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Caratteristiche 
costruttive 

• Raffreddamento del carter di frangitura 

• Raffreddamento del canale della coclea 
di raccolta della pasta franta

• Raffreddamento della coclea di raccolta 
della pasta franta 



Fonte: EP 4 101 542 A1 



Parametri merceologici 

Moresca Peranzana Coratina

Controllo Frangitore 
Raffreddato Controllo Frangitore 

Raffreddato Controllo Frangitore 
Raffreddato 

Acidità libera (% Acido Oleico) 0,28 ± 0,03a 0,26 ± 0,01a 0,28 ± 0,01a 0,28 ± 0,01a 0,41 ± 0,01a 0,46 ± 0,04a

Numero di Perossidi 
(meqO2/kg) 2,8 ± 0,2a 3,0 ± 0,2a 7,1 ± 0,9a 6,7 ± 0,9a 9,5 ± 1,1a 10,0 ± 1,0a

K232 1,643 ± 0,01a 1,642 ± 0,06a 1,984 ± 0,1a 1,960 ± 0,2a 1,831 ± 0,008a 1,804 ± 0,04a

K270 0,177 ± 0,004a 0,184 ± 0,01a 0,148 ± 0,01a 0,150 ± 0,01a 0,123 ± 0,008a 0,125 ± 0,01a

Delta K -0,004 ± 0,0003a -0,004 ± 0,0003a -0,004 ± 0,0004a -0,002 ± 0,0000b -0,006 ± 0,0000a -0,005 ± 0,0005b

I dati rappresentano valori medi di tre estrazioni di OEVO indipendenti , ±  la deviazione standard. Per ciascuna cultivar, i valori in ciascuna riga che hanno 
lettere diverse (a, b) sono significativamente differenti tra loro (p < 0.05). 
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Composti Fenolici totali (mg/kg)

I dati rappresentano valori medi di tre estrazioni di OEVO indipendenti , ±  la deviazione standard. Per ciascuna cultivar, i valori che hanno lettere diverse (a, b) 
sono significativamente differenti tra loro (p < 0.05). 
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I dati rappresentano valori medi di tre estrazioni di OEVO indipendenti , ±  la deviazione standard. Per ciascuna cultivar, i valori che hanno lettere diverse (a, b) sono 
significativamente differenti tra loro (p < 0.05). 





Conclusioni

• Eliminazione del riscaldamento dovuto alla frangitura (- 6°C ±2 °C)
• Contenimento dell’attività di ossidazione enzimatica dei composti fenolici 

con conseguente aumento della concentrazione  
• Incremento della concentrazione di composti volatili responsabili delle note 

di »fruttato verde» 
• Possibile combinazione con organi frangenti con effetto di rottura del frutto 

differenziato 
• Accoppiamento con altri sistemi di condizionamento termico per un migliore 

controllo dell’attività enzimatica tramite gestione della temperatura 


