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LINDUSTRIA SACGARIFERA [TALIANA

Rivista bimestrale dell'Associazione Nazionale

Anno CVIII fra
MAGGIO
AGOSTO 2016

i Tecnici dello Zucchero e dell'Alcole

Ferrara - Via Tito Speri, 5 - Tel.e Fax 05632.206009
E-Mail: info@antza.net

PREGIUDIZI

Un pregiudizio, secondo 1’autorevole sentenza di
Voltaire, ¢ una opinione senza giudizio. Ai tempi
nostri, tempi di globalizzazione e di pensieri derivati, i
pregiudizi, opinioni che noi accettiamo senza un mini-
mo procedimento critico, sono quantita impossibile da
definire. Sono il limite tendente all’infinito. I mass
media sono i grandi diffusori ed amplificatori, con una
pubblicita il pit delle volte occulta, delle nostre opinio-
ni senza giudizio. A tal proposito, a noi che sullo zuc-
chero abbiamo fatto la nostra professione, viene sponta-
neo ed immediato fare riferimento a cid che quotidiana-
mente viene propinato sulle virtl dello zucchero, pit o
meno scuro, di canna. Il termine raffinare, che i chimici
di ogni epoca hanno sempre usato in modo positivo per
indicare la purezza di una sostanza, viene oggi demo-
nizzato ed usato in modo spregiativo associando in
modo assolutamente improprio la raffinazione del
petrolio a quella degli alimenti.Intendiamoci, noi cre-
diamo che lo zucchero greggio di canna, quello che ¢
stato prodotto per essere consumato direttamente e
secondo le regole alimentari, sia un ottimo prodotto e
quando usato correttamente abbia certi effetti positivi
rispetto allo zucchero bianco. Aprendo una bustina di
zucchero greggio di qualita demerara si nota subito un
gradevole aroma e sciogliendolo in bocca se ne ha una
piacevole sensazione. E facile pensare che un simile
prodotto possa trovare in pasticceria applicazioni e con-
sensi. Si deve pero distinguere tra zucchero greggio e
zucchero greggio. Ci sono in commercio certi greggi
che di alto hanno soltanto il prezzo. E sulle qualita salu-
tari e benefiche di questi zuccheri bisogna assolutamen-
te fermarsi un attimo a riflettere che, vista 1’estrema-
mente bassa concentrazione dei cosiddetti benefici
microelementi, per assumerne una quantita sufficiente,
bisognerebbe mangiare qualche chilo di questo zucche-
ro. Cosa assolutamente impossibile e contraria ad ogni
regola alimentare.

A generare opinioni senza giudizio nel consumatore &
partita in primavera, con notevole impiego di mezzi, una
campagna promozionale dell’olio di palma. Si sostene-
va che questo olio ¢ amico dell’ ambiente e dell’uomo
poiché fa risparmiare molto terreno coltivabile, essendo

Sergio Bertuzzi
Presidente ANTZA

un ettaro di terreno coltivato a palma 3/4 volte piu pro-
duttivo di qualsiasi altra pianta da olio, ulivo compreso,
Altre particolarita sgradevoli di tale olio sono state
omesse ed ora, ad autunno inoltrato, si assiste ad una
controcampagna di prodotti senza olio di palma.

Anche il grano duro ¢ stato oggetto ed ancora lo ¢ di
informazioni e controinformazioni. ‘Grano estero killer
della produzione italiana? Semmai e vero il contrario
poiché I'import di grano estero salva il mito della pasta
italiana: il suo gusto e la sua competitivita internazio-
nale. Cosi il Presidente di AIDEPI (Associazione delle
industrie del dolce e della pasta italiani) Il riferimento &
alla vibrata protesta di Coldiretti per le importazioni di
grano duro dall’estero e crollo del prezzo. AIDEPI
sostiene che negli ultimi 7 anni i valori proteici del
grano duro italiano sono stati prossimi od inferiori al
12%, ampiamente al di sotto dei valori necessari per
produrre pasta di alta qualita. Una controinformazione
sostiene che nel grano duro estero molti parametri (tos-
sine, geni modificati) sono fuori controllo.

Mentre tutto questo accade la campagna saccarifera in
Italia & partita a fine luglio (Minerbio) e ai primi di ago-
sto (Pontelongo) Altre fabbriche non sono partite e dif-
ficilmente ripartiranno I’anno venturo. Si puo solo regi-
strare la mini campagna per produrre una minima quan-
tita di sugo denso a meta agosto (Termoli) e a meta set-
tembre (san Quirico) per produrre sugo greggio concen-
trato. Lo scopo di queste campagne che in termini ferro-
viari potremmo definire kiss&ride ¢ stata 1’esigenza di
collegare la produzione passata a quella della presente
campagna sia reale, sia per conto. La qualita delle bar-
babietole lavorate a Pontelongo & discreta (Qz denso
90,5) un po’ meno a Minerbio (Qz 90). La fine della
campagna ¢ prevista per la seconda meta di ottobre, con
code finali a Minerbio.Mi piace chiudere con una bella
notizia: il sole 24 ore del 17 settembre titola. Volano le
quotazioni dello zucchero, grezzo ai massimi da 4 anni.
Negli ultimi 12 mesi il prezzo dello zucchero sui merca-
ti internazionali e quasi raddoppiato.

Vuoi vedere che chi ha tenuto botta ci ha preso?
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SITUAZIONE DEL MERCATO PETROLIFERO

Struttura del mercato

Il prezzo del greggio viene determinato sulla base delle
contrattazioni globali tra domanda e offerta, tali contrat-
tazioni avvengono nelle principali borse internazionali,
le pitt importanti sono quelle di New York (Nimex) e di
Londra (ICE). Il tipo di contratto standard per la vendi-
ta del petrolio nel futuro viene chiamato futures, i con-
tratti futures inizialmente riguardavano esclusivamente
1 prodotti agricoli ma con il tempo si sono estesi ad altre
tipologie di prodotti. Il petrolio e i diversi prodotti
petroliferi vengono venduti prevalentemente usando
questo tipo di contratto che consente di evitare le flut-
tuazioni tipiche del mercato spot (“‘a pronti”), fissando
di volta in volta un prezzo di scambio che restera fisso
in un arco di tempo determinato. Esistono anche merca-
ti di futures non regolamentati, la cui compravendita
avviene al di fuori di un organismo di controllo: ¢ il caso
del mercato del Brent, chiamato “15 Day Brent”.

I tipi di greggio sul mercato sono numerosi e i contratti
vengono chiusi specificando chiaramente il tipo di pro-
dotto venduto e le relative caratteristiche tecniche cosi
come devono essere fissati data e luogo dello scambio.
Le principali tipologie di greggio sono Dated Brent per
I’Europa (il greggio del Mare del Nord), WTI (West
Texas Intermediate) per il continente
Americano, Dubai per I’Asia. Il mercato petrolifero ¢
caratterizzato da forte instabilita, complessita, globalita,
forte dipendenza dallo scenario politico ed economico
mondiale; i mercati futures, anche se resta la possibilita
di speculazioni, garantiscono un meccanismo di forma-
zione del prezzo trasparente.

Situazione attuale

L’estrema volatilita che caratterizza il prezzo del petro-
lio ¢ sicuramente determinata piu dalla variabilita dei
mercati finanziari che dalle variazioni della produzione
e dell’entita delle scorte che non avvengono certo da un
giorno all’altro. Il prezzo attuale del petrolio & basso,
eccessivamente basso per i bilanci di molti produttori
che auspicano una ripresa dei prezzi in un futuro abba-
stanza prossimo. I fattori esterni che possono, nel medio
periodo, determinare una risalita del prezzo del petrolio
sono tuttavia molteplici: sicuramente una ripresa gene-
rale dell’economia con conseguente aumento dei consu-
mi di petrolio ed il passaggio da altri combustibili (car-
bone, antracite ecc) al petrolio per questioni ecologiche.
Per il momento non ¢ certo se e quando ripartira 1’eco-
nomia mondiale e il vantaggio ecologico potrebbe favo-
rire il petrolio solo in parte, sia per la preferenza verso
il gas naturale sia per il progressivo affermarsi delle
fonti rinnovabili. Un’altra variabile da tenere in conside-
razione ¢ il progresso tecnologico che, se da un lato con-
tribuisce a ridurre i costi di esplorazione ed estrazione
del petrolio, dall’altro tende a ridurre il suo consumo
con un piu alto livello di efficienza energetica nel suo

Federico Trivelli

utilizzo. Non ultima 1’automobile elettrica, la cui affer-
mazione sul mercato automobilistico porterebbe come
conseguenza ad ulteriori riduzioni nei consumi dei pro-
dotti petroliferi. Un fattore interno al mercato del petro-
lio che potrebbe influenzare il rialzo del prezzo ¢ la
discussa riduzione della produzione mondiale, che pre-
vede pero un difficile accordo tra i paesi produttori e
dovrebbe essere di consistenti dimensioni per permette-
re un rialzo sensibile. Un livello cosi basso del prezzo
determinera alla lunga I’uscita dal mercato dei produtto-
ri pit deboli finanziariamente o gravati da costi di pro-
duzione troppo elevati. E’ questo I’obiettivo principale
della guerra dei prezzi che non riguarda solo gli opera-
tori sul mercato, ma coinvolge anche i bilanci statali dei
paesi produttori; non a caso questa guerra economica ¢
condotta dall’Arabia Saudita che ha costi di estrazione
molto bassi e una consistente capacita finanziaria, a dif-
ferenza di molti suoi concorrenti.

Prospettive future

Un prezzo remunerativo deve tener conto non solo del
puro costo di esplorazione e di estrazione, ma anche dei
costi finanziari connessi a investimenti pesanti e di
lungo termine. La situazione attuale del prezzo del
petrolio ha determinato consistenti tagli sugli investi-
menti nella ricerca e sviluppo di nuovi pozzi petroliferi;
ne derivera una diminuzione dell’offerta futura, poiché
sempre piu giacimenti sfruttati attualmente andranno ad
esaurimento senza poter essere rimpiazzati.

Lo shale oil, che ha portato gli Stati Uniti a essere il
terzo produttore mondiale di petrolio, puo influenzare
pesantemente questo scenario; le tecnologie di questo
settore si sono particolarmente raffinate consentendo a
molti produttori di rimanere sul mercato malgrado i
prezzi bassi. A differenza dei pozzi tradizionali, quelli
del petrolio di scisto (shale oil) possono essere trivella-
ti e poi messi in “stand by”, aspettando un momento pil
remunerativo del mercato del petrolio.

I produttori statunitensi stanno infatti estraendo petrolio
da un numero limitato di pozzi rispetto a quelli trivella-
ti, sfruttano quelli pit profittevoli economicamente
lasciando a riposo gli altri. Se il prezzo del petrolio
diventasse pill interessante, i pozzi a riposo potrebbero
essere operativi in tempi rapidi, agendo cosi da calmie-
ratore sul prezzo del petrolio.

