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Impianto Tradizionale (Discontinuo)

-clicca sull'immagine per avere una descrizions-

Lavacrice

Molazze

Centrifuga

Impianto Moderno (Continuo)

-clicea sulfimmagine per avere una descrizione-

-

Lavacrice

Sono di

seguito riportati alcuni

lavorazione (Tradizionale o Moderno).
dell'impianto al relativo parametro,
0 negatica a seconda di determinate condizioni,

Frangitore Gramola

parametri

risposta negativa dell'impianto.

in funzione del tipo di
La scritta in verde indica una risposta positiva
la scritta in giallo indica una risposta positiva

Decanter Centrifuga

impianto di

mentre quella in rosso indica wuna

Parametri Relativi alla Qualita dell'olio

Tradizionale

Moderno

Riscaldamento della
pasta

Questo metodo di lavorazione non provoca
un eccessivo riscaldamento della pasta

La temperatura della pasta sia in fase di frangitura
che in quella di gramolatura ¢ tenuta sottocontrollo
da apposite camere ad acqua posizionate intorno
alle apparecchiature

Contenuto di
perossidi

Le molazze abbinate alle presse consentono
di ottenere un alto numero di perossidi

Il numero dei perossidi € alto quando vengono
utilizzati i frangitori a martelli abbinati al decanter,
mentre risulta essere basso se si utilizzano i
frangitori a dischi

Contenuto di fenoli

Con l'utilizzo delle presse si ha un basso
contenuto di fenoli totali

Con i frangitori a dischi si ha un buon contenuto di
fenoli, mentre con i frangitori a martelli il
contenuto risulta essere piu modesto

Gusto dell’olio

Da un frantoio tradizionale sara piu facile
ottenere un olio meno carico in colore, dal
sapore meno piccante e piu dolce, ma nello
stesso tempo meno protetto naturalmente,
quindi di minor conservabilita

Da un ciclo continuo si ottiene spesso un olio dal
sapore piu piccante, dotato di una maggiore carica
clorofilliana e maggior presenza di antiossidanti
naturali
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Parametri generici
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In sostanza

Il sistema Tradizionale e Moderno, messi a confronto tra loro, presentano pregi e difetti e I'esaltazione
dell'uno o dellaltro, piu che dalle macchine, dipende dal modo in cui esse vengono usate. Un fatto &
comunque certo: cosi come si richiede al produttore di portare all’'oleificio olive sane e ben conservate,
ugualmente si deve esigere dal frantoiano che utilizzi nel modo piu corretto e razionale le macchine di cui
dispone, cosi da ottenere il giusto compromesso tra qualita e quantita.



