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Introduction/

oliveCEPT® - un puissant coup de pouce durable
et economigue dans lextraction d’huile d'olive

CEPT® est une technologie brevetee,
inventee par la societé Suedoise Op-
tiCept Technologies.

Elle offre une approche durable et
ecologigue de la production, qui per-
met de reduire les déchets organiques,
de prolonger la duree de conservation,
dameliorer et de preserver la qualite
du produit en question, comme ['huile
dolive.

Son principe est base sur le traitement
par champs électriques pulsés (CEP)
de moyenne intensite, produits par un
generateur, sous forme de pulsations
de trés courte durée (de lordre de la
microseconde) avec des fréquences

et des durees variables. En raison de
ces pulsations courtes et controlees,
un echauffement excessif et les reac-
tions électrolytigues indésirables sont

evités.

Le plus intéressant est indeniablement
ses effets sur le produit - une huile
d'olive extra-vierge d'une gualité in-
egalée. Une qualité 25.25.

OliveCEPT® permet de traiter la pate
d'olive au moyen de pulsations élec-
trigues maitrisees, ce qui ameliore a

@ fois la qualité et le rendement de la
production d'huile dolive extra vierge
(EVOOQ).

L'installation d'oliveCEPT® dans a
phase initiale du processus, juste apres
le broyeur et avant le malaxeur, offre
un certain nombre d'avantages en ter-
mes de rendement d'extraction et de
qualité du produit final, avec des resul-
tats fiables a lappui.

La technologie est de plus econome
du point de vue énergetique, car elle
ne consomme guentre 5,2 kW et 9,2
kW selon a capacite de traitement.
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oliveCEPT® -effets de (3
technologie de pointe

La technologie de pointe CEPT® est
decouverte par de plus en plus de
producteurs d'huile d'olive a travers le
monde - qui apprecient grandement (3
qualite, la durabilité et Lefficacite de ce
processus innovant.

OliveCEPT® offre, en effet, de nom-
breux avantages :

® 5-15% d'augmentation du rende-
ment de l'extraction de 'EVOO

e 30% d'augmentation des vita-
mines et des composeés phéno-
liques (polyphénols).

® Qualité d'extraction a froid

® Moins de déchets organiques

* Faible consommation d’énergie

longue
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25-25/

Le standard supérieur de [huile d'olive extra

vierge (EVOO)

25° 25 CONCEPT

Le Concept 25.25 est le standard que
NOUS garantissons a Nos clients. Cela
signifie quavec le systeme oliveCEPT®
integre a la ligne de production d'huile

dolive, nous permettons au moulin de :

e Maintenir la température du
processus a < 25°C

e Avec un temps de malaxage de
25 minutes maximum

La temperature de traitement et le
temps de malaxage peuvent étre
reduits a des valeurs minimales ab-
solues qui permettent une veritable «
extraction a froid » dans un processus
de production continu.

OliveCEPT® libere plus d'huile a n'im-
porte quelle tempeérature, donnant au
moulin (a flexibilite d'ajuster le temps
de malaxage selon les caracteristiques
specifigues des olives et les standards

de qualité cible de 'EVOO produite.

oliveCEPT® libere beaucoup plus
d’huile qu'un malaxeur classique. Un
petit malaxeur reste Nnéanmoins neces-
saire dans le processus d'extraction
pour permettre le regroupement des
gouttelettes d'huile et favoriser ainsi
une bonne homogeneisation de [huile
dolive.

Cette derniere etape a un impact con-
siderable sur Lefficacitée du déecanteur.

oliveCEPT® permet, par conseqguent,
lorsqu'il est installe juste apres le
broyeur et avant le malaxeur, de
reduire de moitié le temps total de
malaxage.

La pate d'olive traitée par oliveCept®
n'est en fait conservee dans le malax-
eur que le temps d'obtenir une bonne
homogeneisation de [huile dolive.
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Le Cas/

Obtention de la norme 2525 au moulin

One & Olive en Grece

Le moulin One & Olive, est un produc-
teur grec bien etabli dans a region de
Kalamata, dans le Peloponnese.

Il s'agit d'un moulin familial établi
depuis 1896.

Aujourd’hui, lentreprise est dirigée par
la beme géneration.

Elle dispose de deux unités de produc-
tion et demballage dans les villages de
Messi et Trikorfo dans le sud du Pélo-
ponnese.

