PS76

APIGOS
Da, GUINE BITIAU

BE(®0 ontus  #a A

DICAT
UNIGE

PRODUZIONE OLIO DI PALMA

IMPIANTO — MANUALE D’'USO E MANUTENZIONE

PROGETTO 010

Progetto: 010
Fase: 1B
Componente: IMP (Impianto)

Tipo documento:

MUM (Manuale d’'uso e manutenzjone

Numero Documento:

010-1B-IMP-MUM

Data Revisione | Preparato da Verificato da Appro vkt
28/11/08 A. Carrea E. Arato F. Pongihglione
Fase Sistema 0 Componente

Impianto da 100 kg/giorno (1B
(Imp. industriale release 1)

Impianto complessivo (IMP)

Generatore di Vapore (GDV)

Sterilizzatore (SRL)

Pressa (PSS)

Chiarificatore (CRF)

Fornace (FNC)

Altri (ATR)

Impianto da 1000 kg/giorno (22

Impianto complessivo (IMP)

Generatore di Vapore (GDV)

 Sterilizzatore (SRL)

"Pressa (PSS)

Chiarificatore (CRF)

Altri (ATR)
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1 Scopo

Fornire le informazione per un corretto uso ed coraetta manutenzione dell’Impianto di
estrazione olio dai frutti delle palme da olio

2 Documenti di riferimento

Documento 010-1B-FNC-DGC, “Fornace, Disegno rgito”

Documento 010-1B-GDV-DGC, “Generatore di Vap@esegno costruttivo”
Documento 010-1B-SRL-DGC, “Sterilizzatore, Disegostruttivo”
Documento 010-1B -CRF-DGC, “Chiarificatore, Dyse costruttivo”
Documento 010-1B-IMP-DSP, “Impianto- Descriziated Processo”

moowp

3 Impianto di estrazione e relativi componenti
L'impianto nel suo assieme & mostrato in figurauFég3-1.

Figura 3-1

| componenti dell'Impianto sono a loro volta indiuvati in

Figura 3-1
€ sono:

Tavolo per fermentazione frutti
Fornace

Generatore di vapore
Sterilizzatore

Pressa estrazione olio

arwnE
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Chiarificatore

Pestelli

Secchi raccolta olio

tubazioni flessibili di collegamento

© N

Figura 0-1

4 Descrizione dell'lmpianto
Per la descrizione del Processo si rimanda al dentordi cui al rif. 2E.

5 Raccolta e fermentazione frutti

Viene fatto un breve cenno alla raccolta ed allméntazione dei frutti, in quanto queste fasi
possono influenzare la qualita dell’olio prodotto

5.1 Raccolta dei frutti

L'operazione di raccolta dei frutti € findamentale importanzaper un olio di buona qualita.

| frutti vanno raccolti al momento giusto e vanrattati (nella raccolta, nel trasporto e nel
deposizione sul tavolo di fermentazione) con lagi@ag delicatezza possibile. Si riportano al
riguardo due passi tratti dal documento di cuifalE: “Il tempo ottimale per la raccolta dei frutti

e allorché qualche frutto inizia a cadere; questspesso indicato dalla presenza di 2-3 frutti dciol
alla base dell’albero. Se raccolti in anticipo ufti non sono maturi e non hanno raggiunto il loro
massimo contenuto di olio, risultando anche un dlibassa qualita. Se raccolti in ritardo, il
contenuto di acidi grassi liberi (FFA) aumentagchie comporta in qualche modo un impoverimento
della qualita dell’olio. In aggiunta si aggiungerischio che il grappolo inizi a marcire, che pure
comporta un deterioramento dell’olio. Questo éstainfermato da Hartley (1988) che ha
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osservato che posponendo la raccolta fino alla redeucaduta dei frutti dai grappoli si ha un
aumento degli FFA, con conseguente peggiormandi® gigalita. E’ pertanto chiaro chi
corretto momento della raccolta e cruciale

“In un frutto fresco, il contenuto di FFA in un fito esente da colpi e sotto 1o 0.3 %.Tuttavia,nn u
frutto maturo I'esocarpo (la buccia esterna) divesbffice ed e piu facilmente attaccata dagli
enzimi lipolitici, specialmente alla base quandéruitto viene staccato dal grappolo. L’attacco
enzimatico risulta in un incremento degli FFA delilb a seguito dell’idrolisi. Ricerche hanno
dimostrato chese il frutto e battuto, gli FFA (free fatty acidgjella parte danneggiata del frutto
aumenta rapidamente al 60 % nel giro di un’or&i € dunque una grande variazione nella
composizione e qualita del grappolo in funzionguhnto il grappolo ha subito colpi.”

