////18181818µµµµ))))⋅⋅⋅⋅DDDD2222⋅⋅⋅⋅(d(d(d(d1111 ---- dddd2222))))⋅⋅⋅⋅39393939....6666⋅⋅⋅⋅nnnn2222⋅⋅⋅⋅rrrr

nnnn ==== numeronumeronumeronumero didididi girigirigirigiri [giri[giri[giri[giri⋅⋅⋅⋅ssss----1111]]]];;;;

rrrr ==== raggioraggioraggioraggio deldeldeldel rotorerotorerotorerotore [cm][cm][cm][cm]....

NumeroNumeroNumeroNumero didididi gggg ==== 39393939....6666⋅⋅⋅⋅nnnn2222⋅⋅⋅⋅r/gr/gr/gr/g



Olio 
grezzo

H2O
veg.1 2 3

6

5
4 7

8

1 = lavatrice
2 = elevatore
3 = frangigramolatrice
4 = 7 = pompa
5 = raccolta

6 = pressa continua (Diefenbach)
8 = separatore centrifugo

Olive

Schema di lavorazione in continuo con 
sistema Diefenbach



Scarico pasta

Sezione di 
gramolatura

Cilindri 
frangitori

Alimentazione

• tipo di lavoro:
continuo

• cap. lavorativa:
5-10 q/h 

Frangigramolatore
(con sezione frangitrice a rulli)



Sansa
Mosto oleosoMosto oleoso

Raccolta mosto 
oleoso

Uscita 
sanse

Uscita 
mostoPressa continua ad assetto 

costante e a numero di 
spire variabile

Pasta



Sansa
Mosto oleosoMosto oleoso

Raccolta mosto 
oleoso

Uscita 
sanse

Uscita 
mostoPressa continua ad assetto 

variabile e a numero di 
spire costante

Pasta



- olio > 25% →→→→ estrazione meccanica

Estrazione meccanica da matrici oleose (semi)

- operazioni preliminari:

• pulizia (decorticazione);

• riscaldamento - condizionamento

• molitura

- estrazione  meccanica:
� I° spremitura →→→→ 22-24 % olio residuo nel panello; 

� II° spremitura →→→→ 12–14 % olio residuo nel panello.

estrazione con solvente



estrazione meccanica - la più efficiente delle
separazioni meccaniche è in grado di assicurare un
residuo di estrazione contenente il 2.5-5.0% di olio
(nella soia, seme a ridotto tenore di olio (20%),
questa aliquota rappresenta il 15-20% del totale
dell'olio iniziale);

Nella lavorazione dei semi, le presse discontinue sono
state quasi completamente abbandonate si utilizzano gli
estrusori (estrattori) continui:

- a doppia gabbia, una verticale per una prima estrazione a più
bassa pressione e una successiva orizzontale dove le pressioni
raggiunte sono molto più alte ed il raffreddamento viene
assicurato dallo stesso olio che esce dall'espeller;
- a gabbia singola e orizzontale dove la pressione viene
lentamente aumentata nel tempo ed il raffreddamento
viene assicurato da un circuito specifico ad acqua.



LaLaLaLa pressionepressionepressionepressione didididi esercizioesercizioesercizioesercizio didididi questiquestiquestiquesti estrusoriestrusoriestrusoriestrusori continuicontinuicontinuicontinui aaaa

vitevitevitevite vavavava dalledalledalledalle 600600600600 atmatmatmatm delledelledelledelle primeprimeprimeprime pressepressepressepresse allealleallealle 1600160016001600 atmatmatmatm didididi

quellequellequellequelle attualiattualiattualiattuali mamamama ilililil loroloroloroloro impiegoimpiegoimpiegoimpiego dipendedipendedipendedipende daldaldaldal ciclociclociclociclo didididi

lavorazionelavorazionelavorazionelavorazione adottatoadottatoadottatoadottato::::

a) nelnelnelnel casocasocasocaso inininin cuicuicuicui sisisisi debbadebbadebbadebba estrarreestrarreestrarreestrarre tuttotuttotuttotutto l'oliol'oliol'oliol'olio perperperper viaviaviavia