Il recente ritorno dell’Iran alle esportazioni di petrolio
verso 1I’Europa dopo un lungo periodo di embargo ¢
sicuramente un ulteriore elemento perturbativo del mer-
cato petrolifero mondiale; non meno importanti saranno
da considerare i processi di stabilizzazione in corso in
Iraq ed in avvio in Libia. In conclusione & impensabile
un ritorno del prezzo del petrolio a 100 dollari al barile,
¢ pil probabile una stabilizzazione del prezzo trai 50 e
70 dollari, valore che consentirebbe a molti produttori di
rimanere sul mercato con adeguato profitto.
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ZUCCHERIFICIO BONORA

Lo zuccherificio Bonora rappresenta il quinto stabili-
mento ferrarese in ordine di apertura, la cui costruzione
¢ riconducibile ad un’imprenditoria diversa da quella
che fino ad ora ha operato nelle pionieristiche iniziative
industriali saccarifere di inizio secolo della nostra peni-
sola.Nel caso dello stabilimento ferrarese infatti, al
capitale industriale, italiano e straniero, che attirato
dalla legislazione protezionista del nostro paese, ha
fatto convergere in questo settore parte della propria
liquidita, si sostituisce un capitale di provenienza esclu-
sivamente agraria in questo caso riconducibile alle
disponibilita di Luigi Bonora, del Conte Galeazzo
Massari e di Pietro Zanardi. I1 primo, Luigi Bonora,
proviene da una storica famiglia bolognese, profonda-
mente legata alla terra, amministratrice dei fondi appar-
tenenti al Ducato di Galliera (titolo creato da Napoleone
nel 1812 come dote per la propria nipote Giuseppina
Leuchtenberg in occasione del matrimonio con il
Principe di Svezia), comprendente varie tenute tra 1’at-
tuale comune di Galliera e quello di S.Pietro in Casale.
La proprieta di queste terre, vendute nel 1837 al
Marchese De Ferrari, veniva ceduta alla sua morte dalla
moglie, la Marchesa Maria Brignole Sale al Casato

Alessandro Lazzari

d’Orleans il quale, pur mantenendone il titolo nobiliare
ne vendeva le proprieta annesse negli anni venti; nel
1925, solo la famiglia Bonora ne possedeva circa 700
ettari (una statistica del 1837 quantificava 1’estensione
del Ducato in 1.931 ettari). Sempre un Bonora, in que-
sto caso Antonio, aveva contribuito, sul finire dell’ 800,
all’emancipazione di queste terre dalla mezzadria,
improntando il rapporto con i contadini al rispetto del
“Patto Bonora”, un contratto che prevedeva 1’assegna-
zione al colono di una parte del prodotto per remunera-
re il proprio lavoro. Le fortune del C.te Galeazzo
Massari Zavaglia invece (la cui moglie Maria
Waldmann, cantante lirica, ¢ una dei mezzosoprani pre-
feriti da Giuseppe Verdi) affondano le radici alla fine
del ‘700, anche in questo caso condizionate dagli even-
ti napoleonici e in particolare dalla volonta del sovrano
francese di abolire le corporazioni religiose e di secola-
rizzarne i beni e le proprieta; in questo contesto la fami-
glia Massari acquistava diversi fondi in territorio ferra-
rese in precedenza proprieta dei monasteri soppressi;
peraltro anche buona parte delle terre appartenenti al
Ducato di Galliera, amministrate dai Bonora, avevano la
stessa origine.Nella primavera del 1900 iniziano i lavo-
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ri di costruzione dello stabilimento della societa
Zuccherificio Luigi Bonora & C. dove I’estensione della
ragione sociale fa riferimento non solo al C.te Galeazzo
Massari ma anche al possidente ferrarese Pietro Zanardi
coinvolgendo pertanto un’importante fetta della nobilta
agraria emiliana; il capitale sociale di L.2.000.000 viene
sottoscritto per meta da Bonora e il resto alla pari dagli
altri due soci. Anche in questo caso le premesse che por-
tano alla scelta del luogo dove costruire lo stabilimento
e quelle legate all’ingegneria della fabbrica si consuma-
no lungo le consuete coordinate ovvero, prossimita ai
canali di comunicazione in questo caso garantiti dalla
vicinanza della stazione ferroviaria e scelta di macchi-
nario straniero in questo caso fornito dalla ditta Mdrky
Bromovsky & Schulz per i macchinari dello zuccherifi-
cio e dalla Breitfeld Danék & C. di Praga per I’'impian-
to di raffineria; la fabbrica effettua la prima campagna
nel 1901.In seguito alla scomparsa di Luigi Bonora e
del C.te Massari, avvenuta nei primi anni del ‘900, gli
eredi Bonora decidono di condurre personalmente la
guida della societa estromettendo gli altri soci. Di que-
sti primi anni di attivita si ricorda anche una giovanissi-
ma Bice Rachele Lia Neppi (1880-1968), che in qualita
di chimico lavora presso lo stabilimento ferrarese
durante la campagna 1904 -1905 (di quel periodo si
segnala la relazione presentata al VI Congresso interna-
zionale di Chimica Applicata: Sull’impiego dei vari
indicatori per il riconoscimento e la determinazione
dell’alcalinita degli zuccheri greggi — Roma 1906) e che
gia dal 1916 consegue la libera docenza in Chimica
Tecnologica delle Fermentazioni presso il Politecnico di
Milano; la scienziata ferrarese, in seguito perseguitata e
decaduta dall’insegnamento accademico poiché ebrea, ¢
internazionalmente riconosciuta per i propri contributi
sull” Opoterapia, un metodo di cura basato su preparati
di origine animale. Nel 1912 la societa anonima
Zuccherificio Luigi Bonora & C. con sede in Ferrara in
via Cairoli 6 (e dal 1936 in C.so Ercole I° Este, 3), si
presenta con il seguente consiglio di amministrazione:
Presidente Antonio Bonora e come Consiglieri il Cav.
Ferdinando Bonora, Guido Bonora e Zerbini Giacomo
(uno Zerbini Alfonso ne sara presidente nel dopoguerra)
confermando come la leadership della societa sia anco-
ra saldamente nelle mani della famiglia bolognese.
Nell’organico della societa ferrarese 1’incarico di ispet-
tore agricolo ¢ ricoperto dal Prof. Agostino Signa, auto-
re nel 1906 di uno dei pit famosi manuali Hoepli sulla
bietola dal titolo “La barbabietola da zucchero”; 1a con-
duzione della fabbrica invece ¢ affidata al direttore
Zelinka Francesco (il cui cognome tradisce evidenti ori-
gini boeme) e ai Capi-Fabbrica Dott.Enrico Negro e
Francois Giovanni (che da meta degli anni ‘20 risulta
direttore dello stabilimento ferrarese).Sempre alla vigi-
lia del primo conflitto bellico lo stabilimento ferrarese
lavora giornalmente 11.000 Q.li di bietole per una pro-
duzione annua di zucchero di 60.000 Q.li mentre la raf-
fineria produce giornalmente 400 Q.li di raffinato (nel
1915 diventeranno 600 Q.li); qualche anno prima, nel
1910, lo stabilimento ¢ vittima di un incendio che causa
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alla societa danni all’epoca quantificati in centomila
lire. Se gli anni del regime confermano la direzione
della societa da parte della famiglia Bonora (ora il pre-
sidente & Albino Bonora e tra i consiglieri ci sono il
Cav.Bonora Cesare e 1’Ing.Bonora Francesco; il
Dott.Antonio Bonora mantiene invece la presidenza
onoraria), dall’altro impongono alla societa ferrarese un
diversa condotta aziendale, coerente alle nuove coordi-
nate economiche stabilite dal nuovo trust saccarifero, il
Consorzio Nazionale Produttori di Zucchero (C.N.P.Z.).
Questa continuita, per la societa Zuccherificio e
Raffineria Bonora ¢ mantenuta anche grazie alla lungi-
mirante direzione della societa da parte del
Comm.Emilio Arlotti (1883-1943) che entrato come
semplice impiegato nella societa Bonora dopo il diplo-
ma ne aveva percorso tutti i gradini sociali fino a diven-
tarne gerente (nel 1934 verra eletto deputato, nel 1940
presidente della Cassa di Risparmio di Ferrara e nel
1943, pochi mesi prima della morte, senatore). La dire-
zione tecnica ¢ invece affidata all’Ing. Meyer Francesco
e a Francois Giovanni quest’ultimo nativo di Tirlemont
(Belgio) che dopo una breve parentesi nella raffineria
Eridania di Pontelagoscuro e nello stabilimento di
Codigoro viene assunto alle dipendenze del Bonora;
dopo la consueta gavetta, dirigera la fabbrica ferrarese
fino al 1933, anno della sua morte.Una scomparsa pre-
matura che impedisce al tecnico fiammingo di vivere le
autocelebrazioni del settore saccarifero del 1934 alla
Fiera di Padova una manifestazione concepita per dare
risalto alla recente conquista corporativa, la nascita
della Corporazione delle bietole e dello zucchero, costi-
tuita il 5 giugno 1934.Per motivi diversi, anche
I’Ing.Meyer Francesco, qualche anno prima, aveva
lasciato la direzione della fabbrica ferrarese per occu-
parsi di un rivoluzionario procedimento di produzione
dello zucchero dalla barbabietola, il Sistema De
Vecchis, un metodo di lavorazione in uso presso lo zuc-
cherificio di Sanguinetto uno stabilimento appartenente
alla societa Stabilimento Agricolo per la Lavorazione
delle Barbabietole (S.A.L.B.) che effettua la prima
campagna nel 1928.11 Sistema De Vecchis, basato sul-
I’essiccazione della bietole (ridotte in sottili fettucce per
permetterne la conservazione per lungo tempo) e sulla
conseguente possibilita di aprire zuccherifici con mode-
sto capitale d’impianto, trovera nel nostro paese diversi
epigoni (prima Viterbo e Loreo poi Sanguinetto e
Fossalta di Portogruaro). Peraltro, i modesti risultati
raggiunti sul campo, non permetteranno a questo proce-
dimento di affermarsi (a differenza di quanto accadra
all’estero) anche se per un certo periodo contribuira a
destare una certa preoccupazione nel cartello saccarife-
ro spaventato dallo scisma che I’affermazione di questo
modello avrebbe creato all’interno dell’ortodossia sac-
carifera del nostro paese e ai consolidati equilibri che la
regolavano. Tornando all’appuntamento padovano lo
stabilimento ferrarese, ora diretto dall’Ing.Penzo, si pre-
senta con una lavorazione bietole giornaliera di 16.200
Q.li e un quantitativo di zucchero prodotto nella campa-
gna del 1933 di 58.000 Q.li; un output produttivo di
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poco superiore a quello ottenuto alla vigilia del primo
conflitto bellico. Dal 1936 lo stabilimento ferrarese si
dota anche di un Centro per la produzione di seme bie-
tole, uno dei cinque centri autorizzati ad esercitare
dall’Ente Nazionale Seme Bietole (insieme a Mezzano,
Cesena, Bottrighe e al C.A.S.B.I. di Rovigo); un’attivita
scientifica che si chiudera gia nei primi anni del dopo-
guerra, dopo essere sopravvissuta, per qualche anno,
all’esaurimento degli appelli autarchici che ne avevano
suggerito la nascita.Nello stesso anno la fabbrica torna
a lavorare bietole con un buon ritmo, arrivando nel 1940
a macinare 1.090.074 Q.li di bietole esclusivamente
lavorate a zucchero (con polarizzazione media di
15,54% poiché la societa Bonora non si dedichera mai
alla produzione di alcol carburante); la campagna di
quell’anno si consuma in una sessantina di giorni, tra il
31 luglio e il 29 settembre. Peraltro, questo picco stati-
stico, si manifesta anche in altri stabilimenti vista 1’in-
tensa opera di propaganda della stampa di quell’anno,
un proselitismo che portera ad una maggiore superficie
impegnata a barbabietole nella nostra penisola rispetto
all’anno precedente (nel 1940 sara di circa 173.000 etta-
i, un 15% in piu rispetto al 1939). Il 1943, come gli
anni a seguire prima della fine delle ostilita belliche,
rappresentano per la fabbrica ferrarese un periodo diffi-
cile; nella notte del 14 novembre 1943 il senatore Arlotti
e altri dieci persone (tra avvocati, magistrati € commer-
cianti) vengono prelevati dai repubblichini dalle loro
abitazioni e fucilati davanti al Castello Estense, per rap-
presaglia contro 1’uccisione, il mese prima, del Federale
Igino Ghisellini. Sempre in quegli anni, all’interno dello
stabilimento ferrarese, si segnala Dattivita di Pietro
Balboni, dirigente della societa saccarifera Bonora che
insieme alla moglie Luisa Gallotti (che diventera il
primo sindaco donna di Ferrara, dal 1950 al 1958),
accomunati dallo stesso spirito, entrano in contatto con
alcuni membri della resistenza; la loro dimora diventera
ben presto un luogo sicuro per il movimento clandesti-
no ferrarese. I1 29 dicembre 1943, verso le 13,15, lo sta-
bilimento ferrarese viene pesantemente bombardato
dalle forze aeree alleate e con i successivi attacchi (13
per I’esattezza con il lancio di circa 400 bombe) risulta
parzialmente distrutto; il bilancio dei danni conta anche
diverse maestranze che prestano servizio in fabbrica
durante il bombardamento.Ancora oggi, in quello che
allora era il magazzino delle polpe secche e seme, sono
visibili lungo le pareti perimetrali i fori d’entrata pro-
dotti dalla deflagrazione dei bombardamenti; una lapide
all’indomani della fine della guerra (6 agosto 1946)
ricorda le 13 vittime dello stabilimento Bonora, mentre
una targa all’ingresso dello stabilimento, concessa dalla
societa Eridania, ¢ stata posta invece nel dicembre del
2000 dal tuttora vivente, Maestro del Lavoro Pacifico
Giberti (detto Ciccio) per ricordare come unico soprav-
vissuto i compagni di lavoro scomparsi. Il ricordo dei
colleghi caduti ¢ sempre stato presente nei pensieri di
Giberti come la sua abilita a costruire i modellini in
scala dei macchinari utilizzati in zuccherificio (funzio-
nanti ad aria compressa), che in un qualche modo per-

