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NUOVO INDIRIZZO DELLA TECNOLOG IA OLEARIA 

1° - La · classica estrazione deHΌlio di oliva, in tutti i paesi del 
Mediterraneo, si basa ancora sulla macinazione delle olive con le co
muni molazze in pieιra, e sulia successiva pressatura del macinato. 
Qιιesto sistema di maci nazione presenta naturaJmente una grande va
riabiJitci di diagrammί, ma fondamentalmente l'estrazione dell'olυ;:) 

viene praticata secondo il diagranuna ρίύ generalizzato della duppia 
macinazione delle olive in molazza e deHa doppia pressatura. QuestO 
diagramma non e ρrivo d'inconvenienti e in modo particolare appe
santisce la lavorazione rendendo troppo graγosa, economic;:ιmente, Ja 
seconda fase di estrazione. 

Per questo si e tentato di indirizzare l'estr3zione dell'olio vers-o 
la pressatura unica degli impastί di oliva, provando a molire rnolto 
a fondo le olive in tn;)lazza ed a pressare il macinato ad elevate potenze. 
Perό con questo diagramma si va incontro ad una perdita del 2-3% 
di olio (quanto cioe se ne ricaverebbe in una successίva lavorazione) 
per cui si cercό il rnezzo di raggiungere egualmente l'unica· pressatura 
senza andare incontro alJa perdita di olio sopradetta. Per raggiungere 
con rnaggiore probabilit:\ lo scopo, occorreva portare in pressione una 
pasta il piύ disoliata possibile in una facile opeιazione preliminare. 
Solo alJora si sarebb~ potuto sperare in un buon risultato. Fu cosl che, 
dop;) νari tentativi, ci si orientό verso una speciale macchina costruita 
dalle Officine l\1eccaιιiche GaJardi S. Α. di Firenze e dalle stesse 
denomίnata « Clan1igoιa • dalla combinazione di radici greco-latine 
che sintetizza il lavoro da essa compiuto. 

Deve essere dunque ben chiaro, per non generare dubbi ed equi
vocί, che la « Clamigola • rappresenta il mezzo idoneo alla realizzazione 
della pressatura unica degli impasti d'oliva preparati razionalmente 
ed impoveriti di un'alta r-rcentuale di οι·ο durante la stessa prepara
zione degli impasti. ~ quindi logico che Ja macchina debba avere come 
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completam.ento Ja pressione, se la ιnacchina medesima e stata creata 
appositamente per realizzare, con risultati tecnico-economici soddi
sfacenti, il diagramma delt'unica pressatura degli impasti dΌliva. 

ΖΟ - Descrizione della Maccbina. 

La • Clamigola Brev. Galardi :ι e composta di cinque elementi 
fondamentali: α) Alimentatore regolabile, b) Frangitore a martelli (Lί
gnotero Oleario), c) Magazzino di raccolta della pasta dΌliva, d) Estrat
trice dellΌlio dalla pasta delle οlίνe, e) Gruppo del movimento. 

α) Alimentatore regolabίle. - Costituiιo da una tramoggia per il 
carico delle olive e da un dispositi\o meccanico che permette la 
immissione deJie olive nel frangitore con regotarita e nella quantita 
voluta; 

b) Frangltore a rnartelli (Lignotero 0/eario). - Ε questo un ele
mento essen%iale della macchina. Ε costituito da una camera cilin
drica entro la quale roteano a fortissima velocitci quattro robusti 
martelii di acciaio temperato che frantumano le oliνe immesse dal
l'alimentatore sino alla finezza voluta, stabilita dalia grandezza dei 
fori di una griglia appli~ata alla circonferenza della camera stessa; 

c) 1\Iagazzino di raccolta della pasta dΌlive. Ε formato da un 
robusto cassone in ferro ed h3 l'ufficio dί immagazzinare Ja pasta 
frantumata per ροί scaricarla nelia sottostante mastra della estrattrice; 

d) Estrattricc dell'olio dalla pasta d'oliva. Ε un altro elemento 
importantissimo costituito da una mastra di robusta lam..iera di ferro 
a doppia parete (cαmera termica) entro la quale ruotano due eliche 
che hanno lo scopo di amalgamare ed affinare la Pasta di olive fino 
a provocare .l'affioramento dellΌlio alla superficie (per tensione super-

. ficiale) ed il suo sgocciolamento fuori della nιastra attraverΞo ί fori 
di due griglie applicate al f:>ndo della mastra stessa; 

e) Gruppo del movimento. - La • Clarnigola :ι e completamente 
motoτizzata; due motori elettrici (uno da 5 ΗΡ che aziona ilfrangi-
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tore delle oliυe, uno da 2 ΗΡ che aziona l'estrattrice dell'olio}, sono 
piaz:ati entro la colonna di sostegno della macchina unitamente 
alle pulegge, ingranaggi, cinghiette, ecc. 

