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algo sobre nós

Estudamos e desenvolvemos, em escala industrial, sistemas capazes de transformar as causas 
da poluição em fonte de riqueza.
As nossas patentes vão desde a desnaturação do amianto ao tratamento de quase todo o tipo 
de resíduos, desde a purificação da água até à produção de alumínio sem resíduos.
Qual é o sentido de devastar o ambiente que nos rodeia para recolher algumas migalhas de re-
cursos quando podemos usar as nossas tecnologias para viver bem e alcançar qualquer coisa 
de forma sustentável?

Nosso objetivo

Como não temos uma segunda casa para onde ir, 
precisamos de tornar o nosso planeta mais habi-
tável sem parar o desenvolvimento tecnológico!
Nosso objetivo é tornar nosso planeta mais habi-
tável sem interromper o desenvolvimento.
Por esta razão, desenvolvemos sistemas industriais 
que transformam as causas da poluição numa fon-
te de oportunidades imediatamente utilizável: ma-
térias-primas de baixo preço, prontas para serem 
reutilizadas através de outros processos sustentáv-
eis.
Vamos proteger a natureza sem parar o progresso!

Missão:
• Progresso social
• Proteção Ambiental
• Produção de riqueza
• Desenvolvimento sustentável
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aceleração dos processos naturais sem 
alterações organoléticas

baixos custos de implementação

manutenção mínima: algumas horas 
por ano para verificar as vedações e 
rolamentos

tecnologia madura, pois já está em uso 
há quase 20 anos em diferentes campos

remoção de bactérias, microrganismos, 
vírus e agentes patogénicos à 
temperatura ambiente

introdução
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Nascemos como uma empresa próxima da pandemia de COVID. Tornámo-nos imediatamente num 
ponto de encontro de inúmeros profissionais, instituições de investigação e produtoras. Tudo isto começou 
em Itália e agora está a espalhar-se por outros países.

Muitas vezes nossos projetos precedem vários anos. 
A nossa tecnologia própria é totalmente inovadora mas consolidada e baseia-se essencialmente 

em: cavitação, gaseificação e efeito Coanda.
Depois de ter implementado e tornado mais eficaz o anterior, adaptámo-lo à vida quotidiana, cri-

ando processos completos cuja aplicação aumenta a quantidade e a qualidade dos produtos obtidos, 
diminuindo as necessidades energéticas, mas prestando grande atenção à criação de um maior número 
de empregos. em comparação com aqueles eliminados pela mecanização.

Além das inovações reais, nos especializamos em engenharia e depois aplicamos melhorias de tec-
nologias, maduras em sua área, em outras áreas obtendo muitas vezes, desta forma, vários saltos tec-
nológicos reais simplesmente porque tivemos a coragem de fazer o que antes estava sob o controle de 
todos. olhos, mas ninguém se atreveu a colocá-lo em prática.

Desenvolvemos tecnologia tanto de forma independente como em colaboração com Universidades 
(Sassari, Perugia, Amesterdão, Algarve, etc.) ou com outras instituições públicas (por exemplo o Centro 
Nacional de Investigação - CNR, Fundação Circe etc.).

Possuímos um vasto portfólio de produtos proprietários com vários pilotos visíveis, mediante agenda-
mento, e diversas linhas de processo completamente inovadoras.

Alguns de nossos produtos foram definidos como extremamente inovadores e promissores em 
eventos internacionais por painéis compostos por cientistas de todo o mundo. A nossa tecnologia e o nos-
so site de demonstração foram considerados válidos e utilizáveis em vários projetos do Horizonte Europa.

Nossas patentes e inovações nos fizeram ser imediatamente designados como membros de fornece-
dores de tecnologia dentro do Consórcio Italiano de Biogás.

Temos um acordo-quadro com a RINA Consulting - Centro Sviluppo Materiali S.p.A. que nos permite 
solicitar a sua supervisão e, portanto, também certificar a fase de produção e engenharia dos nossos 
produtos onde quer que optemos por produzi-los. Portanto, escolher-nos também dá acesso a toda a 
riqueza de experiência e tecnologia adquirida em mais de 70 anos pelo Centro Sviluppo Materiali que, lem-
bro a todos, foi desde a sua criação o departamento de pesquisa e desenvolvimento do IRI (Instituto de Re-
construção Industrial Italiana, entre as 10 maiores empresas do mundo em volume de negócios até 1992).