e

37

mettono di ricordare un’altra parte dello stabilimento
Bonora ovvero quella legata alla presenza di alcuni
pezzi della cosiddetta “ fabbrichetta”, uno stabilimento
in miniatura fatto costruire all’interno dello zuccherifi-
cio di Ferrara A negli anni ‘70 dal direttore. L’ impianto,
costruito in scala, consentiva la simulazione di diverse
fasi di lavorazione della fabbrica anticipandone 1’evi-
denza empirica; in seguito allo smantellamento di alcu-
ni corpi di fabbrica per i lavori di riqualificazione dello
stabilimento di Argine Ducale, parti della fabbrichetta
sono state spostate in un magazzino tuttéra esistente
all’interno dello stabilimento Bonora. Sotto la direzione
tecnica del Dott.Squarcia (che in aggiunta al ruolo ha
ricoperto anche I’incarico di segretario dell’A.N.T.Z.A.
dal 1926 al 1947) e quella amministrativa del
Dott.Finelli (che aveva preso parte al secondo conflitto
bellico come Ufficiale di Commissariato) si consolida
la difficile opera di ricostruzione dello stabilimento fer-
rarese che iniziata nel 1945 permette alla fabbrica di
tornare in attivita, seppure a regime ridotto, gia nell’e-
state del 1946 e a piena potenzialita dall’anno successi-
vo (con una produzione di 2.000 Q.li di zucchero nelle
ventiquattr’ore). Negli anni ‘50 si consuma per lo stabi-
limento ferrarese 1’ultima fase della gestione Bonora;
nel 1951 scompaiono il Dott.Antonio Bonora (che rico-
priva il ruolo di presidente onorario) e il Comm.Albino
Bonora (consigliere di amministrazione che, in prece-
denza, per quasi venticinque anni, aveva ricoperto
anche la carica di presidente); nel 1956 si spegne anche
I’ultimo componente della famiglia bolognese apparte-
nente al consiglio di amministrazione della societa: Ugo
Bonora. Sono anni difficili, dove alle agitazioni delle
maestranze si aggiungono le divisioni sul fronte degli
industriali; ’unita di intenti che aveva caratterizzato la
gestione del C.N.P.Z. durante gli anni del regime, ora
(nel 1952) cede il testimone alle due correnti di cartello
lungo le quali si polarizza gran parte del settore sacca-
rifero: 1"Unione Zuccheri (il cui quorum ¢ composto
principalmente dagli stabilimenti di Piaggio, Montesi e
anche Bonora) e il Consorzio Saccarifero Italiano
(riconducibile perlopiu all’azienda Eridania e alle sue
consociate). Il risultato di questa dicotomia si traduce in
ricorrenti crisi di sovrapproduzione e minori margini
per gli industriali nel contesto tutt’altro che rassicuran-
te degli scenari futuri che si profilano all’indomani dei
Trattati di Roma; per questo motivo, gia dal 1957 il
fronte saccarifero si ricompatta sotto il Consorzio
Nazionale Produttori di Zucchero. Malgrado I’ultima
ricapitalizzazione della societa ferrarese da
L.96.000.000 a L.192.000.000 (aprile 1955), e dopo
alcuni esercizi chiusi in perdita (a cominciare da quello
del 1956), la famiglia bolognese Bertolini proprietaria
dello stabilimento (attualmente, la holding di famiglia
la “Bertolini Dott.Gustavo srl ”, & una societa attiva
nella produzione e distribuzione di prodotti chimici)
decide di abbandonare 1’industria saccarifera; la societa
Zuccherificio e Raffineria Bonora diventa una consocia-
ta della Saccarifera Lombarda, un’insegna collegata
all’Eridania e che quest’ultima ingloba nel 1967 (insie-
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me alle Distillerie Italiane e alla Saccarifera Sarda). A
livello produttivo lo stabilimento ferrarese, nel 1956, ¢
in grado di lavorare giornalmente 22.000 Q.li bietole;
nel 1961 la potenzialita aumenta a 25.000 (in quella
campagna lo stabilimento ferrarese lavora quasi
800.000 Q.li di bietole con una produzione di 102.928
Q.li di zucchero estrattibile). Output produttivi che evi-
dentemente non risultano adeguati al piano di ristruttu-
razione della societa genovese che ora ¢ di proprieta
dell’imprenditore ravennate il Cav. Attilio Monti e che
gia dal Natale del 1968, tramite il proprio presidente,
I’ Avv.Domenico Borasio, comunica ai dipendenti in
servizio negli stabilimenti coinvolti, I'imminente chiu-
sura e il relativo programma di licenziamenti / trasferi-
menti. Una formalizzazione peraltro, di quanto gia da
mesi era trapelato tra le maestranze delle fabbriche e
che suscita una violenta protesta anche da parte di isti-
tuzioni, organizzazioni sindacali, studenti e popolazio-
ne. Ottanta giorni di lotta, che coinvolgeranno gran
parte delle fabbriche ferraresi dell’Eridania tra cui
anche il Bonora, dettagliatamente descritti da Renato
Sitti  nella  sua  pubblicazione “Processo
all’Eridania”(1970) che entrano di diritto “... per i suoi
caratteri e i suoi esiti , nella nuova fase della lotta di
classe e della lotta politica apertasi in Italia dopo le
elezioni del maggio 1968...”(cit. Enrico Berlinguer,
contenuta nel testo di Sitti). Passati indenni gli anni ‘60
il Bonora, ora di proprieta Eridania, sotto la direzione
tecnica dell’Ing.Massari inaugura una nuova fase di
upgrade della propria impiantistica.L.’ Ing.Massari (con-
sigliere A.N.T.Z.A. dal 1961 e consigliere segretario dal
1979) proviene dalla scuola del C.te Malaguzzi Valeri, i
cui insegnamenti, maturati nello stabilimento di
Bologna durante la militanza alle dipendenze della
S.I.IZ. lo portano, ancora trentenne, alla conduzione
dello zuccherificio di Comacchio della societa
Zuccherificio del Volano e successivamente alla direzio-
ne della fabbrica di Pontelagoscuro della Romana
Zuccheri. Entrato in Eridania nel 1970 in avvicenda-
mento all’ Ing.Scarduelli (che aveva traghettato la fab-
brica nel passaggio da Saccarifera Lombarda a
Eridania), dopo due anni di direzione dello zuccherifi-
cio di Ficarolo, arriva alla conduzione dello stabilimen-
to ferrarese dove coordina la realizzazione di un innova-
tivo impianto per il nostro paese di dezuccherazione del
melasso. Un’immagine dello zuccherificio Bonora negli
anni ‘80 ¢ fornita dal Piano Bieticolo Saccarifero coor-
dinato dal Ministro dell’Agricoltura e delle Foreste
Filippo Maria Pandolfi (approvato con delibera CIPE
del 7 marzo 1984), che vede la fabbrica ferrarese mar-
ciare con una potenzialita di lavorazione giornaliera di
60.000 Q.li di bietole e una produzione di zucchero
giornaliera di 5.000 Q.li, target raggiunti anche grazie ai
recenti ammodernamenti / potenziamenti della casa bie-
tole (1982). Lo stabilimento che conta su un organico di
39 impiegati e 95 operai fissi ai quali si aggiungono nel
periodo stagionale rispettivamente 117 e 165 unita pre-
senta una capacita di immagazzinamento zucchero di
2.000 T. in silos e 4.400 T. in sacchi; alla produzione di
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zucchero raffinato di 1°categoria si aggiungono quella
di melasso, polpe surpressate e concentrato
proteico.Peraltro, I’anamnesi dello stabilimento emersa
dal Piano Bieticolo Saccarifero, non sembra lasciare
scampo alla fabbrica ferrarese, quando la nuova pro-
prieta (Gruppo Ferruzzi), sul finire del 1987, ne decide
la chiusura contestualmente allo zuccherificio di
Comacchio (dove I’anno successivo nascera il primo
impianto sperimentale di Etanolo); lo stabilimento
Bonora continuera comunque a lavorare per gli anni a
seguire solo con il reparto confezionamento. Sul finire
degli anni ‘90 prende corpo la volonta di trasferire la
storica sede dell’Eridania Spa da Genova a Ferrara; 1’a-
rea sulla quale viene edificata la nuova direzione del-
I’insegna genovese (nel frattempo trasformata in
Gruppo Italo Francese) ¢ quella dell’ex zuccherificio
Bonora. Dal novembre del 1998 al dicembre del 1999 lo
storico stabilimento ferrarese ¢ oggetto di un intervento
di recupero dove come afferma 1’Ing.Luigi Brasca,
Amministratore Delegato Eridania Spa nel 2000 : “... il
vecchio edificio é stato svuotato e rimontato, i nuovi
impianti installati, i servizi e gli arredi messi in funzio-
ne, i vecchi fabbricati demoliti, le aree circostanti spia-
nate e pulite, con lavori anche imprevisti come la ricer-
ca, fortunatamente infruttuosa, di eventuali residui bel-
lici” Anche in questo caso, come gia accaduto per la
riqualificazione dello stabilimento di Ferrara A, dietro il
team di architetti che lavora su questo progetto, c’e’ il
Prof. Loris Macci. La sede viene inaugurata il 26 feb-
braio 2000 alla presenza delle autorita, nell’occasione
rappresentate da: Romano Prodi (Presidente della
Commissione  Europea), da Enrico Bondi
(Amministratore Delegato Montedison), dall’ On. Paolo
De Castro (Ministro per le Politiche Agricole), dal
Sindaco di Ferrara Gaetano Sateriale (recentemente
autore di un romanzo ambientato a meta degli anni ‘70
in uno zuccherificio ferrarese), da Stefano Meloni
(Presidente di Eridania Beghin Say ed Eridania Spa) e
dal gia citato Ing.Brasca. Dal 2003, in seguito alle note
vicissitudini societarie 1’edificio non accoglie piu la
sede dell’Eridania Spa, e negli anni successivi ha ospi-
tato altre attivita di terzi. Ancora oggi, dell’avito presi-
dio industriale, rimangono comunque il silos zucchero e
qualche pertinenza di fabbrica come 1’ex magazzino
delle polpe secche, ultimi testimoni della storia saccari-
fera dello stabilimento di Via del Lavoro che come il
Pino Barillari di Cinque storie ferraresi (romanzo di
Giorgio Bassani che ricorda i tragici fatti della notte del
29 dicembre del ‘43), avvertono i passanti dell’accadu-
to. Scrive Bassani a questo proposito: “... E ripeto, non
e che queste parole vengano urlate, oh no. Si tratta piut-
tosto di un avvertimento, di un consiglio largito col tono
di chi non si aspetti di essere ascoltato, né dopo tutto
abbia molta voglia di farsi ascoltare: e parli percio,
come conviene, senza troppo gridare. Difatti il risultato
e questo: che il turista, o chiunque altro si trovi a cal-
care in quel momento il marciapiede da tutti evitato,
continua di solito per la sua strada senza dare mai
segno di avere inteso quello che gli si dice.”
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Il giorno 13 giugno 2016 a Genova ci ha lasciato
Adelmo Mantovani