Completano infine l'attrez:atura una ,Piccola Caldaia tipo termo
sifone che provvede al riscaldamento dell'acqua per la camera termica 
dell'estrattrice ed un cassone di !accolta degli impasti impoveriti d'olio 
dalla macchina. 

3° - Funzionarnento della « Clamigola ». 

Il funzionamento d~lla « Clatηigola » έ molto semplice ed il suo 
esercizio richίede conoscenze elaiotecniche molto ridotte. Poste le olive 
nella tramoggia, che dovra essere riempita ad intermittenze, si regola 
l'alimentazione per mezzo dell'apJX)sito dispositiYo. 

Preparata la carica di olive frantumate, che sί sar3. raccolta nel 
cassone magazzino (capace di Kg. 250j300 di olive), si mettono in 
movimento le eliche della estrattrice; poscia sfilando le due portelle 
mobili che costituiscono ii fondo del n1agazzimo, si fa cadere il macinato 
nella estrattrice ove subisce il movimenιo e la conseguente estra
zione dell'olio. Ciό fatto si rimettono a posto le portelle e si continua 
la frangitura delle olive per preparare altra carica, durante il tempo 
in cui la prima έ in lavorazίone nell'estraurice ρer la disQliazίone. ΑΙ 
termine dello sg()cciolamento dell'olio, dopo avere aperta la portella 
della estrattrice, si fa scaricare nel cassone di raccolta la pasta disoliata da 
portare alla pressa. Si richiude la portella e si fa cadere ancora nell'estrat
trice l'altra carica di macinato nel frattempo preparata. Cosi si proce
der3. nelle successive operazioni che avranno una successione uniforme 
e re'goίare, dando alla lavorazione un ritmo di automaticit3. con grande 
giovamento della produzione e con forte risparmio di mano d'opera: 
Prima di iniziare la lavorazione, si sar3 intanto provveduto a far circo
lare acqua calda nella camera termica della estratirice per il necessario 
riscaldamento della pasta a circa 25-300C. 

Le paste ίmpoverite d'olio, provenienti dalla mastra, vengono di 
poi sottoposte alla voluta pressatura in presse di buona potenza unitaria 
e di capacit3 pari alla capacitcί della « ClamigoJa », 
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4ο - Sperimentazioni. 

Durante le campagne olearie 1946-47 e 1947-48, l'Istituto Sperί
mentale ebbe a controllo una delle macchine che la predetta Societ3 
Galardi aveva cosrruito e sperimentato fin dal 1942, e tenne sotto con
trollo anche gli altri cinque impianti industriali che nel frattempo, 
ed in seguito agli ottimi risultati emersi sin dall'inizio, erc:no sorti in 
provincia d'lmperia. 

La sperimentazione della macchina venne orienrata decisamente 
verso il controllo dei risultati in spremitura unic~, col paragone di dif
ferenti diagrammi dei pίίι perfezionati metodi di estraz:one nonnale 
raggiunti nel campo della elaiotecnica. 

Sul funzionamento della macchina si puό dire che esso si e dimo
strato molto semplice, ι·egolare e cospicuo come potenzialit3. Il fran
gitore ha sempre preparato un macinato ottimo, bene ed unifoπne
mente affinatO, e con una produzione oraria noteYole superiore alla 
capacit3 della estrattrice, ciό che e importante ai fini del regolare fun
zionamento della macchina; capacit3 che e di quίntali 5 all'ora ίη due 
dίstinte estrazioni di 250 Kg. alla volta per 30 minuti e minore con una 
durata superiore di sgocciolamento. ' 

Per quanto riguarda Ja durata economίca dell'estrazione deΙΙΌιο, 
essa e stata calcolata dai 30 ai 45 minuti per oper::ιzione, a seconda d~lla 
qualit3 delle olive. Una maggiore durata di sgocc iolarήento non si έ 
dimostrata utile, poichέ Ιο sgocciolamenιo <ieΙΙΌιο diminuisce sensi
bilmente con maggiore inutile spesa. Infatti le percentuali medie con
trollate per diverse durate dell'operazione sono state le seguenti: 

- Olio estratto per sgocciol<1mento dalla ι. Cl<1migola )I in 30-35': 57-60% 

• 45-50': 68-72% 

' 60' : 80-85% 

Ε appunto questa disoliazione cosi alta delle paste trattate alla 
ι. Clamig:::ι la a che consente la realizzazione dell'unica spremitura con 
resultatί superiorί all'unica pressatura degli impasti preparati con Ja 
comune molazza a macine gemelle, ed in molti casi ancora di prove 
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controllate la resa della • Clamigola • ha addirittura superato quelle 
del1a doppia lavorazione praticata con Ja molazza. 