Numerosas plantas industriais especializadas, centros de excelência em seus setores específicos, 
disponibilizaram-nos os slots de produção de que necessitamos; estamos nos equipando com fábricas 
próprias para realizar a montagem final e iniciar produções específicas.

Estamos presentes com empresas em vários países europeus. Estamos a abrir empresas em vários 
países africanos e na Ásia. Temos projetos em curso em vários países europeus, africanos e asiáticos. A 
nossa equipa internacional representa a nossa essência: pessoas motivadas, com uma vasta experiência 
pessoal, que acreditam no que fazem e que vêm de muitos países diferentes. Em cada nação em que atua-
mos respeitamos os costumes e tradições locais, trazendo um pouco de italianidade ao local e “roubando” 
parte de sua cultura para garantir que ninguém seja um Estranho em uma Terra Estranha.

Dr.Bruno VaccariBruno Vaccari

quem nós somos...
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Closing the loop
in the plastic lifecycle

the European Union
Funded by

Don’t miss the latest 
developments on plastice.eu

Competitiveness cluster for rubbers, plastics and composites
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MICROWAVE
ASSISTED
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cascade enzymatic hydrolysis; 
combined gasification and chemical 
post-treatment; hydrothermal 
liquefaction, and microwave assisted 
pyrolysis. The project aims to 
efficiently process diverse plastic 
and textile waste, ensuring 
high-quality results across varying 
complex feedstocks. Digital tools with 
artificial intelligence will complement 
PLASTICE technologies to increase 
their performance.

The EU-funded PLASTICE 
project tackles the 
plastic waste challenge 
with innovative recycling 
technologies:
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Resources

- Landfilling
- Incineration

Polyolefins

Pyrolysis Oil
Polyethylene (PT)

Polypropylene (PP)
Polystyrene (PS)
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Mixed
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Processing
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Plastic Manufacturing
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Overall concept and valorisation routes of PLASTICE

NO
SS

O 
OB

JET
IV

O 
PR

IN
CIP

AL
: r

es
pe

ito
 ao

 m
eio

 am
bie

nt
e e

 às
 co

nd
içõ

es
 do

s t
ra

ba
lha

do
re

s

... e o que fazemos



5

Chemical Empowering

CTO

Antonio Demarcus

CMO

Fabrizio Di Gennaro

lead electrical engineers

Gianni Deveronico

Civil works

Paolo Guastalvino

Engineering

Massimiliano Magni

Lab

Barbara Spelta

Lawyer

Sabrina saccomanni

Communications Expert

Antonio Piserchia

CEO

Bruno Vaccari

nossa equipe principal

Engineering

Faris Alwasity



COO Senegal

Papa Ndiamé Sylla

COO Romania

Eugen Raducanu

COO Ghana

Appiah Fofie Kwasi

CCIMRDC Italie

Jérémie Saltokod

Marketing

Diambu Nkazi

Hospital Stuff

Gianluca Baroni

Marketing

Sarr Alioune Badara

COO Guiné-Bissau

Awa Khady Ndiaye Grenier

Italian energy-intensive

Pantaleo Pedone

COO Malta

Noel Sciberras

Marketing

Giorgio Masserini



7

Chemical Empowering

extração de azeite
O mercado das máquinas para a extração de azeite vir-

gem extra ou EVO de azeitona exige inovações que 
permitam aumentar os rendimentos e, ao mesmo 
tempo, preservar a qualidade do azeite.
O malaxing é a fase em que numerosas transfor-
mações, de natureza mecânica, física, química e 
bioquímica, desejadas e indesejadas, ocorrem si-
multaneamente e num período de tempo suficien-
temente longo para que as condições de controlo 

sejam dificilmente reproduzíveis, também devido 
aos ritmos de trabalho. convulsões ligadas à brevida-

de e intensidade da campanha petrolífera.
Mas a amassadura é também a parte do processo que 

modula a quantidade/qualidade da produção do azeite: a 
sua correta regulação permite obter a melhor relação rendi-

mento/qualidade do produto.
A prensagem determina a quebra da drupa em fragmentos grossei-