Nato a Mirandola MO il 28 agosto 1924 consegui la maturita classica presso il Liceo
Giovanni Pico della Mirandola. Frequento il biennio propedeutico presso I’Universita di
Modena e si laureo in ingegneria elettrotecnica presso 1’universita di Bologna. Durante
¢gli anni di studio lavord come contabile tecnico presso la Distilleria di Mirandola (alcool
carburante), divenuta nel 1948 zuccherificio (zucchero greggio). Nel 1950 fu assunto
come capo fabbrica dalla Cirio per lo stabilimento di Capua. Passo poi alla CISSEL
nello stabilimento di Santa Eufemia Lamezia e successivamente fu nominato direttore a
Strangoli. Nei primi anni 60 passo all’Eridania nella sede centrale e ne divenne direttore tecnico ed inizid presso que-
sta Societa una rapida carriera che lo porto a ricoprire la carica di direttore generale. Quando, nel 1985, Eridania dopo
un maxi aumento di capitale decise di investire sull’etanolo da cereali per diminuire la dipendenza dal petrolio, invio
Mantovani in USA a ricoprire la carica di responsabile della Missalco 1’azienda sul Mississippi nata per la produzio-
ne di alcol.I tempi non erano ancora maturi e la politica remava contro e I’iniziativa americana ebbe molti ostacoli.
Ritornato in Italia fu nominato amministratore delegato della neonata ISI Agroindustriale che aveva assorbito la SIIZ.
Nel 1991 ISI fu assorbita da Eridania ZN e Adelmo Mantovani lascio il servizio per pensionamento. Grande lavora-
tore, ricco di iniziative e di entusiasmo guido Eridania ZN negli anni del grande boom del settore saccarifero italia-
no, con acquisizioni di Societa estere come Beghin Say francese. Fu anche grande tecnico saccarifero, studioso e teo-
rico di svariati processi innovativi; non possiamo dimenticare 1’invenzione del MET che ancora viene utilizzato dai
due restanti zuccherifici italiani. Di ANTZA fu a lungo vice Presidente e volentieri partecipava alle riunioni tecniche
che si tenevano a Ferrara. Lascia in quanti I’hanno conosciuto un vivo ricordo di forte personalita, aperta alle nuove
idee anche non sue e rispettoso e riconoscente verso i suoi collaboratori. Al figlio Giorgio e ai famigliari tutti le sen-
tite condoglianze di ANTZA.

Associazione Nazionale
fra i Tecnici dello Zucchero e dell'Alcole

Ferrara - Via Tito Speri, 5 - Tel. e Fax 0532 - 206009
e-mail: www.antza.net - info@antza.net

CONSIGLIO DI AMMINISTRAZIONE in carica
Presidente: Dott. SERGIO BERTUZZI - Presidente Onorario: Prof. Giorgio Mantovani

Consiglieri: Dr. Ing. CARMINE AURILIO - Dott. MARIO BIMBATTI - Dott. MAURIZIO BOTTERI - Dott. RICCARDO CASONI - Dr. Ing. EMANUELE
CAVALLARI - Dr. Ing. ENIO CIARROCCHI - Dott. DARIO EMILIANI - Dott. FABIO FILIPPINI - Dr. Ing. ANTONINO LENTINI - + P. Ch. FRANCO
MANISCALCO - Dott. MARCO MARANI - Dott. ULISSE MASCIA - Dott. NICOLA MINERVA - Dott. GIORGIO PEZZI - Dr. Ing. LEONARDO POCATERRA
- Dr. Ing. PAOLO REATTI - Dott. GIAMPIERO RIDOLFI - Dott. SANDRO URBINATI

Sindaci: P.I. ALESSANDRO COCCHI - Rag. SANTINO GAZZOTTI - t+ P.I. BRUNO CORAZZA
Segretario: Dott. ELENA TAMBURINI

ASSEMBLEA GENERALE ORDINARIA ANTZA 2016

Sabato 28 Maggio 2016, alle ore 10, a norma degli arti- - Lettura ed approvazione del verbale della seduta
coli 9, 10, 11, dello Statuto Sociale, nel prestigioso cubi- precedente

culum artistarum, presso 1’ Archiginnasio di Bologna, - Relazione morale ed economica del Consiglio
sede delle conferenze dell’Accademia Nazionale di sull’esercizio 2015

Agricoltura, si ¢ tenuta I’Assemblea Generale ANTZA - Relazione dei Sindaci sul bilancio 2015

2016 con il seguente o.d.g. - Futuro della nostra Associazione

- Nomina del Presidente dell’ Assemblea A dare il benvenuto ai numerosi partecipanti, mentre le
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gentili signore presenti potevano vedere Bologna dai tetti
di San Petronio in via straordinaria fornito di un ascenso-
re, ci aspettava il prof. Giorgio Cantelli Forti Presidente
dell’ Accademia.

Cantelli Forti ha illustrato la lunga vita dell’ Accademia
che, nata nel 1807, ancora oggi riveste grande importan-
za culturale non solo per Bologna. L’ Accademia che pro-
muove la conoscenza scientifica relativa all’agricoltura e
ai molteplici aspetti ad essa connessa, trova ancor oggi
diversi campi per svolgere la propria efficace azione. In
questi ultimi anni, grande importanza, nelle relazioni
accademiche, hanno avuto la qualita del cibo e la nutra-
ceutica che vuole coniugare nutrizione e farmaceutica
mettendo in rilievo le qualita salutari dei cibi.

E, quindi, molto importante avere oggi qui in Accademia,
ha detto Cantelli Forti, Voi che siete i tecnici dello zuc-
chero italiano, alimento ancora fondamentale, a dispetto
dei detrattori, ed ingrediente non trascurabile di tanti ali-
menti e bevande. Sullo zucchero vale la pena fare una
riflessione in questa Accademia per valutarne il modo
corretto di produzione, conservazione ed utilizzo. Ci
accorderemo con il vostro Presidente per un giornata di
studio.

Aprendo i lavori, il Presidente ANTZA, Sergio Bertuzzi,
ha ringraziato il Presidente Cantelli Forti per le gentili
parole indirizzateci e per la promessa di future, molto
importanti, collaborazioni. Rivolgendosi poi ai numerosi
Soci presenti ha rivolto loro il suo caldo saluto ringrazian-
doli per la fedelta che sempre dimostrano alla nostra
Associazione, che compie 108 anni. “E veramente emo-
zionante trovarci qui, ha detto il Presidente, in questa sede
della prima Universita del mondo, e, in piu, nella sede
dell’Accademia Nazionale di Agricoltura, che ha due
secoli di vita e che ancora mostra una straordinaria vita-
lita al servizio delle nostre scienze agrarie ed ambientali.
Al punto -1 dell’ordine del giorno ¢ stato nominato per
acclamazione Presidente dell’ Assemblea I’ing. Giovanni
Cervellini che ha ricoperto prestigiosi incarichi per la
SADAM, giunto per I’occasione dalla sua Avezzano.
Giovanni Cervellini, assumendo la Presidenza, ha ringra-
ziato per 1’onore concessogli, ha brevemente ricordato la
lunga militanza come tecnico saccarifero ed ha invitato
ANTZA a proseguire nel tentativo di far conoscere I’im-
portanza avuta dalla nostra industria e di promuovere, nei
Governanti, la consapevolezza della necessita della perma-
nenza anche nel futuro di una industria saccarifera italiana.
Passando al punto -2, Giovanni Cervellini ha posto in
approvazione il verbale dell’ Assemblea precedente dopo
aver ottenuto 1’approvazione a darlo per letto in quanto
pubblicato sul numero 3/4 2015 di ISI.

Al punto 3 la parola ¢ ritornata al Presidente ANTZA.

