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DATI CHIAVE
	� Livelli di MOAH raggiungibili:  

10, 5 o inferiori a 2 ppm

	� Processo fisico completamente continuo –  

senza aggiunta di prodotti chimici

	� Rimozione selettiva dei MOAH – MOSH  

vengono rimossi contemporaneamente  

come beneficio aggiuntivo

	� Conforme agli attuali limiti imposti  

dall‘UE per i MOAH ed è pienamente  

allineato ai futuri limiti normativi che  

saranno introdotti nei prossimi anni

Rimozione dei MOSH e 
MOAH dagli oli di oliva 
lampante e di sansa
Caso Studio



L‘olio di oliva lampante viene prodotto mediante centrifugazione di ciò che rima-
ne dopo la spremitura a freddo delle olive destinata alla produzione di olio extra 
vergine di oliva. Per poter essere destinato al consumo alimentare, può richiedere 
un processo di raffinazione. Il residuo solido che rimane dopo l‘estrazione dell‘olio 
lampante, denominato la sansa, contiene ancora una quantità recuperabile di 
olio. Quest’ultimo viene estratto mediante esano, ottenendo così l’olio di sansa di 
oliva. l’olio di sansa rappresenta un prodotto di valore: è particolarmente stabile 
alle alte temperature e quindi adatto alla cottura, oltre a consentire lo sfruttamen-
to completo delle olive, massimizzandone la resa.
I MOSH (idrocarburi saturi degli oli minerali) e i MOAH (idrocarburi aromatici degli 
oli minerali) sono contaminanti che non sono naturalmente presenti nell‘olio di 
oliva. Possono contaminare il prodotto durante le operazioni di raccolta, attraverso 
i lubrificanti dei macchinari, le apparecchiature di processo, i solventi impiegati, 
gli imballaggi a contatto con gli alimenti, le fasi di stoccaggio, nonché in seguito 
all‘impiego di prodotti per la protezione delle colture, come pesticidi ed erbicidi.
L‘olio di sansa è il prodotto maggiormente interessato da questa contaminazione: 
gli idrocarburi degli oli minerali tendono ad accumularsi preferenzialmente nel 
nocciolo dell‘oliva, determinando livelli di contaminazione che possono essere 
fino a 50 volte superiori rispetto a quelli riscontrati nell‘olio di oliva lampante. In 
particolare, per l‘olio di sansa, che può arrivare in raffineria con livelli di contami-
nazione anche di diversi ordini di grandezza superiori ai limiti imposti dalla nor-
mativa, l‘adozione di una fase dedicata di purificazione non rappresenta una sem-
plice opzione, bensì un requisito indispensabile per poter accedere al mercato.

Per gli oli alimentari, inclusi l‘olio di oliva lampante e l‘olio di sansa di oliva, è prevista una progressiva riduzione dei limiti nei prossimi anni, 
rendendo il rispetto della normativa sempre più impegnativo. I MOAH destano particolare preoccupazione dal punto di vista tossicologico, in 
quanto presentano un potenziale effetto genotossico e cancerogeno.
I contaminanti appartenenti agli idrocarburi degli oli minerali (MOH) sono classificati in diverse frazioni, in funzione del numero di atomi di 
carbonio presenti nella molecola. Come mostrato nella figura seguente, tali frazioni coprono un ampio intervallo di punti di ebollizione e si 
distribuiscono lungo differenti classi di peso molecolare.

I processi di raffinazione standard, come la deodorazio-
ne, riducono i composti responsabili di odori e sapori in-
desiderati, nonché il contenuto di acidi grassi liberi, ma 
non sono efficaci nella rimozione degli idrocarburi degli 
oli minerali > C25. Ciò rende la loro rimozione selettiva 
tecnicamente impegnativa.

MOSH/MOAH nell’olio di oliva 
lampante e nell’olio di sansa di oliva

Limiti UE per i MOAH negli oli alimentari

Applicazioni e sfide

Olio di oliva 
contaminato 
con MOSH e 

MOAH

Olio di oliva 
purificato

Alto 
vuoto

Frazione contami-
nata con MOSH e 

MOAH

2 | Applicazioni e sfide

Il 13 maggio 2026, il Comitato permanente per le piante, gli animali, gli alimenti e i mangimi 
dell’UE (SCoPAFF) ha adottato limiti massimi vincolanti, validi in tutta l’UE, per i MOAH negli 
alimenti, introducendo limiti specifici anche per l’olio di sansa di oliva e l’olio di oliva lampante.

Limite (mg/kg) Data di applicazione

Olio di oliva lampante raffinato 4 mg/kg 01.03.2027

2 mg/kg 01.01.2028

Olio di sansa di oliva e olio di sansa di oliva raffinato 10 mg/kg 01.03.2028

5 mg/kg 01.03.2029

2 mg/kg 01.01.2030

Fonte: ANEO (Associazione Nazionale delle Imprese dell‘Olio di Sansa di Oliva)

Punti di ebollizione crescenti

Unità di distillazione short path 
/ distillazione molecolare



PERCHÉ LA DISTILLAZIONE A PERCORSO BREVE 
(SHORT PATH) / DISTILLAZIONE MOLECOLARE È 
LA SOLUZIONE?