ros contendo centenas de células.
Estes devem passar intactos pelo dispositivo mecânico. A ruptura celular não é levada ao extre-
mo tendo em conta dois factores negativamente ligados a um possível excedente de energia 
mecânica. Neste caso, de facto, haveria um aumento da temperatura da pasta que compro-
meteria a qualidade do óleo com o consequente risco de formação de emulsões que preju-
dicariam os rendimentos de 
extracção.
No processo tradicional de 
extracção de azeite, para ex-
trair um excedente de azei-
te é necessário prolongar os 
tempos de amassadura ou, 
em alternativa, aumentar as 
temperaturas do processo. 
No entanto, esta escolha pode 
comprometer a qualidade do 
produto, especialmente se o 
oxigénio estiver presente no 
espaço superior do malaxer; 
neste caso, os processos de 
oxidação podem de facto ser 
desencadeados pelos ácid-
os gordos insaturados com 
a consequente diminuição 
das substâncias polifenólicas 
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e a consequente redução das características orga-
noléticas do produto.
Os longos tempos de amassadura, para além de 
ameaçarem a qualidade do óleo, fazem desta 
fase de mistura e processamento da pasta de 
óleo a temperatura controlada o “gargalo” do 
processo contínuo.
No moinho, a limitada capacidade de trabalho 
do malaxer penaliza a eficiência produtiva do 
decanter. Atualmente, a principal solução de 
engenharia fabril adotada para gerir esta “inefi-
ciência” consiste em multiplicar o número de amas-
sadeiras, colocando-as em série ou em paralelo, 
garantindo a continuidade do processo mas com um 
aumento significativo dos investimentos necessários no 
moinho. Enquanto que as melhorias obtidas através da expe-
rimentação de malaxadores verticais, a utilização de atmosferas 
compostas exclusivamente por azoto para prolongar o malaxing até uma 
hora e meia ou a adição de micro talco natural ou a adição de enzimas fluidificantes específicas, 
mesmo que na verdade aumentem os rendimentos até 3% aumentam significativamente os 
custos de energia e de produção, bem como a necessidade de instalar um grande número de 
malaxers adicionais para evitar mais estrangulamentos.

A correta gestão do 
fluxo do processo 
produtivo traz enor-
mes vantagens em 
termos de eficiência 
e redução de custos, 
sobretudo em termos 
energéticos.
Escusado será dizer 
que o reforço do elo 
fraco de qualquer pro-
cesso deve ser tal que 
as vantagens obtidas 
com a inovação sejam 
superiores aos custos 
que a própria ino-
vação exige.
Ao atuar sobre va-
riáveis   macroscópic-
as como o tempo, a 
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temperatura e a composição da atmosfera em contacto 
com a pasta de azeitona, as reações bioquímicas que 
ocorrem simultaneamente ao processo físico de co-
alescência das diminutas gotículas de azeite liber-
tadas na prensagem são moduladas e determinam 
o quanto e que qualidade de óleo será possível 
extrair. No entanto, sabe-se que o rendimento de 
extracção e a qualidade do óleo são valores anti-
téticos e que, por isso, qualquer escolha operacio-

nal feita com as máquinas actualmente presentes na 
fábrica exige uma escolha que privilegie a qualidade 

ou a quantidade. É necessário, portanto, desenvolver 
um processo que seja capaz de realizar uma quebra de-

licada das células passadas intactas ao britador, evitando 
emulsões e subidas indesejadas de temperatura, aceleran-

do os fenómenos de coalescência (fenómeno físico através do 
qual as gotas de um líquido se unem para formar formam entidades 