Il nostro Presidente ha illustrato I’attivita della nostra
Associazione nel 2015.

Si ¢ svolta la riunione tecnica Filippo Buia, Sulla
Campagna 2015, a Minerbio con una ottima partecipa-
zione di Soci ed addetti al settore. Come al solito le rela-
zioni sono state molto apprezzate dai convenuti e la
discussione che ne ¢ seguita ¢ stata utile a chiarire ulte-
riormente molte questioni.

e

«L’Industria Saccarifera Italiana», vol. 108, 2016, n. 3/4

La nostra rivista ISI ¢ uscita regolarmente per 5 numeri,
essendo stato pubblicato il numero 3-4 in maniera unita-
ria, e continua a rappresentare il motivo qualificante ed
unificante per la nostra Associazione.

La pubblicita sulla nostra rivista trova ancora convinti
inserzionisti e questo ¢ un fatto veramente importante per
il bilancio economico dell’ Associazione che deve fare i
conti con il ristrettissimo numero di Societa che ancora
operano in campo saccarifero.

Il Presidente Bertuzzi ha poi voluto, in maniera molto
precisa, illustrare ai Soci il momento assai delicato che
sta attraversando il nostro settore e, di conseguenza,
anche la nostra Associazione. Sul mercato mondiale e su
quello domestico, il prezzo dello zucchero sta conoscen-
do un perdurante minimo che mette in difficolta la nostra
industria, che oltre ai problemi,, ovvi, di bilancio, deve
reperire risorse, ma dove?, per rendere interessante per
gli agricoltori il prezzo delle barbabietole.

Abbiamo un punto specifico in ordine del giorno e a quel-
lo rimando.

Potete vedere che il nostro bilancio si chiude per I’anno
2015 con un risultato piu negativo di quello degli anni
precedenti. La ragione principale é che d’accordo con i
nostri Sindaci é stato compiuto una operazione di pulizia
di precedenti posizione pregresse, vecchie di molti anni,
relative a fatture per pubblicita non saldate. Sono ditte da
anni ormai non piu sul mercato ed impossibile da recu-
perare.

11 Presidente dell’ Assemblea ha posto ai voti la relazione
che ¢ stata approvata all’unanimita.

La parola & poi passata al Presidente del collegio
Sindacale rag. Santino Gazzotti che ha svolto la relazio-
ne del Collegio Sindacale al bilancio d’esercizio al 31
Dicembre 2015

“Signori Soci, il bilancio che il Vostro Consiglio d’
Amministrazione sottopone ad approvazione si chiude
con le seguenti risultanze:

STATO PATRIMONIALE

Attivita

Immobilizzazioni € 142.557,14
Attivo circolante € 15334,88
Totale attivita €165.892,02
Disavanzo di gestione € 11.487,35
Totale a pareggio €177.379,37
Passivita

Patrimonio €168.886,66
Debiti € 4.298,32
Fondi ammortamento € 4.298,32
Totale passivita €177.379,37
CONTO ECONOMICO

Vendite e profitti € 22.303,46
Spese e perdite € 33.890,91
Disavanzo di gestione € 11.427,35

1l bilancio ¢ stato redatto nel rispetto dei principi conta-
bili e della competenza.
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I Soci in regola con le quote di iscrizione al 31/12/2015
sono 340.

Alla luce degli elementi di nostra conoscenza il Collegio
Sindacale esprime parere favorevole all’approvazione
del bilancio al 31 Dicembre 2015 e Vi invita ad approva-
re il bilancio esprimendo cosi il Vostro consenso a quan-
to ¢ stato fatto.

L’ Assemblea, unanime, approva.

Il punto 5 dell’o.d.g, recitava: Futuro della nostra
Associazione

La parola ¢ passata al nostro Presidente che ha detto:
Signori Soci: Come gia accennato, e come Voi ben sape-
te, per la nostra industria corrono tempi assai difficili.
Una sola Societa, la Coprob di Minerbio é rimasta attiva
nella produzione di zucchero da barbabietole in Italia. E
un fatto per noi tecnici, molto spiacevole e per il Paese
Italia, con la sua alta qualificazione nell’ agro-industria,
estremamente negativo. La sensazione ¢ che non ci si
renda conto di quello che si butta alle ortiche abbando-
nando un settore che altri Paesi, USA in primo piano,
considerano strategiche e non abbandonatile ai capricci
di un mercato ormai solamente speculativo preda di rego-
lamenti che proprio i grandi speculatori dettano al legi-
slatore. Cosi stanno le cose, ma la nostra centenaria
Associazione non puo abbandonare il gioco proprio men-
tre si € fatto tanto pesante e richiede, tra ['altro, specifi-
che conoscenze. Specifiche conoscenze che noi abbiamo
maturato con la nostra attivita e con gli studi che i colle-
ghi che ci hanno preceduto ci hanno lasciato, copiosi ed
importanti. Avete sentito dal Presidente dell’Accademia
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quale importanza ha oggi la nuova scienza della nutra-
ceutica, e quanto sia importante saper produrre alimenti
secondo le regole della buona scienza e della corretta
nutrizione. La nostra Associazione con il medesimo logo
ANTZA dovrebbe ora chiamarsi Associazione nazionale
dei tecnici degli alcoli e degli zuccheri (questo proporro
alla prossima Assemblea a fine campagna a Minerbio)
Molteplici gli zuccheri che hanno grande importanza e
molteplici gli alcoli che il mercato richiede. La nostra
rivista é ricca di lavori che trattano questi argomenti e gli
autori sono nostri Soci, molti ancora tra noi. Che ci sia
bisogno di questo allargamento lo dimostra anche la tra-
sformazione del vecchio sito che ospitava uno zuccherifi-
cio a Bottrighe e che ora produrra, da zuccheri isobuta-
nolo.

Vi lascio con il compito di considerare in modo positivo
a questo allargamento per rivederci a fine anno a
Minerbio.

Si ¢ poi parlato nelle varie delle quote di iscrizione
ANTZA. Argomento gia molte volte trattato e mai risol-
to, ma che ora diventa ineludibile visto le ristrettezze
delle nostre fonti di finanziamento.

Molto si ¢ discusso e si ¢ deciso di trattare 1’argomento
nell’ Assemblea di fine campagna a Minerbio ancora in
tempo per fissare le quote 2017.

Giovanni Cervellini, finito il suo compito come
Presidente dell’ Assemblea ha passato la parola nuova-
mente al nostro Presidente che ha dichiarato chiusa
I’ Assemblea ed invitato i convenuti al pranzo sociale che
anche quest’anno, grazie al prezioso interessamento di un

N

nostro Socio si € svolto nelle belle sale del Circolo

Bononia, nei pressi delle Due Torri.
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How Greater Profits Crystallize.‘

st sugar production and profitability
with advanced chemistries from Buckman.

At Buckman, we want to do more than help you produce sugar; we want to help you
produce a profit. That's why we offer a wide range of innovative products and expertise
that can make your plant more efficient. You can look to us for process chemistries that
improve washing, diffusion, purification, evaporation and crystallization. And you can
rely on us for world-leading water treatment chemistries that keepiag’er systems and

l equipment running clean, so you can reduc?rgy use and downtime.
L4 Ask your Buckmanwtative or visit buckman.com to learn more about B

arwﬂs w stallize greater profitability for you.
F
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Un partner ltaliano
per zucchero Italiano.

| nostri prodotti:

—a Antischiuma acque di trasporto e lavaggio bietole
_a Antischiuma per sughi zuccherini
_a Biocidi alternativi approvati FDA
a Flocculanti
—a Antincrostanti sughi
—a Antincrostanti Acque
- Fluidificanti massa cotta
—a Formulati per lavaggi
za [nibitori di corrosione
—a  Additivi per circuiti Termici approvati FDA
—a Consorzi batterici per lagunaggi e impianti fanghi attivi

Il.nostro Global Service:

—a Risultati sicuri e personalizzati in base alle esigenze
del cliente
a Piena collaborazione -e dialogo con i tecnici di
stabilimento
—a Rispetto delle leggi ambientali, delle normative
e della sicurezza
- Tecnologie dinamiche alla  ricerca di
soluzioni-efficaci e convenienti

N.C.R. Biochemical S.p.A.
Via dei Capentieri, 8 - Zona Industriale “il Prato”
40050 Castello d’Argile (BO)
Tel. +39 051 6869611 - Fax + 39 051 6869617

www.ncr-biochemical.it - infol@ncr-biochemical.it

@



Antza 3-4/16_35266 Antza n 3-06 v5 12/10/16 11:01 Pagina 44

e

44 «L’Industria Saccarifera Italiana», vol. 108, 2016, n. 3/4

L’ ingegner Adelmo Mantovani, il cui necrologio leggiamo in questo numero di ISI, nei primi anni di pen-
sione, come ci dice il suo collega e compagno di studi ing. Giuliano Salani, portd a termine un suo studio
sul processo di diffusione, ampliando e completando, anche per la diffusione continua, la teoria di Siline
che risaliva agli anni ’30. La nostra rivista, dice Salani, pubblico questa sua opera, che essendo trattata ad
un livello matematico molto elevato, non ebbe, a mio giudizio, quella attenzione che avrebbe dovuto avere.
Mi pare opportuno, per onorare la memoria di Adelmo Mantovani, ripubblicarla facendo notare che non
si tratta solo della teoria della diffusione fine a se stessa, ma viene completata per [’intero reparto dell’e-
strazione: diffusione, pressatura e riciclo dell’acqua di spremitura. Nella teoria di Mantovani, infatti, si
ipotizza. per I’acqua di alimentazione della diffusione un contenuto in zucchero superiore a zero, mentre

nella vecchia teoria si aveva acqua priva di zucchero (fresch wasser).

Ben volentieri accogliamo I’invito del nostro Giuliamo Salani.

La teoria di Siline ed i moderni diffusori continui

Negli anni quaranta, quando gli zuccherifici venivano
generalmente pensati e costruiti con batterie di diffusione
a vasi, I'industria saccarifera italiana comincio ad interes-
sarsi della teoria formulata nel 1935 dal Prof. P. M.
SILINE, dell'Istituto Tecnico di Woronesch, sulla estra-
zione dello zucchero dalle bietole. Gli studi, basati sulla
accettazione della legge di Fick sulla diffusione dei soluti
cristallini attraverso membrane permeabili, portarono ad
una formulazione, non complessa, applicabile a processi
di estrazione del saccarosio dalle fettucce in sistemi ideali
in controcorrente completamente continui.

L’interesse sollevato fu pari alla genialita della teoria e
parecchi autori, oltre allo stesso Siline, esposero di seguito
formule, equazioni e nomogrammi applicabili alle batterie
di diffusione a vasi. Notevoli in questo campo i lavori del
dott. G. D’Orazi che io ricordo fra i maggiori maestri
dell’industria saccarifera italiana. Purtroppo I’applicazio-
ne nelle fabbriche italiane dei nuovi indirizzi teorici fu
quasi sempre vista come una bellissima astrazione di
scarsa importanza pratica.