La quantita di frutti da raccogliere in una giomanatdi circa 100 Kg (incluso il peso del grappolo)
perché I'impianto & progettato per questa quagtdenaliera.

5.2 Fermentazione dei frutti

| frutti, una volta raccolti, vanno lasciati ferntare, senza staccarli dal grappolo, fino a quahdo i
distacco dei frutti stessi dal grappolo non diveagavole (in genere questo dovrebbe avvenire tre
giorno dopo la raccolta, incluso il giorno dellacalta).

Allo scopo i grappoli vanno suddivisi in spighepdsitati delicatamente su un tavolo per la
fermentazione ed eventualmente coperti con fradkctaiolo sara opportunamente diviso in 3/ 4
settori per mantenere la separazione dei fruttalionei giorni differenti.

| frutti che eventualmente si distaccano dai gréippm vanno lasciati fermentare, ma vanno
processati il giorno stesso.

5.3 Distacco dei frutti dal grappolo

Al terzo giorno della fermentazione (incluso quelkdla
raccolta) si procede al distacco del frutti. lltdeco dei
frutti dal grappolo va effettuato il giorno stestaila

lavorazione allo scopo di ridurre al minimo indispabile Fruit

il tempo in cui la polpa, non ancora sterilizza&&sposta

all'azione degli enzimi. Quindi, ad esempio, nomdene

iniziare il distacco alla sera per iniziare la leazione |l

mattino successivo. Calyx :

Nel distacco dei frutti va posta attenzione all@sazione
del calice.

Man mano che i frutti vengono distaccati essi vanno
deposti delicatamente entro un secchio per il |stee versamento nello sterilizzatore.

Allorché e terminato il distacco dei frutti, il igno che conteneva i frutti va accuratamente pulito
Il distacco dei frutti contenuti in 100 kg di grapirichiede circa 2-3 ore se effettuato da una
persona. E’ opportuno dunque che questa fase \edffegtuata da due o tre persone per ridurre
guanto piu possibile il tempo di questa fase.

100 kg di grappoli danno luogo a circa 60 kg ditfru
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6 Manuale d’'uso dell'lmpianto

Questo capitolo comprende la descrizione delleagieni da effettuarsi sull'impianto per un ciclo
completo di estrazione dellolio.

6.1 Stato dell'lmpianto ad inizio operazioni

Lo stato dell'Impianto ad inizio operazioni &€ comestrato in figura (come lasciato al termine del
ciclo precedente)

A. Generatore di vapore: vuoto, con i tubi fledsiiontati sui tubi di uscita vapore, le valvole
di adduzione vapore allo sterilizzatore ed al ¢héatore chiusa e la valvola di sfogo vapore
all’'atmosfera aperta e la valvola di drenaggio shiu

B. Sterilizzatore: vuoto, in posizione con il cogl@p forato verso l'alto

C. Chiarificatore: vuoto, senza acqua né olio, leovalvola di drenaggio chiusa

6.2 Avviamento del Generatore di Vapore

La vaporizzazione dell’acqua tramite il generattireapore serve allo scopo di inviare il vapore
allo sterilizzatore per la sterilizzazione dei frut

Allo scopo di avere, al termine del distacco deitiy il generatore di vapore gia operativo, oceorr
iniziare il riscaldamento e la successiva vapodia@e con un certo anticipo rispetto alla
sterilizzazione (circa 40 minuti prima). Il termidella fase di riscaldamento dellacqua e di inizio
vaporizzazione é indicata dall’'uscita di vaporetdab di sfogo all'atmosfera.