maiores) das minúsculas gotículas de óleo libertadas pelos elaioplastos (os 
leucoplastos especializados em armazenar 
lípidos), permitem a dissolução dos biofenóis 
da fracção aquosa da pasta de azeitona em di-
recção à fracção oleosa e favorecem a síntese 
enzimática dos compostos voláteis ao mesmo 
tempo que limita as reações de oxidação dos 
ácidos gordos. Tudo harmonizado num siste-
ma que pode operar continuamente, transfe-
rindo a pasta de óleo do britador para o de-
cantador sem recriar estrangulamentos que 
penalizem a capacidade de trabalho deste 
último. Após uma análise e investigação cui-
dadas, não foram identificadas no setor agro-
alimentar tecnologias maduras capazes de 
garantir as melhorias exigidas no processo.
Para os obter é necessária a adoção de ino-
vações tecnológicas inicialmente pensadas 
para outras áreas; entre estes, a cavitação 
controlada representa o trunfo para eliminar 
o estrangulamento que se criou devido ao 
elo fraco no processo de extração contínua 
do azeite virgem extra graças aos efeitos que 
este induz no mesmo óleo de massa durante 
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o processamento. Quando surgem condições que levam à cavitação de um fluido, quando os 
valores de pressão negativa estão abaixo da pressão de vapor do próprio fluido, este sofre 
uma mudança de fase de líquido para gasoso, formando cavidades contendo vapor e dando 
origem ao fenómeno cavitação. Portanto a cavitação é um fenómeno físico que consiste na 
formação de bolhas de vapor no interior de um fluido que são formadas não pelo aumento de 
temperatura, mas por variações de pressão, estas implodem produzindo ondas de choque, ou 
seja, ondas de pressão que podem ser extremamente intensas. Se a implosão ocorrer perto 
da parede celular da drupa, gera microjatos que rompem a parede, libertando o conteúdo da 
célula, tudo em poucos microssegundos.
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O nosso dispositivo, único no seu género tanto em termos de caudal como de tipos de trata-
mentos realizados, se colocado entre o britador/pedreador e o decantador, ajuda a tornar o 
processo de extracção contínuo, reduz os tempos do processo de extracção, aumenta a capa-
cidade de processamento do britador, ao mesmo tempo melhora os rendimentos e determina 
um aumento de compostos mais pequenos. A elevada eficiência que caracteriza o tratamento 
garante um processamento sustentável e um rápido retorno do investimento, melhorando 
assim a competitividade da empresa e aumentando os lucros.
O novo processo, a que chamamos CavitCavitOilOil , baseia-se no tratamento de cavitação hidro-
dinâmica controlada da pasta de azeitona, testado e desenvolvido a partir dos estudos realiza-
dos pelo Politécnico de Bari e pela Universidade de Bari Aldo Moro.
O efeito mecânico da cavitação quebra as células que passam para o britador, libertando todo 
o óleo nelas retido, qualquer composto mais pequeno e parte do óleo retido nos fragmentos 
de pedra. Além disso, os movimentos de turbilhão transmitidos à massa pelos transitórios de 
pressão determinam a coalescência das gotículas lipídicas.
O cavitador substitui as amassadeiras e pode processar cerca de 7 toneladas por hora de 
azeitona moída/triturada com um consumo eléctrico por ciclo de processamento de 0,572 kW 
(equivalente a 200 kg) ou 2,862 kW por tonelada processada. Cada ciclo de processamento 
dura menos de 2 minutos (cerca de 108 segundos) contra os 20/45 minutos exigidos pelos 
amassadores. Dada a geometria particular das nossas máquinas, todo o processo decorre à 
temperatura ambiente, pelo que não há necessidade de utilização de energia térmica, exceto 
para a secagem do bagaço.
O desempenho do CavitCavitOilOil  foi medido em termos da eficiência da ação mecânica e foi 
avaliado através da medição da concentração de pigmentos e compostos minoritários no pro-
duto. Os efeitos quantitativos da planta são determinados em termos de rendimentos mais 
elevados, enquanto os qualitativos são determinados através da avaliação dos principais 
parâmetros analíticos exigidos pela legislação: o teor de polifenóis e tocoferóis, bem como a 
concentração de compostos voláteis.
O resultado final é representado tanto pela capacidade de extrair uma maior quantidade de 
azeite virgem extra, aumento de aproximadamente 20% ou cerca de 3 litros a mais por cada 15 
litros produzidos trabalhando 100 kg de azeitona, como de obter um produto mais rico em bio-
fenóis (> 20%), com um perfil organolético conforme às características varietais e caracterizado 
por uma maior harmonia entre a componente olfativa e as perceções de picante.
A CavitCavitOilOil  introduz assim um tipo de inovação radical no processamento da azeitona e na 
produção de azeite, pois o processo de processamento anterior é alterado pela substituição de 
uma fase inteira, a amassadura, pela introdução de equipamentos anteriormente inexistentes 
e pela diferenciação das duas soluções vegetais .
The oil obtained with CavitCavitOilOil  can therefore obtain a premium price on the market becau-
se it is endowed with unique and recognizable organoleptic characteristics, different from tho-
se offered by competitors who continue to use traditional methods and which the consumer 
can perceive as a product with a superior quality valor.
Isto garantirá que a maior quantidade de óleo extraído seja acompanhada de um maior valor 