One & Olive a installe un systeme ol-
iveCEPT® Modele ODIN - Twin System
pour traiter une capacite superieure a
10.000 kg/h dolives dans le moulin de

Manessi.

@ OlLIVeCEPT



Obtention de la norme 25 25 au moulin
One & Olive en Grece

Variété:
Les objectifs fixes pour One & Olive Koroneiki
etaient les suivants : Processus:

L'extraction a froid (cold milling), a

e Augmenté le rendement de ,
27°C et 35-45 minutes du malax.

UEVOO
Capacité:
® Améliorer la qualité de U'huile 12 t/h, ligne d'extraction a une ou
d'olive.

deux phases

e Production continu en réduisant  >21s0n du production:

le temps de malaxage. 2 - 3mois

N
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Résultats/
La qualité vs la quantité n'est plus un dilemme

'evaluation des performances au
moulin One & Olive basee sur des
echantillons preleves pendant 4 se-
maines de production continue en
2020-2021 a permis d'arriver aux con-
stats suivants :

Le temps de malaxage a pu étre reduit
considérablement, de 45 minutes a 5
minutes, (avec oliveCEPT®) sans affect-
er négativement le rendement en huile.

Efficacité, performances maximales
et qualité superieure de huile d'olive
sont des ameliorations garanties par
oliveCEPT®.

Le moulin One & Olive n'est pas le seul
producteur a obtenir ce type de suc-
ces. Il sagit plutdt d'une confirmation
des resultats antérieurs lors de [éval-
uation d'oliveCEPT® dans les mou-

lins de St. Apostoles (Gréce) et de La
Balméenne (France) ouU le rendement
en volume d'extraction a eté augmente
Mmeme avec un temps de malaxation de
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Résultats/
Efficacité optimale de la production avec

oliveCEPT®

En utilisant des impulsions électrigues pour briser les parois cellulaires des olives, il
est possible de drainer plus d'huile de linterieur de la chair du fruit.

oliveCEPT® a ameliore les caracteristiques organoleptiques de [huile d'olive produite
sans affecter negativement e volume de production. Lhuile produite etait meilleure
gquant a sa couleur, son fruité, son amertume et son piquant ; tous des facteurs de
qualité tres importants de 'EVOO. Mais surtout, oliveCEPT® a demontre qu'il peut
ameliorer le processus de production en reduisant consequemment aussi bien e
temps que la temperature de malaxage. Ces deux effets constates sont d'une impor-

tance capitale.
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Pourquoi 2525/

Efficacité optimale de la production avec

oliveCEPT®

Le Concept oliveCEPT® 25-25 fournit
des conditions optimales pour une
production efficace, des performanc-
es maximales et une qualité d'huile
d'olive superieure en appliquant une
température de processus de 25 de-
gres Celsius pendant 25 minutes de
malaxation.

Pourquoi 25-257?

La temperature n'influence pas le
fonctionnement et les effets
d'oliveCEPT®.

Toutefois, elle affecte le processus de
separation dans le déecanteur ou (a
difference de densité des principaux
composants de la pate dolive est le
facteur critique.

D'autre part, les malaxeurs tradition-
nels, dans la plupart des cas, noffrent
pas les conditions optimales de co-

alescence.

En fait, leur conception et leur technol-
0gie sont restees fondamentalement
les mémes depuis plus d'un demi-sie-
cle.

Ainsi, si oliveCEPT® permet une verita-
ble « extraction a froid » et un proces-
sus de production en continu optimal,
un compromis doit toujours étre trouve
pour obtenir les meilleurs resultats.

L'amelioration d'une ligne d'extraction
traditionnelle a l'aide d'oliveCEPT® et
lapplication du concept 25 - 25 sont la
principale etape d'optimisation de leffi-
cacite de la production et de la gualite
de [huile d'olive. Les niveaux de ren-
dement en Nuile sont ainsi davantage

Securises et maximisés.
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Entrez dans U'ere de U'extraction optimale de
'huile d'olive !

Adoptez la norme 2525 pour une meilleure EVOO

Découvrez comment votre entreprise pourrait optimiser sa production et

obtenir une qualité et une efficacité supérieures.

Nous serions heureux de vous fournir une
présentation personnalisée!

Johan Jaouad Malki Jepsen Vassilis Smoilis Anas Mouline
Innovolta Technologies OptiCept Technologies Innovolta Technologies
contact@innovolta.tech vassilis.smoilis(@opticept.se contact@innovolta.tech

www.innovolta.tech www.opticept.se www.innovolta.tech
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