La tabella successiva indica il contenuto di aatglageneratore di vapore in funzione dell’altezza
del livello di acqua rispetto al fondo.

Altezza dal fondo Contenuto d'acqua
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(m) (litri)

0.05 16

0.1 32

0.15 48

0.2 64

0.25 79

0.3 95

0.35 111

0.4 127

0.45 143

0.5 159

La sequenza delle operazioni € la

seguente:

1. Posizionare il generatore di vapor
sopra la fornace (come mostrato il
figura), se non gia posizionato

2. Verificare che la valvola di
drenaggio sia chiusa

3. caricare nel generatore vuoto circi
40 litri d’acqua

4. verificare che siano chiuse le
valvole di uscita verso lo
sterilizzatore e verso |l
chiarificatore e che sia aperta la
valvola sul tubo di sfogo
all’'atmosfera

5. caricare la legna da bruciare sopr:

la griglia

accendere il fuoco

sistemare il portello di chiusura de

fuoco in posizione di chiusura

8. controllare di tanto in tanto che vi
sia legna in quantita sufficiente pe
una buona vivacita di fiamma ed
eventualmente aggiungerla. Per aggiungere la legreessario spostare (con le mani protette
con un paio di guanti) il portello di chiusura, aggyere legna sulla griglia e riposionare il
portello.

9. controllare di tanto in tanto il livello di acguel generatore di vapore e reintegrare I'acqua
fuoriuscita come vapore. |l reintegro dell'acquaeffettuatoo in maniera graduale in modo da
non raffreddare eccessivamente I'acqua bollenteadrgeneratore di vapore; la quantita da
reintegrare dovrebbe aggirarsi attorno a 2 litnidgminuti)

10. il generatore di vapore va mantenuto in funeitno al termine della chiarificazione. E’
tuttavia opportuno distinguere tra i momenti in €uwecessario un fuoco sostenuto ed i momenti
in cui e sufficiente un fuoco normale. Un fuocotsasito € necessario solamente durante le fasi
di riscaldamento ( e cioé riscaldamento dell'acaelageneratore di vapore e riscaldamento dei
frutti nello sterilizzatore (vedi punto successivo)

No
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6.3 Operazioni sullo
sterilizzazione

Lo sterilizzatore va posizionato come in
figura 6.1 per ricevere i frutti distaccati dal
grappolo, senza la griglia superiore .
Caricati i frutti (massimo 100 kg) si
procede come appresso indicato:

1. siinserisce la griglia forata superiore
2. sitoglie I'asta di bloccaggio inferiore e
si ruota lo sterilizzatore di 180 ° per
arrivare ad una posizione come nella

figura successiva.

3. sicollega il flessibile per l'invio del
vapore (previa verifica che vi sia
produzione di vapore e I'acqua non sia
ancora in fase di riscaldamento) per arrivare adagamfigurazione come nella figura 6.2

4. siapre la valvola di invio vapore allo steahi#ore e si chiude quella di sfogo all’atmosfera

5. si provvede a ravvivare la flamma nella forngcenodo da avere una produzione di vapore
sostenuta fino a quando dal fondo dello
sterilizzatore inizia ad uscire vapore in
maniera sensibile (tempo previsto circa
40 minuti). A questo punto é sufficientg
un fuoco lento (basta notare l'uscita di
un filo di vapore dal fondo dello
sterilizzatore)

6. Si mantiene I'invio di vapore allo
sterilizzatore per circa 90 minuti

7. Dopo 90 minui si apre la valvola di

sfogo all'armosfera e si chiude la

valvola sul vapore allo sterilizzatore

si estrae il flessibile di invio vapore

Si ruota lo sterilizzatore di 180 °

riportandolo nella posizione di cui in

alla figura 6.1 e si inserisce l'asta di

bloccaggio

10. si toglie la griglia forata ed il
contenitore & ora pronto per la digestione detifrut

©

6.4 Digestione dei frutti

| frutti sterilizzati non sono a questo punto paggetti all’azione degli enzimi e si puo procedere
alla digestione. (rottura delle celle contenemi¢ per facilitare la fuoriuscita dell’olio).