CavitCavitOilOil :  processo: processo
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comercial devido aos maiores e reconhecíveis efeitos para a saúde, combinados num perfil 
organoléptico mais apreciado pelos consumidores.
O bagaço, incluindo os caroços, para além das utilizações tradicionais (biomassa para aqueci-
mento ou composto) pode ser utilizado para produzir a energia necessária ao moinho com um 
sistema de cogeração de alto desempenho da nossa produção capaz de reduzir completamen-
te o consumo de energia.
As águas vegetativas e de lavagem, se destinadas a eliminação, podem ser purificadas à noite, 
quando o triturador não está em funcionamento, utilizando sempre o cavitador: desta forma 
não só não terão de ser enviadas para centros de eliminação especializados, como também 
contribuirão para a limpeza diária do cavitador e pode também ser reutilizado no processo ou 
para fins de rega.
Além disso, o sistema por nós desenvolvido, trabalhando à temperatura ambiente, não é afe-
tado pelas alterações climáticas e por isso também se adapta perfeitamente ao avanço pro-
gressivo da época da colheita e à inevitável mitigação das temperaturas outonais, permitindo 
a aplicação de baixas temperaturas. durante o processo de fabrico.
O CavitCavitOilOil  foi concebido, projetado e fabricado doseando cuidadosamente a potência da 
cavitação hidrodinâmica: isto permitirá a máxima modulação da qualidade do produto, uma 
vez que o dispositivo pode ser calibrado tendo em conta as necessidades de processamento 
de cada cultivar específica.
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Exemplo prático de um lagar de azeite de pequena e média dimensão, concebido para proces-
sar cerca de 6.500 quintais de azeitona por ano, parte por conta própria e parte por conta de 
outrem. A partir do momento da colheita, as azeitonas devem ser processadas eventualmente 
no próprio dia ou, no máximo, no prazo de 2 dias para evitar reações de fermentação e/ou 
degradação das azeitonas. Considerando que quase todas as azeitonas de uma determinada 
área geográfica atingem a maturidade e são colhidas em tempos extremamente curtos, é evi-
dente que os lagares têm de concentrar a sua actividade em algumas semanas por ano e que, 
portanto, as suas dimensões devem ser calibradas para dividir o carga total esperado durante 
um período de cerca de 2 meses.
Consideremos uma produção de azeite EVO entre 10 e 20 litros por 100 kg de azeitona proces-
sada; cada litro de óleo pesa cerca de 920 gramas. Com o nosso processo obtemos cerca de 
20% mais produto de qualidade do que um processo de fabrico tradicional pelo que estaremos 
mais perto de obter 20 litros em vez de 10: se de 100kg de azeitona obtivermos 15 litros com o 
sistema tradicional com CavitCavitOilOil  obteremos cerca de 18 litros de óleo.
Em vez de separarmos caroços e bagaços, limitar-nos-emos a secá-los para os levar a 10% de 
humidade e utilizá-los na central de microgaseificação fornecida com o sistema.
Sabendo que a electricidade representa 75 a 83% dos custos de um lagar de azeite, a transfor-
mação dos resíduos do processamento em energia imediatamente utilizável para o próprio 
processamento representa um benefício adicional do sistema CavitCavitOilOil . O calor do pro-
cesso de gaseificação será utilizado, durante o funcionamento normal do moinho, para secar 
o bagaço e os caroços e posteriormente estará disponível para aquecimento urbano, estufas, 
bombas de calor, etc. Além disso, o processo de processamento do CavitCavitOilOil  decorre à 
temperatura ambiente, dispensando o uso de energia térmica, disponibilizando totalmente as 
cerca de 4.400 kcal de bagaço com caroço. O peso seco do bagaço, incluindo os caroços, é de 
aproximadamente 25% do peso total das azeitonas recebidas (cerca de 162,5 toneladas em 
comparação com 6.500 quintais de azeitonas). Em 60 dias, serão processados   108 quintais 
de azeitona todos os dias (7 por hora) com um consumo estimado de 32 kWeh. Por isso, acredi-
tamos prudentemente que necessitamos de um sistema energético capaz de fornecer 50 kWh 
através da gaseificação. Assim sendo, considerando uma média prudente entre o bagaço seco 
e o caroço igual a 4,4 kcal por quilograma e um rendimento de transformação elétrica de cerca 
de 35%, obtém-se uma quantidade potencial de energia capaz de alimentar eletricamente o 
triturador durante o período de processamento , bem como produzir o necessário para ali-
mentar a estrutura durante uma boa parte do ano (mais de 310 dias por ano, 16 horas por dia).
Por fim, é preciso ter em conta que por se tratar de eletricidade de produção própria, reduz 
por completo os custos da fatura energética e não apenas os componentes relativos ao item 
energético. O maior rendimento do azeite leva à produção de cerca de 19.500 litros a mais do 
produto, sendo 15.000 de azeitonas próprias. Mantendo-se firmes os valores previstos para as 
quantidades de azeitona, a poupança anual somada ao maior rendimento da produção extra 
de azeite pode ultrapassar os 230.000,00€ por ano. Sem ter em conta que com a adoção do 
sistema de cavitação e do decantador, a central poderia gerir anualmente quantidades muito 
superiores.