L’introduzione industriale di apparecchi di diffusione
di tipo continuo, dopo il diluvio bellico 1940/45, non
riporto sufficientemente alla ribalta in Italia le basi essen-
ziali della teoria per nuove e piu sviluppate idee, nonostan-
te i lavori dell’ing. P. Cornacchia [1], gli studi dell’ing. A.
Mortola [2], le aggiornate indagini del dott. G. D’Orazi [3].

Nel resto d’Europa I’attenzione fu maggiore sia con la
ricerca di formulazioni finalizzate ad orientare la proget-
tazione di apparecchi innovativi come il “diffusore ad J”
[4], sia per confrontare le caratteristiche fondamentali
degli apparecchi di diffusione offerti dal mercato [5],
ovvero per giungere a relazioni analitiche alternative [6].

In tutti i casi gli studi fecero ricorso, direttamente od
indirettamente, alla legge di Fick ed alla alimentazione
dell’apparecchio o batteria di diffusione con acqua pura,
cioe a concentrazione zero di zucchero: le formulazioni

Dr. Ing. Adelmo Mantovani
Genova

risultanti dei vari autori non potevano ovviamente non
avere sostanziali similitudini.

Nella seconda meta degli anni settanta 1'industria
saccarifera italiana fu posta quasi brutalmente di fronte a
problematiche fino allora impensate e/o trascurate:

-1 gravi problemi ecologici connaturati negli schemi di
lavorazione adottati

- 'insufficiente caratura della potenzialita delle unita
operative e la speculare proliferazione di fabbriche medio-
piccole

- la notevole e veloce riduzione nello utilizzo delle
polpe di bietola, fresche o moderatamente pressate, da
parte degli allevatori di bestiame

- 1 consumi energetici di produzione estremamente
elevati.

Le societa di maggior peso industriale, che avevano
dovuto e potuto, in quegli anni, portare a termine una
poderosa ristrutturazione per adeguarsi alle spinte econo-
miche comunitarie, si trovarono di fronte a rinnovati e piu
pressanti programmi di investimento.

Fuin concomitanza di tali esigenze che venne insoccor-
so I'idea di valersi della teoria di Siline, adattandola al
processo di diffusione con I'ormai obbligato riciclo delle
acque di spremitura, per impostare provvedimenti e tecni-
che di lavorazione di nuovo tipo.

1 - PARTE PRIMA

Va ricordato che, nello schema teorico impostato da
Siline come a “*Modello A™ di “Figura 1",M”ed N’, M’ ed
N” rappresentano i pesi dei fluidi (succhi e sughi), fluenti
in controcorrente all’entrata ed all’uscita del diffusore.
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W "MODELLO A" -
c c

succo fettucce

Y y Yy Pekmosbes

sugo estratto
N' W
p=0 P
Fig. 1.

C”ep’, C’ e p” rappresentano corrispondentemente le

concentrazioni di saccarosio nei fluidi stessi.
Ben nota ¢ la formula cui giunse Siline:

con: n =N"/M”=(C”-C")/p”; y= A=Oms1f=T; nonche
- A, valore dipendente dal tipo di diffusore e dalla

costante di diffusione del saccarosio

- Om, temperatura media durante il processo di diffu-

sione

- If, lunghezza in metri di 100 gr. di fettucce
- 1, durata in minuti della diffusione del saccarosio

Ricordiamo in sunto i concetti seguiti:

1.1. - la diffusione del saccarosio, dalla fase “succo
nelle fettucce” alla fase “sugo estratto”, avviene con con-
tinuita, nel rispetto della legge di Fick attraverso
I’ectoplasma delle cellule reso permeabile per via termica

1.2. - il liquido di massa N’ all’entrata nel diffusore ha

una concentrazione in saccarosio p’ = zero

1.3. - le masse della fase “succo nelle fettucce” e della
fase “sugo estratto” sono considerate costanti per tutta la
durata della diffusione del saccarosio, cioe M” =M’ e N”

=N’

1.4. - il marco naturale (idratato) di massa pc” delle
fettucce ¢ considerato ininfluente sul e durante il fenome-
no di diffusione, alla stregua di un “riempitivo inerte”

1.5. - nelle stesso modo vengono considerati i soluti non

saccarosio

2 - PARTE SECONDA

Vengono conservati i soli concetti di cui ai punti 1.1.,
1.4. ed 1.5. di Siline. Si ipotizza infatti, in alternativa, che:

2.1.-La concentrazione in saccarosio della massa N” in
entrata al diffusore sia p’” > 0

2.2. - Le masse M”, M’, N”, N’, non siano costanti, in
relazione al passaggio di saccarosio dalla fase “succonelle
fettucce” alla fase “sugo estratto”

I1 fenomeno puo essere rappresentato dal “MODELLO
A” di fig. 1, con la precisazione che i bilanci del sistema
sono ora dati dalle equazioni

M"#C"-M'# C'=N"#p"-N'*p' [1]

M'-M' =N"-N'#0 [1bis]

Si stabiliscano le relazioni
M =CHYM"=C (N'*p)/N"=p 2]

si ipotizzi cioe:

- C corrispondente alla concentrazione di saccarosio
che avrebbe il “succo nelle fettucce esaurite (polpe)”
all’uscita dal diffusore, se questo succo avesse lo stesso
peso del “succo nelle fettucce vergini” alla entrata nel
diffusore

- pcorrispondente alla concentrazione di saccarosio che
avrebbe il liquido entrante, se questo liquido avesse lo
stesso peso del “sugo estratto” dal diffusore

Tenuto conto delle [2] il “MODELLO A” diventa il
“MODELLO B” di “Figura 2”

"MODELLO B"
C'#
succo fettucce

membrana

Y Y permeabile

\

Nn

Fig. 2.

\'

P
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I bilanci di cui alle equazioni [1] diventano:

e
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Indicando ora con n il rapporto tra il peso N” del “sugo

M7 CF- M7 € = N p™- N™ p 3] estratto” dal diffusore ed il peso M” del “succo nelle
. ., L fettucce™ avanti diffusore, per la [4] e la [2] si ottiene la

M"# (C"- C) = N"#(p"- p) [4] relazione:
n=N"/M"=(C" O)(p"- p) = (C"- C*M/M")/(p"- p' * N'/N") [5]

Si osservi che il “MODELLO B” corrisponde esatta-
mente a quello ipotizzato da Siline poiché presenta, con
I"artificio introdotto dalle relazioni [2], parametri in co-
stanza di pesi delle masse delle due fasi. Ripetendo su tale

c'-C

 4%10+K=K" M

2,302=K"=K"+M"

Come per la formula di Siline, si deve osservare:

2.1. - K rappresenta una certa costante di diffusione del
saccarosio. Seguendo Einstein, K individua la costante
che,inbaseallarelazione D =K«T/n, collegail coefficiente
di diffusibilita D della formula di Fick alla temperatura
assoluta ed alla viscosita (in poise) del mezzo in cui
diffonde il saccarosio. Non sfuggira che il valore di K non
puo essere completamente accettato cosi come utilizzato
nella teoria che ci occupa. Non puo prescindere infatti da
vari altri parametri, quali: la permeabilita pii o meno
spinta delle membrane cellulari; 1’azione meccanica di
pressione-depressione sulle cellule provocata da partico-
lari sistemi meccanici di avanzamento delle fettucce
nel diffusore; la uniformita pit o meno regolare ed il
tipo della percolazione del “sugo in estrazione™ attraverso
il sistemna filtrante costituito dalle fettucce in esaurimento;
I'interazione degli innumerevoli e variabili soluti non
saccarosio; l'influenza dei colloidi, ecc..... Si puo
affermare quindi che, rispetto alla costante einsteiniana, in
K vadano a confluire un insieme di fattori idonei a rappre-
sentare, oltre alla parte piu propriamente meccanica
del diffusore, situazioni specifiche collegate allo status
ambientale in cui avviene il fenomeno stesso della diffu-
sione.

2.2. - K’ rappresenta il rapporto tra il diametro equiva-
lente (spessore) ed il perimetro, della sezione ortogonale
della “fettuccia teorica di 100 gr. peso e di If metri
di lunghezza™. Tale rapporto, introdotto per quantificare
la superficie di diffusione del saccarosio dalle fettucce,
trascura per semplicita “le due modeste basi della
lunga fettuccia teorica”. Rispetto alla situazione effettiva
non tiene cioé¢ conto delle due basi di ogni singola,
pit o meno corta, fettuccia reale ne, piu in generale,
dello sminuzzamento delle stesse e della forma vera

C'sM’ n—1

modello lo stesso sviluppo di calcolo e le stesse ipotesi
semplificative si giunge ad una prima equazione interme-
dia, identica a quella di Siline, data da:

C'— p"— (C—
sOmlprrs =P (C-p) ”
log C=p
c—p

della sezione di ogni fettuccia (a triangolo, a tegolo, a
quadrilatero, ecc...). Anche in questo caso si ha un insieme
di concause che introducono scostamenti, alle volte di
qualche significato, sul valore geometrico semplificato
della teoria.

2.3. - K” individua il rapporto tra il peso M” del sugo
contenuto nelle fettucce ed il peso delle fettucce stesse.
Tale valore dipende evidentemente dalla natura e confor-
mazione del tessuto vegetale delle bietole lavorate. Anche
se nei vari anni e per aree di coltivazione omogenee non
presenta mediamente oscillazioni di rilievo, non puo cer-
tamente essere una costante identica per tutti i comprensori
bieticoli.

2.4. - K" rappresenta il rapporto tra il parametro T/n
(temperatura assoluta fratto viscosita del mezzo in cui
diffonde lo zucchero) ed il parametro Om (temperatura
media in centigradi alla quale si opera durante la diffusio-
ne). Anche in questo caso la costanza teorica del valore di
K’*" non corrisponde al fatto reale se non per grandi medie
e per situazioni specifiche da esaminare di volta in
volta.

Si pongano ora nella equazione intermedia [6] le se-
guenti uguaglianze

45105K+K"
— -4

‘ 7]
2,302=K'=K"

Y = Ax@melfit [8]

e sisviluppi la stessa inserendo le relazioni [5] e [2]. Posto
M” = 100 kg si otterra:

n=1

L

§

TCE00 el

rr*lOT*T—

N‘*p‘ . |0 -1 [9]

+ Clr*]m ”.]
' n*lOY‘ﬂT’:]
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La espressione [9] collega la quantita C’+M’ di sac-
carosio, rimasto nelle “fettucce esaurite” ossia nelle
polpe in uscita dal diffusore, cioé le perdite, alle 100:C”
parti di saccarosio esistente nelle fettucce introdotte
nel diffusore: ¢ una relazione funzione dei parametrin,
v.N'ep’.

In questa equazione, come peraltro in quella di Siline,
per i motivi richiamati ai punti 2.1....2.4., il fattore A non
puo essere assunto come valore dipendente dal solo tipo di
diffusore utilizzato oltre che dalla costante di diffusione
del saccarosio, bensi come valore ripetitivo e tendenzial-
mente univoco, funzione di situazioni meccaniche e am-
bientali omogenee ed equivalenti.