Per la digestione occorre battere i frutti con oppu pestelli (azione che pud essere svolta da due
persone contemporaneamente) per circa venti midetio sterilizzatore e troppo pieno di frutti per
un agevole battitura, si dovra togliere parte ddtif La temperatura dei frutti ancora elevata

Pag. 7/7



ArAIGODS
Da, GUINE BITIAU

DICAT
ﬁfﬁ%p% UNIGE

dovrebbe facilitare I'operazione di digestione. &nie la digestione, occorre porre sotto il
bocchello di scarico un secchio per 'eventualeo#a di olio.

6.5 Riscaldamento della polpa

Quest'operazione permette di perfezionare la rattielle cellule di olio eventualmente non

completata nel corso della sterilizzazione e daa la temperatura della miscela per facilitare la

successiva operazione di pressatura.

Si procede come segue:

1. si verifica che vi sia generazione di vaporeeehtualmente si ravviva la famma con
I'introduzione di altra legna

2. siinserisce nello sterilizzatore la grigliadta superiore

3. siinserisce sotto lo sterilizzatore un secg®pla raccolta di eventuale olio che colasse daran
il riscaldamento

4. sitoglie l'asta di bloccaggio inferiore e sota lo sterilizzatore di 180 °.

5. sisvita il tappo e si collega il flessibile p@nvio del vapore

6. siapre la valvola di uscita vapore allo steréitore e, una volta aperta, si chiude la valvola d
sfogo all'atmosfera

7. Si mantiene un invio sostenuto di vapore akwilstzatore per circa 1/2 ora; dopo di che si puo
procedere a fiamma lenta per ulteriori 30 minuti

8. Al termine del riscaldamento si apre la valv&ldo sfogo del vapore all’atmosfera e si chiude
la valvola sull'invio del vapore allo sterilizzator

9. siestrae il flessibile di invio vapore

10. si toglie il piatto di raccolta olio per il stessivo versamento nel chiarificatore

11. siruota lo sterilizzatore di 180 ° riportanaloklla posizione iniziale

12. si toglie la griglia forata ed il contenitor@®a pronto per il travaso della polpa alla pressa

6.6 Pressatura

| frutti caricati nello sterilizzatore dovrebberergire per 3 o 4 cariche della pressa. Allo scapo d

mantenere la polpa che rimane nello sterilizzatatda, sara opportuno coprire lo sterilizzatore con

un pannello isolante.

Si procede come segue:

1. Tramite un mestolo si trasferisce parte dadlipa dallo sterilizzatore alla pressa fino al
riempimento della pressa stessa

2. siprocede alla pressatura. All'apparizione’digdl, potra essere opportuno procedere piu
lentamente per permettere la colatura dell’'olieste L’olio viene raccolto in un secchio per il
successivo versamento nel cestello di carico dati@lbatore

3. l'operazione di pressatura dovrebbe durare di€cainuti

4. atermina pressatura si estrae il residuo riona$interno del cestello e si deposita il residuo
entro un secchio per la separazione dei noccitig fiare

5. Siripete I'operazione di pressatura fincheé a@saurita la polpa all'interno dello sterilizzator

6. atermine operazione si riempie nuovamentedagar con le sole fibre per la pressatura delle
sole fibre
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6.7 Chiarificazione

L’'operazione di chiarificazione serve ad eliminErenaggior quantita di impurezze ancora
contenute nell’olio ricavato durante la pressatura.
L'ingresso di acqua e di olio nel chiarificatoreveane
tramite lo stesso cestello di carico ma utilizzadde

tubi differenti, come mostrato in figura. [IREEN
Sul cestello di carico 2 va posizionata la maglia it
filtrante grossolana (800 micron); sullimbuto usci ||IIII”
olio va posizionato la maglia filtrante sottile QL7 TRETR

micron) .