meccanicameccanicameccanicameccanica sisisisi dovrannodovrannodovrannodovranno impiegareimpiegareimpiegareimpiegare pressionipressionipressionipressioni elevateelevateelevateelevate [P[P[P[P ====

f(oliof(oliof(oliof(olio residuoresiduoresiduoresiduo nelnelnelnel panello)]panello)]panello)]panello)].... SiSiSiSi trattatrattatrattatratta comunquecomunquecomunquecomunque didididi unaunaunauna

tecnologiatecnologiatecnologiatecnologia costosacostosacostosacostosa eeee quindiquindiquindiquindi pocopocopocopoco utilizzatautilizzatautilizzatautilizzata chechecheche

residuaresiduaresiduaresidua unununun panellopanellopanellopanello contenentecontenentecontenentecontenente circacircacircacirca ilililil 5555%%%% didididi olioolioolioolio;;;;

b) l'estrazionel'estrazionel'estrazionel'estrazione meccanicameccanicameccanicameccanica rappresentarappresentarappresentarappresenta unaunaunauna delledelledelledelle duedueduedue

fasifasifasifasi estrattiveestrattiveestrattiveestrattive utilizzateutilizzateutilizzateutilizzate perperperper impedireimpedireimpedireimpedire chechecheche ilililil materialematerialematerialemateriale

trattatotrattatotrattatotrattato raggiungaraggiungaraggiungaraggiunga valorivalorivalorivalori didididi temperaturatemperaturatemperaturatemperatura troppotroppotroppotroppo elevatielevatielevatielevati

((((160160160160 °C)C)C)C) conconconcon lelelele intuibiliintuibiliintuibiliintuibili conseguenzeconseguenzeconseguenzeconseguenze sullasullasullasulla qualitàqualitàqualitàqualità deldeldeldel

prodottoprodottoprodottoprodotto finitofinitofinitofinito....
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Dalla spremitura meccanica si ottiene:

AlAlAlAl finefinefinefine didididi evitareevitareevitareevitare questiquestiquestiquesti inconvenientiinconvenientiinconvenientiinconvenienti èèèè utileutileutileutile procedereprocedereprocedereprocedere::::

� allaallaallaalla separazioneseparazioneseparazioneseparazione delledelledelledelle particelleparticelleparticelleparticelle solidesolidesolidesolide didididi semesemesemeseme

residueresidueresidueresidue nell'olionell'olionell'olionell'olio didididi estrazioneestrazioneestrazioneestrazione mediantemediantemediantemediante l'utilizzol'utilizzol'utilizzol'utilizzo didididi

decantatori,decantatori,decantatori,decantatori, vibrovagli,vibrovagli,vibrovagli,vibrovagli, centrifughecentrifughecentrifughecentrifughe;;;;

� allontanamentoallontanamentoallontanamentoallontanamento deideideidei residuiresiduiresiduiresidui piùpiùpiùpiù finifinifinifini mediantemediantemediantemediante

l'impiegol'impiegol'impiegol'impiego didididi filtrifiltrifiltrifiltri----pressapressapressapressa;;;;

� panellopanellopanellopanello didididi estrazioneestrazioneestrazioneestrazione dadadada destinaredestinaredestinaredestinare essenzialmenteessenzialmenteessenzialmenteessenzialmente

all’alimentazioneall’alimentazioneall’alimentazioneall’alimentazione animaleanimaleanimaleanimale....

� olioolioolioolio didididi pressionepressionepressionepressione contenente diverse impurezze

(frammenti di seme; farinette, etc.) che se non

vengono allontanate velocemente possono ingenerare

l’insorgere di una serie di notevoli inconvenienti che

tendono ad inficiare la qualità dell'olio prodotto e ne

complicano notevolmente la conservazione).



Estrazione

Sansa

Olio

Acqua

Olive

Acqua

Ad es. : Estrazione continua –
Decanter trifasico



Olio 
grezzo

H2O veg.