VTA e UIC sono leader mondiali nelle tecnologie di distillazione molecolare e short path e nei siste-
mi di alto vuoto, offrendo soluzioni industriali consolidate per la riduzione dei contaminanti negli oli 
alimentari. Questa leadership si basa sull‘affidabilità dimostrata a livello industriale e su un supporto 
personalizzato al cliente lungo l‘intero ciclo di vita del progetto. La distillazione short path o distillazione 
molecolare rappresenta una tecnologia consolidata per la rimozione efficace dei MOAH dall‘olio di oliva 
lampante e dall‘olio di sansa di oliva.

VTA e UIC vantano molti anni di esperienza industriale nella riduzione dei MOAH sia negli oli lampanti 
sia negli oli di sansa. La presenza di idrocarburi a lunga catena, caratterizzati da punti di ebollizione 
molto elevati, rende infatti questa separazione particolarmente complessa. Per affrontare questa sfida, 
UIC e VTA hanno ottimizzato la progettazione dei propri evaporatori a percorso breve, consentendo il 
funzionamento a livelli di vuoto estremamente spinti e riducendo significativamente la temperatura di 
ebollizione dei contaminanti.

Ciò permette di operare in condizioni di processo particolarmente delicate, nelle quali è possibile rimuo-
vere efficacemente le frazioni di MOSH e MOAH a catena corta, media e lunga (anche superiori a C25).
Essendo un processo continuo, la distillazione a percorso breve garantisce tempi di permanenza estre-
mamente ridotti, limitando al minimo la degradazione termica e preservando il profilo degli acidi grassi, 
il colore e la stabilità ossidativa dell‘olio. Trattandosi inoltre di un processo esclusivamente fisico, non 
richiede l‘impiego di additivi chimici.

Un ulteriore vantaggio è che il processo VTA/UIC non genera sottoprodotti cancerogeni di origine termi-
ca, quali i GE (Glycidyl Esters, esteri glicidilici) e il 3-MCPD (3-monocloropropano-1,2-diolo). Qualora tali 
contaminanti siano già presenti nell‘olio grezzo, il processo ne consente anche la rimozione.
Sebbene i MOSH non siano ancora soggetti a limiti normativi vincolanti, essi vengono co-distillati du-
rante la stessa fase di processo. Di conseguenza, i produttori non solo garantiscono la conformità ai 
limiti previsti per i MOAH, ma riducono contemporaneamente anche il contenuto di MOSH, anticipando 
le possibili future evoluzioni normative.

UIC e VTA hanno dimostrato la capacità di ridurre la concentrazione di MOAH fino a 10 ppm, 5 ppm e 
persino al di sotto di 2 ppm. Le due aziende affiancano i clienti durante l‘intero sviluppo del progetto, 
dalle prove di laboratorio e dagli impianti pilota fino alla progettazione, ingegnerizzazione, costruzione 
e messa in servizio degli impianti industriali, attività svolte internamente presso la sede in Germania.

VTA e UIC progettano e producono internamente sistemi di distillazione molecolare, distillazione a 
percorso breve e tecnologie per l‘alto vuoto, validate da molti anni di funzionamento industriale e da 
migliaia di tonnellate di prodotto trattato. Tali soluzioni assicurano un‘efficace riduzione dei MOAH, 
preservando la qualità del prodotto e massimizzando la resa in condizioni operative stabili, affidabili e 
pienamente industriali. Le esigenze specifiche di ciascun cliente vengono considerate sistematicamen-
te durante le attività di sperimentazione pilota, lo scale-up e la progettazione degli impianti industriali.

Il vostro olio d’oliva. La nostra esperienza nella distillazione molecolare e short path. Conformità 
garantita.
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VTA VERFAHRENSTECHNISCHE 
ANLAGEN GMBH & CO. KG
Bernrieder Straße 10
94559 Niederwinkling, Germany

T  +49 9962 9598 - 0
E  info@vta-process.de
www  vta-process.de

UIC GmbH
Am Neuen Berg 4
63755 Alzenau-Hörstein, Germany

T  +49 6023 950 - 0
E  info@uic-gmbh.de
www  uic-gmbh.de

VTA Verfahrenstechnische 
Anlagen GmbH & Co. KG 
e UIC GmbH
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UIC e VTA sono partner di riferimento per lo sviluppo di 
soluzioni di processo destinate alle più complesse appli-
cazioni di separazione termica, mettendo a disposizione 
un know-how tecnologico consolidato sin dal 1952.
Specializzate nelle tecnologie di distillazione, le due 
aziende offrono un‘ampia gamma di soluzioni, che spa-
ziano da unità di laboratorio standardizzate fino a impian-
ti industriali personalizzati e realizzati in configurazione 
skid-mounted (montati su skid e pronti all‘installazione).
Le attività di sperimentazione, progettazione ingegneris-
tica e costruzione sono interamente svolte presso la sede 
centrale in Germania.
UIC e VTA progettano e realizzano apparecchiature per 
evaporazione a film sottile (wiped film evaporation) e 
distillazione a percorso breve (short path) o molecolare, 
oltre a sviluppare processi dedicati a numerosi settori in-
dustriali che richiedono il trattamento di prodotti ad alto 
punto di ebollizione e termicamente sensibili.

	� Distillazione a film sottile / evaporazione a film 
raschiato

	� Distillazione short path / distillazione molecolare
	� Distillazione a film sottile orizzontale
	� Essiccazione a film sottile
	� Frazionamento

Tecnologie