CavitCavitOilOil: exemplo
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No que diz respeito à aplicação do CavitCavitOilOil  na produção de óleos de sementes, o proces-
so de produção prevê, como primeira etapa, uma pré-lavagem e lavagem das sementes dos 
diversos pós e impurezas, estas substâncias principalmente orgânicas são transportadas atra-
vés de uma correia transportadora num tanque de recolha para recolha de biomassa residual: 
material que será gaseificado ou biodigerido para produzir a energia necessária à central e, o 
excedente, alimentar a rede nacional de distribuição.
Depois de limpas as impurezas das sementes, estas serão descascadas e depois descascadas 
primeiro e, em seguida, as cascas serão separadas das sementes. Dependendo das sementes 
utilizadas, a tecnologia utilizada altera-se. Por exemplo, a máquina para descascar sementes 
de soja ou girassol será diferente da de descascar amendoins; nada proíbe equipar uma fáb-
rica com as duas máquinas, mesmo com envio automático para processamento. As películas 
também fluirão para o tanque central de recolha de biomassa.
As sementes descascadas serão encaminhadas para o EMPOWERING EMPOWERING DEVICEDEVICE  que, graças 
à cavitação controlada, aumentará a produção e a qualidade do produto, sem a utilização de 
aditivos químicos. A massa produzida com o EMPOWERING EMPOWERING DEVICEDEVICE  será transportada para 
uma prensa que separará a polpa do óleo onde a parte sólida será sempre recolhida no tanque 
destinado à biomassa. A investigação científica dos últimos anos tem vindo a consolidar a ideia 
de que o futuro da arte da moagem do azeite reside nos ultrassons de baixa frequência: uma 
tecnologia que, ao inverter o paradigma histórico entre quantidade e qualidade do produto, 
permite aumentar a produção de azeite. rendimento, ao mesmo tempo que preserva os poli-
fenóis. EMPOWERING EMPOWERING DEVICEDEVICE  sendo capaz de explorar dois tipos de cavitação controlada, 
mecânica e sónica, potencia o efeito nos óleos uma vez que o rotor está desenhado para água, 
presente nos óleos mas não em quantidades muito grandes, pelo que o seu efeito está pre-
sente mas tem um efeito secundário , conseguindo triturar melhor a massa e, por conseguinte, 
aumentar o rendimento da prensa extratora. Depois de produzido, ainda cru, muito nutritivo e 
rico em polifenóis, o azeite pode ser engarrafado. Em alternativa, pode ser enviado para um ci-
clone que eliminará a água e os materiais em suspensão, típicos dos petróleos brutos, podendo 
também ser armazenado em tanques 
de decantação, para obter um produ-
to mais claro e límpido. Em média, por 
cada 2 toneladas de óleo de semente 
produzido, obtêm-se cerca de 3 tone-
ladas de resíduos vegetais com eleva-
do poder calorífico. A inovação gerada 
é de tipo radical, pois não represen-
ta uma ligeira alteração nas soluções 
pré-existentes e a análise económica 
revela que a utilização deste sistema 
de cavitação contínua pode garantir, 
mesmo nos países ocidentais, um au-
mento de receitas capaz de reembol-
sar o plantar em muito pouco tempo.