Sarebbe molto ltJnga l'esposizione del1e moltissime prove eseguite 
e nιi limito a riepilogare nei prospetti seguenti ί piύ salienti resultati 
conseguiti: 

ΡRΟSΡΒΊΊΟ Ν. 1. - Gruppo di proνe controllate pressando le 
paste della • Clamigola • in pressa da rwn. 225 di pistone a 300 atm. 
con gabbia di 380 mm., cioe alla pressione unitaria di 100 Kg cmq. 
In confronto con la pressatura unica del macinato, prep.arato con mo
lazza, in pressa da 360 mm. a 300 atm. con gabbίa da 580 mm. percίό 
alla pressione di 116 Kg/cmq. 

RESA PERCENTUALE ΙΝ OLIO DIFFERENZA IN Ρ Ιό 

ι Ciamigola » • Mol.azza • 
25,8 22,4 3,4 
25,0 22,2 2,8 
25,8 22,4 3,4 
17,0 15,5 1,5 

PROSPEΊ'TO Ν. 2. - Gruppo di proνe controllate in un'unica spre
mitura con la detta pressa da. 225 mm. a 300 atm. perό con gabbia da 
mm. 580 cioe a 45 Kg.fcmq. dί pressione unitaria, in confronto con Ja 
pressatura unica del macinato preparato con molazza in pressa da 360 
mm. a 300 atm. con gabbia da 580 mm. e c:oe alla pressione unitaria 
di 116 Kg./cmq. 

RESA PERCENTUALE ΙΝ OLIO DIFFEREN.ζA IN PJU 

• Clamigola ι c Molazza » 

26,3 23,3 3,0 
21,8 20,7 . 1,1 
25,0 22,2 2,8 
20,8 19,9 0,9 
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PROSPE1'!0 Ν. 3. - Percentuali dell'olio estratto per tensione su 
perficiale con la ι. Clamigola • e con l'unica pressatura successiva delle 
paste semidisoliate risρeno al totale olio estratto. 

DI SGOCCIOLAM. % Dl PRESSIONE % 
45 mίnuti 70,2% i9,8% 
30 68,3% 31,7% 
45 71,2% 28,8% 
30 65,0%. 35,0~0 

30 70,0% 30,0% 
30 78,6% 21,4% 
30 80,0% 20,0% 
35 71,4% 28,6% 

Dalle prove e emersa l'utilit3 dell'impicgo della • ClamίgoJa • 
anche nel ca~o di olive guaste, difficoltose, gelate ecc. L'olio residuato 
nclla sansa dell'unica pressatura degli impasti ottenuti con la molazza 
viene pressochέ recuperato con l'impiego delJa • Clarnigola •, la quale 
perciό ha risposto.in pieno al suo scopo. Ε da rilevare che, confrontando 
iJ. Javoro della ClamJgola • con quello a doppia lavorazione adottato 
nella maggioranza degli oleifici italiani, il diagramma • Clamjgola-spre
mίtura unica • d3 un rendimento totale in olio superiore anche di qual
che entit3. 

L'orientamento futuro dell'oleificίo si deve impostare sul concetto 
d~ll'estra.zione dell'o1io vergine nelfa maggior quantit3 possibile con 
Ia s~sa piU bassa, realizzando Ιο sfruttamento totale ·delle olive con 
l'integrazione della estrazione dell'olio per mezzo del solvente. V'έ oggi 
in Italia un orientamento verso la costru.zione di piccoli impianti di 
estrazione al solvente che potranno diffondersi con facilit3 per la crea
zione ra.zίonale ed economica di stabilimenti oleari r;ggruppanti 
l'oleificio e il sansificio, per raggiungere il desiderato oleificio integrale 
che finalmente industrializzer3 la lav~razίone delle olive che έ ancora 
imJX>stata su basi artigiane ο, addirittura, casalinghe. 
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so - Altri νantaggί dell'iι11piego della • Clam.igota •· 

Con l'uso della • Clantigola • si conseguono i seguenti altri 
vantaggi, sinteticamente esposti: 

α) Possibi1it3 di ridurre adeguatamente le pressioni unitarie del1c presse 
per la fac ilit3 con cui l'olio viene estratto dopo i1 trattamento con 
Ja • Clamigota • ; · 

b) Superiorit3 assoluta delle qualit3 organoletticl1e degli olii, che sί 

mantengono anche con acidiιa piύ bassa; 

c) Minor volume di mosto da centrifugare, pcrche l'olio che esce 
dalla • Clamigola • e praticamente privo di acqua e si seρara facil
mente per decantazione naturale dopo qualche ora di riposo: 

d) Notevole risρarmio di mezzί filtranti non soltCΙnto ρer l'abolizione 
di una delle due pressature del sistema comune di laνorazione delle 
olive, ma anche per la wssibilit3. di pressare le paste a minori pres-
sioni unitar ie; 

e) Minore consumo di forza motrice; 

/) Noteνole risparmio di mano d'opera, che e stato ς,alcolato intorιιo al 
60%, per la meccanizzazione d'!lla prima fase dell'estrazione del

l'olio. 

Istituto Sperimentale per l'Oliνicoltura 
e l'Oleifίcio dί [ιηρeria 

ll Dίreιtore 
Dr. Prof. CARLO CAROCCl-BUZl 