1 2

3

6

7

11

5

Olive Sansa

4

H2O calda

8 10
1 = lavatrice
2 = 4 = elevatore
3 = dosatore
5 = frangitore
6 = gramolatrice

7 = serbatoio stemperatmento pasta
8 = 10 = pompa
9 = estrattore centrifugo
11 = separatore centrifugo

Schema di lavorazione in continuo con il 
sistema Alfa-Laval (Estrattore centrifugo)



Frangitore a 4 martelli

Bocca di alimentazione

Frangitore 
a 4 martelli

Parte inferiore 
del carter 
forellata

Raccolta del 
prodotto

• tipo di lavoro:
continuo

• v. rotazione:
1200-2800 rpm

• peso martelli:
variabile

• potenza assorbita:
3 - 10 cv



Frangitore a 4 martelli

Bocca di alimentazione

Frangitore 
a 4 martelli

Parte inferiore 
del carter 
forellata

Raccolta del 
prodotto
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Frangitore 
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del carter 
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Raccolta del 
prodotto
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Frangitore a 4 martelli
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Frangitore 
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prodotto



Frangitore a 4 martelli

Bocca di alimentazione

Frangitore 
a 4 martelli

Parte inferiore 
del carter 
forellata

Raccolta del 
prodotto



Frangitore a 4 martelli

Bocca di alimentazione

Frangitore 
a 4 martelli

Parte inferiore 
del carter 
forellata

Raccolta del 
prodotto



Frangitore molazze martelli dischi

Acidità (%) 0.40 0.37 0.31

N. Perossidi
(meq O2/kg)

6.5 5.4 3.6

K232 (<2,5) 1.18 1.20 1.15

Fenoli totali
(mg/l)

228 411 416

Tempo 
induzione (ore)

9.2 11.9 12.1

Effetto della tecnica di 
frangitura impiegata (cv coratina)



Pregi

• modesto ingombro;

• costo investimento ridotto;

• alta capacità di lavoro (continuo);

• elevata efficienza (numero elevato di cellule rotte);

• elevata concentrazione di pigmenti e composti 
fenolici.

Difetti

• troppo elevata frammentazione delle gocce di olio

• liberazione per usura di metalli pro-ossidanti



Alimentazione

(pasta stemperata)

Rotore (≈ 3000 giri/min.)

Coclea

Acqua di vegetaz. 

Olio

Tamburo di estrattore centrifugo

Sansa
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Alimentazione

(pasta stemperata)

Rotore (≈ 3000 giri/min.)

Coclea

Acqua di vegetaz. 

Olio

Tamburo di estrattore centrifugo

Sansa



Pressione Centrifugazione
Resa in olio (%) 85.6 85.1
Sansa

H2O         (%) 27.9 51.2
Olio         (%) 7.7 4.0
Olio     (% s.s.) 10.7 8.7
acqua di vegetazione

S.S.         (%) 16.4 9.0

Olio         (g/l) 6.7 12.5

Olio     (% s.s.) 4.17 14.1

La distribuzione dei macrocostituenti nelle diverse 
fasi, al variare della tecnologia di estrazione



Estrazione

Sansa + Acqua

Olio

Olive

Ad es. : Estr. continua – Decanter bifasico             



Sistema Sinolae: dettaglio

= H2O
= Olio



Sistema Sinolae (continuo)

Schema di funzionamento dell’estrattore a percolamento

Pala gommata
Pettini mobili

Griglia di fondo 
filtrante

Gocce di acqua 
trattenute

Olio che filtra per la sua
maggior adesione alla
superficie di acciaio



Considerazioni tecniche

• la quantità di olio che aderisce alle 5000-
7000 lamelle diminuisce esponenzialmente
con il contenuto in olio e quindi con
l’estrazione

• tempi e temperature di gramolazione elevati
necessari per assicurare delle rese
remunerative. Con la conseguente perdita di
flavour nell’olio così prodotti rispetto a
quelli estratti per pressione

• resa di estrazione che nei migliore dei casi
raggiunge a malapena 60-70 %



Estrazione

Sansa + Acqua

Olio

Olive

Acqua

Ad es. : Estr. continua – Decanter bifasico             



Olio 
grezzo

1 2

3

6

11

5

Olive
Sansa + H2O

4
8 10

1 = lavatrice
2 = 4 = elevatore
3 = dosatore
5 = frangitore
6 = gramolatrice

7 = serbatoio stemperatmento pasta
8 = 10 = pompa
9 = estrattore centrifugo ecologico
11 = separatore centrifugo

Schema di lavorazione in continuo con il 
decanter ecologico 

(Estrattore centrifugo modificato)



Alimentazione

(pasta stemperata)

Rotore (≈ 3000 giri/min.)