Si noti infine che, ponendo p” = 0 nella equazione [9]
del “MODELLO B”, si ritorna alla formula [0] del

e
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“MODELLO A™.
3 - PARTE TERZA

3.1.- Va osservato che il valore di p” ¢ collegato,
nella pratica industriale, al riciclo nel diffusore di
acqua di spremitura delle polpe e, raramente in passato, di
altre acque moderatamente dolci, provenienti dalla
depurazione di fabbrica (per es. desucraggio di impianti a
resine).

Per quanto segue si ammette che p’ abbia il valore
dovutoalriciclo nel diffusore di tuttal'acquadi spremitura
e soltanto di questa.

La rappresentazione di tale impostazione o *“MODEL-
LO C” ¢ data dalla “Figura 37.

M \ M’ "MODELLO C" ol
C! 3 Sl
succo fettucce
M membrana
c Y Y ] Y Y permsibilc
Y sugo estratto
— N' N
H ;
p p
Fig. 3.

Si puo evidentemente scrivere
M" = (1- p)=M'

N'=H + p=M'

Provvedendo a sostituire le relazioni [10] ed [11] nella
[9] si ottiene la equazione:

C=M™
é =

100 n—p —— [12]

La[12] esprime il rapporto trala quantita C’=M"’ di
saccarosio contenuto nelle polpe pressate e le 100:C”
parti di saccarosio contenuto nelle fettucce introdotte
nel diffusore: ovvero le perdite &, in funzione di
n, % p.

La [12] evidenzia altresi un concetto di estrema impor-
tanza:

il reparto di diffusione va visto, studiato e gestito
come complesso, meccanicamente e tecnologicamente
inscindibile, costituito dalla sezione “diffusore vero e
proprio” e dalla sezione “pressatura delle polpe”.

3.2.- Puo essere interessante una applicazione pura-
mente esemplificativa della [12].

Sisupponga di esaminare due casi in cui le perdite siano
identiche e pariall’1,5% del saccarosio entrato nel diffuso-

C'=M"™ = (1- p)*C'=M'

p'#N' =p#C'=M'

[10]

[11]

re; in tale situazione deve essere & = 0,015. Ipotizzati
identici i seguenti parametri: peso fettucce Q" = 100, Pol.
fettucce = 16, y = 4, marco naturale pc” = 8, marco
industriale "= 4, K”= 0,92, con i valori sotto aggiunti, si
ha (si é scelta una purezza dell’acqua di spremitura = 75)

1° Caso - posto C” = 0,004, p=0.167, il calcolo riporta:
M™" = 60, polpe pressate = 68, Pol. polpe pressate = 0,35,
So.Sec. polpe pressate = 6,35, M" = 72, polpe fresche = 80,
Pol. polpe fresche = 0,36, So.Sec. polpe fresche = 5,48, n
=1,497826, tiraggio = 137.8,acquaspremitura = 12,acqua
tot. al diffusore = 117,8, Bx detta = 0,057, peso specifico
detta = 1,0002

2°Caso-postoC’=0,04,p =0,87234, il calcoloriporta:
M™ = 6, Polpe pressate = 14, Pol. polpe pressate = 1,71,
So.Sec. polpe pressate = 30,86, M’ = 47, polpe fresche =
55, Pol. polpe fresche = 3,42, So.Sec. polpe fresche =
11,83, n=1,238044, tiraggio = 113,9, acqua spremitura =
41, acqua tot. al diffusore = 68,9, Bx detta = 3,17, peso
specifico detta = 1,0127

A parte la impostazione dei dati, al limite di campo, la
elevata differenza fra i tiraggi di calcolo induce ad appro-
fondire la effettiva applicabilita della equazione [12] nella
pratica industriale.
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4 - PARTE QUARTA

11 peso M™ del succo nelle fettucce é rapportato al peso
Q7 delle fettucce stesse tramite un fattore K™, che abbiamo
gia criticato al capoverso 2.3. Come ¢ noto diversi sono
statiidibattiti circa il volume da attribuire al peso M ™ ai fini
della determinazione diretta del contenuto del saccarosio
nelle fettucce. Bastera ricordare le ricerche effettuate,
anche a chiarimento delle posizioni industriali per |’ acqui-
sto delle bietole, soprattutto dal Laboratorio Sperimentale
della S.I.I.Z. (Societa Italiana Industria Zuccheri) che,
sotto la guida del dott. R. Salani rappresentava all’epoca la
migliore scuola tecnologica della industria saccarifera
italiana. Nel 1952 comparvero, per opera del dott. G.
D’Orazi, i dati analitici, rilevati dal 1937 al 1951, confer-
manti 1’ orientamento delle fabbriche ad assumere il valore
di 21,6 ml. di succo su 26 gr. di polpa [7]. Veniva ribadita
la correttezza dell’utilizzo di 178,4 ml. di defecante per
ogni peso normale di fettucce sminuzzate al betatero, in
luogo dei 177 ml. (23 ml. di sugo su 26 gr. di polpa)
accettati nei contratti di acquisto delle bietole.

Al di la della diatriba rimane il fatto che, con i volumi
trovati efo concordati, il peso del succo puo essere in realta
compreso tra 1'89% ed il 95% del peso bietole, a seconda
della costituzione del tessuto vegetale della radice e del
peso specifico del succo contenuto.

Nel corso della esposizione si assumera, salvo casi
specifici, un peso esemplificativo medio del succo pari al
92%. Ne consegue che 1'8% di “non succo” rappresenta il
denominato “marco naturale (idratato)” delle bietole: e
pero da ricordare che la parte effettivamente “anidra”, il
cosidetto “marco industriale”, rappresentai 3,5 +4,5% del
peso delle fettucce, con una media vicina al 4%.

Si deve arguire che il marco naturale e essenzialmente
formato da un coacervo di sostanze, per grandissima parte
organiche (cellulosa, pectine, sostanze azotate, organati
complessi, ecc...), strutturanti il corpo di base del marco
industriale, legate in molteplici modi ad acqua di costitu-
zione, anche in probabile forma colloidale, fino a raggiun-
gere 1'8% del peso delle fettucce. Si accetta quindi, nella
presente esposizione, il principio che le fettucce siano
composte in peso da:

4.1.-marco industriale =4 % in media: tendenzialmente
insolubile in acqua

4.2. - acqua in forma colloidale, circa il 4% in media:
non partecipa alla formazione del succo fettucce, ma viene
separata ed evaporata in stufa a 105°C durante la determi-
nazione del marco industriale

4.3. - succo fettucce = 92% in media: costituito princi-
palmente da saccarosio, nonche da altre sostanze organi-
che ed inorganiche, il tutto disciolto in acqua.

E noto che I'analisi del contenuto in saccarosio delle
fettucce prevede 1’aggiunta, al peso normale di polpa, di
177 ml. (oppure di 178,4 ml.) di soluzione defecante per
tenere conto appunto del “volume del succo zuccherino™.
La determinazione segue il sistema della “digestione a
freddo” oppure della “digestione a caldo” in bagnomaria
ad 80°C per 30 minuti.

[ risultati dei due metodi sono circa uguali e I’eventuale
differenza positiva, mediamente a favore della digestione
a caldo, non supera il limite dell’errore operativo ( £1/10).
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Si deve arguire che 1’acqua “colloidale” non modifica la
propria struttura alla temperatura e per la durata della
digestione a caldo: in caso contrario si dovrebbe ottenere,
in contrasto con le osservazioni, un valore “a caldo”
tendente a

177/(177+4) = 0,9779
del valore a freddo (per esempio Pol = 15,65 anziché Pol
= 16,00). In conclusione si deve ammettere che 1’acqua
“colloidale” non viene demolita e trasferita nel sugo,
nemmeno con il trattamento a caldo, ed il peso, nonche il
volume, del marco naturale rimane costante. Una non
trascurabile riprova ¢ insita nel sistema di analisi, spesso
seguito, per il calcolo del contenuto di saccarosio nelle
fettucce esaurite (le cosidette polpe fresche o verdi): in
molte fabbriche la “digestione a freddo”, accettata come
determinazione di sufficiente approssimazione, presuppo-
ne il concetto della invarianza descritta.

Si puo concludere:
durante la diffusione alla temperatura di lavoro
(65+-72°C) I’'acqua “colloidale” del “marco naturale”
non subisce modifiche od alterazioni sostanziali e non
provoca diluizioni del sugo estratto.

In altro modo:
indicata con [ic’’ la quantita in peso di “marco natura-
le” esistente in 100 kg. di fettucce, la stessa quantita jic”’
in peso, ovviamente in valore % fettucce, rimane inal-
terata nelle polpe fresche residue provenienti dalla
lavorazione delle medesime fettucce.

Analoga impostazione va ovviamente estesa al “marco

industriale™:
il peso 1” di marco industriale contenuto in 100 kg di
fettucce passa immodificato, ovviamente in valore %
fettucce, nelle polpe fresche (impostazione normal-
mente adottata nella pratica dei calcoli della lavorazio-
ne).

Occorre comunque osservare che non di rado la purezza
del sugo estratto risulta inferiore alla purezza del succo
delle fettucce ricavato per spremitura: tale fenomeno po-
trebbe far pensare al passaggio nel sugo, in forma soluta,
di una quota, anche se molto modesta, di “marco industria-
le”. Trascureremo tale ipotesi in questa esposizione.

5- PARTE QUINTA

La schematizzazione industriale del “MODELLO C”
viene riportata nella “Figura 47,

Il valore p=M" in peso ¢ dato dalla quantita di acqua
dolce ottenuta spremendo le polpe fresche tramite le pres-
se; in merito al valore di p si deve osservare.

Laspremitura viene effettuata sottoponendo le polpe ad
una forte riduzione di volume secondo un rapporto carat-
terizzante le presse istallate. Il fenomeno puo essere rap-
presentato in sintesi come in figura 5 ove, per quanto
concluso nella “Parte quarta”, le sostanze rimaste
indisciolte, occupano lo stesso volume avanti e dopo
pressatura.

Viene fissato il valore in peso M” = 100 e si indicano
con Q", u’, uc”, W, C, M’, Q’, rispettivamente e
corrispondentemente: il peso fettucce, il marco industriale
per cento fettucce, il marco naturale per cento fettucce, il
marco industriale per cento polpe fresche, la concentrazio-
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Diffusore Px

Fig. 4.

ne di saccarosio nel sugo delle polpe fresche, il peso del
sugo contenuto nelle polpe fresche, il peso delle polpe
fresche, valori tutti in presenza di un tiraggio in diffusione
supposto pari ad n.

st = M“,"‘K" - IOOIK“
M’ = Q' - pc /K"

M’ presse M''E (l-p)*M'
Il|= Ql_“cll

Vengono inoltre indicati con p***, M™*, Q™" i valori dei
corrispondenti parametri relativi alle polpe uscenti dalle
presse.