CavitCavitOilOil: óleos de sementes
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A permanência da actividade microbiológica nos líquidos 
alimentares é uma das questões críticas dos processos 
de produção, dado o risco considerável de desenvolvi-
mento não só de metabolitos com impacto negativo nas 
propriedades organolépticas e qualitativas, mas sobre-
tudo devido à potencial libertação de compostos tóxicos 
para a saúde humana. O processo de estabilização mi-
crobiológica das bebidas alimentares requer, por isso, 
extremo cuidado e atenção, de forma a eliminar todos 
os microrganismos, como leveduras ou bactérias, pre-
sentes na solução. Graças a estudos recentes realizados 
pelos principais organismos governamentais, a cavitação 
tem-se revelado a tecnologia mais simples, mais flexível e 
controlável, bem como a mais eficiente em termos ener-
géticos, enquanto as potenciais vantagens da sua apli-
cação na pasteurização e homogeneização de líquidos 
alimentares, destinadas à sua introdução no consumo, 
deriva não tanto da eficiência energética, comparável à 
de uma resistência eléctrica normal, mas da homoge-
neidade do aquecimento obtido. O efeito combinado da 
temperatura média do líquido e da libertação localizada, generalizada e homogénea de grandes 
quantidades de energia térmica e mecânica permite atingir os parâmetros de segurança alimen-
tar exigidos, a temperaturas médias significativamente inferiores às dos processos tradicionais. 
Como consequência directa, conseguem-se poupanças energéticas acentuadas e uma capacida-
de superior para controlar questões críticas no processo alimentar e na qualidade do produto.
A investigação realizada pelo CNR italiano teve como objetivo a inativação em solução aquosa 
de Saccharomyces cerevisiae, as leveduras mais utilizadas na indústria alimentar para a fermen-
tação do vinho e da cerveja, mas ao mesmo tempo responsáveis   pelas alterações e deterioração 
dos sumos de fruta e do leite, bem como entre os microrganismos mais resistentes aos choques 
térmicos e mecânicos.
A cavitação aplicada nos setores alimentares traz diversos benefícios:
•   as bactérias e os microrganismos são eliminados a temperaturas mais baixas do que os 

sistemas tradicionais;
•   menor utilização de energia com os mesmos resultados obtidos;
•   preservação das qualidades organoléticas e nutricionais dos produtos.
Pode ser aplicado à entrada, à saída ou em todo o processo. A utilização na fila de espera tam-
bém minimiza qualquer risco de processos oxidativos.
A aplicação sinérgica de processos térmicos e de cavitação permite que a temperatura associa-
da à mortalidade das leveduras em solução aquosa seja reduzida em vários graus, pelo que, 
para além dos benefícios óbvios em termos de qualidade dos alimentos líquidos, a poupança 
de energia é bastante significativa: em pelo menos 2,7% por cada diminuição de 1°C na tempe-
ratura máxima do processo.

pasteurização de alimentos
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A água tem a capacidade de transportar mui-
tas substâncias graças às suas propriedades 
químicas e físicas particulares: poder solven-
te muito alto, alta reatividade química e calor 
específico considerável. Além disso, sua capa-
cidade molecular, dois átomos de hidrogênio 
ligados a um átomo de oxigênio, permite que 
ele se comporte como um cristal: não apenas 
no estado sólido (gelo), mas também no esta-
do líquido. A cavitação aplicada à água atua 
principalmente nesta característica.
Através da implosão violenta das bolhas, pro-
voca a liberação de oxigênio nascente, permite a eliminação de vírus e bactérias presentes; 
além disso, suporta a conversão magnética da calcita (responsável pela formação de incru-
stações) insolúvel em aragonita solúvel e não capaz de agregar na formação de calcário.
Finalmente, como a estrutura molecular da água não é uniforme, a distância entre as molécul-
as nunca é a mesma, nem a força de atração recíproca; há, portanto, áreas ou pontos de vazio 
ou bolsões de gás (oxigênio, nitrogênio) e corpos estranhos, às vezes não totalmente úmidos.
À medida que a 
pressão diminui, 
as bolsas de ar se 
expandem, o líquido 
evapora e o vapor 
as preenche. A fase 
subsequente de im-
plosão viola o oxi-
gênio, que pode as-
sim exercer toda sua 
ação oxidativa sobre 
o substrato orgânico circundante, mimetizando a ação do peróxido de hidrogênio.
Outro aspecto fundamental da cavitação em relação a todos os outros tratamentos de purifi-
cação e filtragem de água consiste no fato de que com a cavitação são as mesmas moléculas de 
água que, após a fase de implosão, assumem uma configuração cristalina homogênea, o que 
confere à água as características originais do formação da fonte.
Portanto, ao contrário dos outros tratamentos aplicáveis   à água, nada é adicionado ou remo-
vido, como resinas de troca iônica para inserir e subtrair íons ou filtragem magnética para 
subtrair ferro, mas pelo contrário é amplificado e aumenta a capacidade natural da água de 
biodegradar e quebrar os patógenos por oxidação.
Além disso, nosso equipamento também inclui um ozonizador que potencializa ainda mais a 
oxidação de quaisquer poluentes presentes.