Coclea

Olio

Tamburo di estrattore centrifugo ecologico

Sansa + H2O
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Alimentazione

(pasta stemperata)

Rotore (≈ 3000 giri/min.)

Coclea

Olio

Tamburo di estrattore centrifugo ecologico

Sansa + H2O



Determinazioni Decanter Decanter
a 2 fasi           3 fasi

Rendimento (%) 86,1                 85,3
Sansa
QUANTITÀ 74,0 54,0
(Kg/100 Kg di olive)
ACQUA (%)                                                   57,3                         54,0
OLIO (%)                                                       3,4                           3,3
OLIO (% sul secco)                                        7,8                           7,3
OLIO (Kg/100 Kg di olive)                              2,5                           1,8
SANSA SECCA (Kg/100 Kg di olive)             31,6                          24,6
Acqua di vegetazione
QUANTITÀ                                                   5,9                          93,6
(Kg/100 Kg di olive)
RES. SECCO (%)                                            15,1                            8,9
OLIO (g/l)                                                     13,6                          12,2                            
OLIO (Kg/100 Kg di olive)                              0,10                          1,13
RES. SECCO (Kg/100 Kg di olive)                    0,9                           8,2
OLIO nei SOTTOPRODOTTI 2,58                 2,94
(Kg/100 Kg di olive)



Determinazioni Decanter 
a due fasi

Decanter 
a tre fasi

Acidità (%) 0.52 0.48

N° di perossidi 6.0 6.1

Polifenoli totali
(mg/l di acido gallico)

246 160

o-difenoli 
(mg/l di acido caffeico)

210 123

Tempo di induzione (ore) 13.2 10.3

Pigmenti clorofillici
(ppm)

8.3 9.0

K232 (<2,5) 1.684 1.565

K270 (<0,2) 0.136 0.121

Valutazione 
organolettica

7.0 7.1



Polifenolossidasi

ortodifenoli →→→→ ortodichinoni

O

O

OH

Orto-difenolo Orto-dichinone





Determinazioni Decanter 
a due fasi

Decanter 
a tre fasi

Percolam.

Acidità (%) 0.51 0.52 0.53

N° di perossidi 10.0 10.8 9.6

Polifenoli totali
(mg/l di acido gallico)

188 115 214

o-difenoli 
(mg/l di acido caffeico)

179 109 228

Tempo di 
induzione (ore)

8.0 6.7 9.7

Pigmenti 
clorofillici
(ppm)

7.4 8.8 7.6

K232 (<2,5) 1.814 1.741 1.780

K270 (0,2) 0.164 0.160 0.163

Valutazione 
organolettica

6.9 6.8 6.9



La tecnica della doppia lavorazione (remolido)

Per ottenere rese di estrazione più elevate

• impiegato nel taglio con il rettificato
per produrre l’olio di oliva
(riduce necessità di extravergine)

Sanse ottenute da
una prima estrazione
per pressione dell’olio

II° estrazione
per pressione+H2O +

olio

• più ricco di alcoli triterpenici
• più ricco di alcoli alifatici e cere
(limiti di legge)

• fortemente colorato in verde
(verdone o verdolino)



L’addozione della doppia pressione
permette di innalzare le rese (fino 95%)

Per ovviare a questi inconvenienti si sono abbinati:

aumento sensibile dei costi (manodopera,
logoramento dei diaframmi e delle macchine).

ma si hanno alti costi di investimento e l’olio
così ottenuto risulta comunque:
• povero di fenoli;
• ricco di alcoli terpenici, cere e steroli.

• la pressione con un decanter trifasico;
• due decanter trifasici in serie.



L’olio da paste denocciolate

Defoglitrice

perdita nella resa = 1-1.5 kg di olio per
100 kg di olive lavorate.

Lavatrice Snocciolatrice

Gramolatrice

(T=28-30°C;t=45’-60’)

Estrattore centrifugo

(TH2O=30-32°C;Vol.H2O=15-25%)

Olio:
• maggior contenuto in polifenoli;
• più ricco in componenti C6 e in particolare in
esanale (flavour).