Si procede come segue:

1. un’ora prima dell'operazione vera e propria di
chiarificazione, si versano, con chiarificatore
vuoto, 35 litri d’acqua nel chiarificatore. Si
procede quindi al riscaldamento dell’acqua
contenuta tramite invio di vapore collegando |l
flessibile dal generatore di vapore all'ingresso
della serpentina di riscaldamento del
chiarificatore, come indicato in figura. L'invio di
vapore viene mantenuto fino a termine
dell'operazione di chiarificazione. E’ sufficiente Ingresso —
un invio di vapore molto blando, a famma lental ;g

2. Man mano che viene prodotto olio dall’operaziorre
di pressatura esso puo0 viene trasferito al
chiarificatore utilizzando il tubo di caricamento
dell’olio. Il caricamento avviene caricando I'olio h Ingresso
nel cestello di carico, con la valvola dell'ingress : acqui
acqua chiusa e la valvola di ingresso olio
leggermente aperta controllando un deflusso dallimlolto lento (circa 5 litri d’olio ogni 10
minuti).

3. una volta caricato tutto I'olio (circa 15-2Cilitprodotto durante le tre o quattro pressature, s
procede al processo di chiarificazione
chiudendo la valvola di ingresso olio,
caricando acqua nel cestello di carico €
aprendo la valvola di ingresso acqua in
modo che I'acqua defluisca con una
portata di circa 1 litro ogni due minuti.

4. Allorché inizia a defluire I'olio
chiarificato dal becco di uscita, si ridurra
la portata d’acqua al chiarificatore a circ
1 litro ogni 5 minuti.

5. Nella chiarificazione dell’'ultima parte di
olio fare molta attenzione al becco
d’uscita: allorché compare acqua
chiudere immediatamente la valvola di
adduzione acqua. La chiarificazione € a
questo punto terminata
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6. L’olio chiarificato dovra essere versato in ofgpnoi contenitori per lo stoccaggio. Questi
contenitori dovranno essere non trasparenti atla &iprovvisti di tappo di chiusura in grado di
effettuare una buona sigillatura del contenitorelib. dovra essere versato fino al completo
riempimento del contenitore per lasciare neo cotaenstesso la minore quantita d’aria
possibile.

6.8 Preparazione alla lavorazione successiva

Ultimato il processo di estrazione con la faseadgiirificazione, € necessario procedere alle
seguenti preparazioni per la giornata successiva:

1. Generatore di vapore: il generatore di vaporscaicato dell’acqua ancora presente. L’acqua
rimasta é ricca di sali e se non sostituita proeo&ihe formazione di incrostazioni saline nel
generatore di vapore. Lo scarico avviene attraviéienaggio di fondo. Vanno chiuse la
valvole di collegamento a chiarificatore e sterditore e va aperta la valvola di sfogo
all’'atmosfera

2. sterilizzatore: lo sterilizzatore va pulito absinterno con stracci umidi

3. pressa: la pressa va svuotata dei residui g&allsuo interno

4. chiarificatore: il chiarificatore va svuotatolldemelma rimasta sul fondo tramite drenaggio e
risciaquature

5. fornace: la fornace va svuotata della cenerscpte

6.9 Utilizzazione dei residui

A seguito della lavorazione rimangono i seguersdicha:

1. cenere: puo essere utilizzata come fertilizzamehe se in quantita non eccessiva (intorno a 25
kg per 100 mq e per anno)

2. residui della estrazione: possono essere wtlizome combustibile per le lavorazioni
successive
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Ore

Distacco dei frutti

Generazione vapore

Sterilizzazione /
Digestione

Pressatura

Chiarificazione

8.00

8.10

8.20

| Awviamento |

8.30

8.40

8.50

9.00

9.10

9.20

| Preparazione |
|—'—|

9.30

9.40

9.50

10.00

10.10

10.20

10.30

10.40

Sterilizzazione
e — |

10.50

11.00

Generazione

11.10

vapore

11.20

11.30

11.40

11.50

v

12.00

12.10

12.20

l—.l.—|
Digestione

12.30

12.40

12.50

| Riscaldamento |

13.00

13.10

13.20

13.30

\ 4

13.40

13.50

14.00

Pressatura

Riscaldamento

14.10

14.20

| — N
| Carico olio |_

14.30

\ 4

14.40

v

14.50

15.00

15.10

 ~ i
Carico acqua '—

15.20

¥

15.30

15.40

15.50

16.00
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