CavitCavitOilOil
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EMPOWERING EMPOWERING DEVICEDEVICE foi totalmente concebi-
do, desenvolvido e implementado pela nossa equipa e 
é capaz de gerir simultaneamente diferentes tipos de 
cavitação controlada, dos quais 5 de natureza diferen-
te mas que coexistem harmoniosamente ao ponto de 
não serem detectadas vibrações significativas.
A soma dos efeitos produzidos por cada cavitação im-
plementa ainda mais a eficiência dos processos quím-
icos, físicos e biológicos que ocorrem dentro do apa-
relho, resultando em um corte posterior no já baixo 
consumo de energia, bem como uma redução acen-
tuada nos tempos de processamento.
Um protótipo com uma configuração especial, pre-
parado para experimentação e de tamanho 1:1, vem 
sendo utilizado por nós desde o início de 2017 para re-
alizar os testes necessários nas amostras de materiais 
trazidas por nossos clientes.
Nosso maquinário está equipado com certificados de 
teste e certificações operacionais internacionais com 
diferentes tipos de líquidos em diferentes processos 
químicos, físicos e biológicos.
O que torna nosso sistema, hoje, único em relação ao 
que o mercado oferece na área de cavitação controla-
da é o fato de que embora já seja extremamente difícil 
controlar uma cavitação, em nosso sistema existem 
inúmeras cavitações controladas e de diferentes tipos, 
pelo menos um dos quais é sônico.
O corpo da máquina possui um elemento, com as 
funções de um misturador estático, chamado por nós 
de “Il Cedro” (o Cedro) pela peculiar conformação das 
“folhas” que compõem seu desenho.
Este misturador monobloco especial, na presença de 
processos que envolvem a formação de elementos químicos cristalinos, tem a capacidade de 
favorecer a formação de Germes de Cristalização, com maior aceleração das reações químicas.
Outra melhoria significativa em relação ao que existia até agora é representada pelas evidentes 
quedas de carga menores em comparação com máquinas equipadas com motores de potência 
instalada semelhante, com uma sensível e consequente economia de energia durante a ope-
ração: o EMPOWERING EMPOWERING DEVICEDEVICE requer apenas uma fração da energia elétrica usado pe-
los outros cavitadores. Isso se deve ao fato de que o corpo da máquina do EMPOWERING EMPOWERING 
DEVICEDEVICE está estruturado para formar um verdadeiro “difusor”, com a conseqüente recupe-
ração de um percentual da pressão de saída. Além disso, foi projetado para ser reconfigurado 

EMPOWERINGEMPOWERING  DEVICEDEVICE

Chemical Empowering
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fácil e rapidamente de acordo com o uso: algumas de 
suas partes podem ser removidas se líquidos muito 
densos e/ou viscosos tiverem que ser tratados e/ou 
com grande granularidade ou podem ser adicionados, 
tomada, elementos acessórios adequados para quase 
qualquer uso. 
Além disso, na presença de matéria orgânica, a cavi-
tação leva à consequente desestruturação física par-
cial, lise das paredes celulares e consequente liberação 
do conteúdo intracelular.
Essa ação se traduz em maior disponibilidade de su-
cos celulares, aceleração dos processos de hidrólise e, 
consequentemente, aceleração do processo de dige-
stão anaeróbica como um todo.
Em nosso cavitador, com base em experimentos re-
alizados e certificados por terceiros, a taxa de degra-
dação bacteriana pode acelerar de 4/5 vezes a mais de 
10 vezes em relação aos tratamentos convencionais.
As certificações realizadas pelo Grupo Rina mostram 
que o COD das águas residuais de um gaseificador é 
reduzido em 90% em apenas 15 minutos.
Ao utilizar o sistema inversor fornecido, no início, o 
consumo é inferior aos 25kWh de potência nominal 
instalada, da mesma forma durante o uso total; na au-
sência de um inversor, seriam necessários pelo menos 
36 kWh para iniciar. A versão padrão pode tratar até 
80 metros cúbicos de fluido por hora. A versão ma-
ior pode tratar até 1.920 metros cúbicos de fluido por 
hora. Compacidade, simplicidade de instalação e uti-
lização, são sem dúvida algumas das particularida-
des do nosso aparelho de cavitação mas é a total 
flexibilidade de utilização que o torna único.

SAMPLE COD 
mg/L

AS IS material 15.380

after cavitation material 1.508

COD reduction percentuage 90,2%

CavitCavitOilOil
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