Siha

Qs 's*p'u = Q‘:?i-l, == Qw.r*!.ln;
Mus - sta” pc”,"‘K”

p:qu = M- = M‘H" = 100:;}{1‘*(!.1511' u»)'ﬂ(n*“ .*IJ.,“

V= (M'[8) + (ue”/K"+d™)
V-V = (M - M™)/8

ove d” e & rappresentano i pesi specifici del marco
naturale (valore apparente) e della soluzione (succo conte-
nuto nelle polpe).

Si suppone ora di variare, nello stesso diffusore, sola-
mente il tiraggio da n ad n°, ferme restando quantita e
qualita delle fettucce. Si ammette anche che tutti gli altri
parametri, compreso p, subiscano una modifica di valore;

V= (M) + (e /K ed™)
prM’ = (V' - V)8’

per detti vengono utilizzati gli stessi simboli sopra indicati
ma con apice °.

Assume particolare importanza il nuovo volume V’
delle polpe fresche.

Nel volume V' di imbocco delle presse si avra una
percentuale di V°* pari a V’/V®" = y ed ovviamente in
uscita si otterra V™'V = %: ne risulta

marco industriale stadio

volume
v '
soluzione
Vn I CI
soluzione
acqua colloidale acqua colloidale
marco industriale
ante pressatura post pressatura
Fig. 5.
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V=V = ] (MO8 + (uc'/K"+d")]
V"= Ve = ] (MO8) + (ue"/K"+d")]

POEM® = (VO -V 8% = (V' -V™")#8°/y

Vv (M [8") + (uc"/K"=d")

_ MHuct/Krd sy 8

x:

ve K (M® /8°") + (ne" /K" #d")

MO K s )8 8

Volendo calcolare lo scostamento percentuale di p° rispetto a p, si ottiene

—p° 1 % §°
il #100 = [1— — * 1¥100
P 1 MU
e sostituendo a ¥ 1’espressione trovata, si ha 1’'uguaglianza
p=p° MO K *d" )6 & M*5”
P M+(uc /K sd")8 8 M#d

Siipotizzi ora che con il valore p ed a fronte del tiraggio
corrispondente ad n si abbia C’=0,04 (concentrazione di
saccarosio in M’), mentre con il valore p® ed n° si abbia
C°°=0,004 (concentrazione di saccarosio in M°"). Le con-
centrazioni scelte costituiscono gli estremi di un cam-
po al di fuori del quale difficilmente vengono spinte le
perdite; vedere a tale proposito anche il paragrafo 3.2.

Si indichi con =’ e 2% il saccarosio contenuto rispetti-
vamente in M" ed M®’. Va ricordato che il principio di

M =2 +H
M-S = M - 2%
M’ - 0,04:M’ = M°* -0,004=M°"
& = 1,021 (corrisponde a C”)

Poiche per il peso specifico apparente del marco indu-
striale si puo assumere un valore intorno a d” = 0,350 [si
ritornera nella “Parte sesta” su tale argomento], ricordata ~
lasceltapc” =8 e K = 0,92 [Parte quarta], dalla relazione
[13] si ottiene

5.1.- perun valore di M” = 47 (corrispondente a 47 + 8
= 55 di polpe fresche)

p—p°
#100 = —1,39% [14]
P
5.2.- perun valore di M = 72 (corrispondente a 72 + 8
= 80 di polpe fresche)
p—p°
100 = —1,03% [15]
P

In conclusione lo scostamento percentuale cui va sog-
getto p, sia in un intorno di bassi valori di M’ che in una
area di valori elevati, puo essere considerato con ottima
approssimazione trascurabile.

Di conseguenza viene introdotta la seguente ulteriore
proprieta applicabile alla [12]:

M = =2 + H>
C'=Z'/M"=0,04

diffusione posto alla base della teoria (passaggio di sacca-
rosio, ma non di acqua, attraverso le membrane cellulari
rese permeabili), porta alla uguaglianza delle quantita di
acqua H” ed H contenute in M" ed M®". Si deve peraltro
osservare che sarebbe problematico ritenere diverso nei
due casi I'eventuale passaggio di acqua cellulare, dovuto
alla frantumazione del taglio ed alle compressioni cui sono
soggette le fettucce-polpe nello stesso diffusore. Si ha
pertanto:

H’ = H”

o = Z7/M° = 0,004
M = (0,94/0,996)=M"

8% = 1.002 (corrisponde a C°’)

in uno stesso diffusore in esercizio alla variazioni del
valore di n non consegue alcuna modifica sostanziale
del valore di p e viceversa.

6 - PARTE SESTA

6.1.- Nella “Parte terza™ ¢ stata formulata la equazione
[12], funzione delle variabili n, v, e p.
Nella “Parte quinta” ¢ stata dimostrata la sostanziale

- indipendenza delle variabilin e p.

In base ai contenuti teorici, anche ydovrebbe essere una
variabile indipendente da n e p, e viceversa, ma i riscontri
pratici portano a ritenere tale impostazione non sempre
esatta.

Si sa infatti che nella relazione

Y = A#Om*lfrt (8]

- Om, If e 1 dipendono unicamente dalle scelte di
fabbrica, in base alla impostazione operativa delle tagliatrici
bietole e della conduzione del diffusore

- il fattore A, del quale ¢ stata supposta anche una forma
di dipendenza dal tipo e dal modo con il quale il sugo in
estrazione fluisce attraverso “il sistema filtrante fettucce-
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Prodotti chimici dalle biomasse: il Y -valerolattone,
alternativa sostenibile ai solventi dipolari aprotici
in reazioni di cross-coupling

La Chimica e [I’Industria, anno XCVII n°13 -
Gennaio/Febbraio 2015, pag.52-55
Chiara Petrucci e Luigi Vaccaro, Universita di Perugia

Il dipartimento dell’energia americano ha classificato
I’acido levulinico tra i 10 derivati da biomassa piu
importanti. E’ un intermedio per la produzione di erbi-
cidi, poliacrilati e resine di policarbonato con volumi
di produzione fino a 2 milioni di t/anno. Tra i derivati
pil interessanti dell’acido levulinico troviamo il -vale-
rolattone (GVL) un estere ciclico a 5 atomi di carbonio
ottenuto per idrogenazione generalmente realizzata
con catalizzatore a base di rutenio.Il GVL si presenta
come liquido incolore dall’odore dolce, caratteristica
che lo rende adatto alla produzione di profumi e come
additivo alimentare. La sua tossicita ¢ molto bassa e
anche il pericolo di infiammabilita ¢ ridotto, conside-
rata la sua bassa volatilita, proprieta che lo rendono
adatto all’utilizzo come mezzo di reazione sicuro. Il
GVL risulta essere stabile ma anche abbastanza reatti-
vo da essere trasformato in numerosi prodotti chimici
e in precursori di bio-carburanti come il butene, 1’aci-
do valerico e il 5-nonanone (Schema 1). Negli ultimi
anni l’interesse delle maggiori industrie chimiche e
farmaceutiche verso 1’impiego di solventi alternativi a
quelli comunemente usati € notevolmente cresciuto. In
particolare ¢ stato posto 1’accento sulla necessita di
evitare i solventi pill problematici per tossicita e diffi-
colta di smaltimento, sostituendoli quando possibile
con solventi piu sostenibili e sicuri. Non bisogna
dimenticare infatti che i solventi attualmente usati
nella produzione industriale contribuiscono per circa
I’80% dei rifiuti prodotti e sono principalmente deriva-
quanto la sua produzione richiede meno passaggi e
quindi meno energia rispetto alla produzione di molti
solventi convenzionali e inoltre gli intermedi principa-
li della sua sintesi (acido levulinico, acido formico,
HMF) sono solubili in acqua il che facilita la loro bio-
degradabilita. Infine nella preparazione del GVL non
sono coinvolti composti alogenati o fosforati, con il
risultato di una minore pericolosita. L’uso come sol-
vente del GVL derivato da biomasse & un esempio cru-

ciale nell’ottica di rendere la produzione chimica indi-
pendente dalle risorse fossili. Le reazioni di cross-cou-
pling carbonio-carbonio catalizzate da palladio sono
uno strumento sintetico indispensabile per la prepara-
zione di molecole di interesse sia in ambito farmaceu-
tico e agroalimentare sia per la preparazione di semi-
conduttori organici. Queste reazioni sono state general-
mente eseguite ed ottimizzate in mezzi di reazione
dipolari aprotici come N,N-dimetilformammide
(DMF) e N-metilpirrolidinone (NMP) che tra tutti pre-
sentano i maggiori problemi per la loro tossicita e le
difficolta connesse allo smaltimento. Recentemente il
Laboratorio di Green Synthetic Organic Chemistry
dell’Universita di Perugia si ¢ interessato all’uso di
GVL come alternativa eco-sostenibile ai solventi dipo-
lari aprotici. I GVL possiede proprieta del tutto para-
gonabili a questi solventi, in particolare la sua polarita
(=36,47 a25°C) & molto simile a quella di DMF (36,7)
e NMP (32,0). Al contrario la sua tossicita & notevol-
mente piul bassa e le problematiche relative allo smal-
timento sono ridotte poiché ¢ biodegradabile e in caso
di incenerimento non produce gas tossici. Sono state
studiate in GVL le reazioni coupling di Heck-Mizoroki,
Sonogashira e Hiyama. 1 risultati delle prove dimostra-
no che il GVL ¢ un solvente eccellente per la sostitu-
zione dei solventi dipolari aprotici convenzionali.
Applicato in varie condizioni di reazione e su moltepli-
ci substrati il GVL ha permesso di ottenere rese soddi-
sfacenti, paragonabili a quelle in solventi tradizionali.
Il GVL, a causa della sua limitata capacita di comples-
sazione verso il palladio, rilascia una minore quantita
di catalizzatore in soluzione. Questo da un lato rallen-
ta la velocita di reazione ma consente di minimizzare il
leaching, si ottengono cosi prodotti puliti senza ricor-
rere a metodi di rimozione del metallo.

Schema 1
Sintesi del GVL &

alcuni prodotti della
sua trasformazione
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ASSOCIAZIONE NAZIONALE FRA I TECNICI
DELLO ZUCCHERO E DELI’ALCOLE
44121 FERRARA VIA TITO SPERI 5
www.antza.net info@antza.net

AI SOCI ANTZA
AGLI OPERATORI DEL SETTORE

La campagna saccarifera 2016 sta per terminare. Solo due zuccheri-
fici sono rimasti in attivitd. E quindi un momento molto difficile per
il nostro settore. Segnali confortanti arrivano dal mercato dello zuc-
chero che sembrano premiare chi ancora resiste, Sui risultati della
campagna e su molti altri argomenti di nostro interesse, la nostra
Associazione incluso, ne parliamo:

VENERDI 25 NOVEMBRE 2016

SALA POLIVAVENTE CO.PRO.B MINERBIO
ORE 10
GIORNATA FILIPPO BUIA

SULLA CAMPAGNA 2016
e uno sguardo al futuro

Al termine dei lavori, previsti per le 13,30 colazione di lavoro in
mensa COPROB.

Il Presidente
Sergio Bertuzzi
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