
VIA CANNETO, 11 - PONTELAGOSCURO
44123 FERRARA (FE)
TEL: 0532 797500 - FAX: 0532 796240
info@cafa.it - www.cafa.it

Anno CVII
LUGLIO - AGOSTO 2014
(II° Semestre)

L'INDUSTRIA  SACCARIFERA  ITALIANA
4

R I V I S T A   B I M E S T R A L E

Poste Italiane S.p.A. - Spedizione in Abbonamento Postale - D.L. 353/2003 (conv. in L. 27/02/2004 n° 46) Art. 1, comma 1 DCB Ferrara



LA FREDDA ESTATE (S.Bertuzzi) ....................................................

IL RUOLO DELL’ESO-INVERTASI NELLE PERDITE IN
DIFFUSIONE (F. Maniscalco) ............................................................

..... E LA VITA CONTINUA!! CARTOLINA DAL PARAGUAY
(G. Marchetti) ....................................................................................

ANTZA ................................................................................................

Pag. 51

» 52

» 55

» 64

BUCKMAN LABORATORIES ITALIANA S.r.l. - Milano ................

C.A.F.A. - Ferrara .................................................................................

NALCO ITALIANA S.r.l. - Roma ........................................................

N.C.R.BIOCHEMICAL S.p.a. - Castello d’Argile (BO) ..................

» 50

» 1a cop.

» 56-57

» 49

Italia ...........................................................................................................  

Europa .......................................................................................................

USA, America Latina ...............................................................................

Africa  ........................................................................................................

Asia e Australia .........................................................................................    

88,9%

6,8%

2.5%

0,4%

1,4%

S O M M A R I O

INDICE DEGLI INSERZIONISTI

DISTRIBUZIONE GEOGRAFICA DELLA RIVISTA

Autorizzazione del Tribunale di Ferrara
n. 70 del 6.11.57.

Direzione, Amministrazione, Redazione
FERRARA - Via T. Speri, 5
Segreteria telefonica e fax: (0532) 206009
www.antza.net - info@antza.net

Associata all'Unione Stampa
Periodica  Italiana  (U.S.P.I.)

ISSN Periodico AGRIS
n. 0019 - 7734

ABBONAMENTI:

Italia € 31,00
Estero € 31,00

Questo fascicolo costa:

Italia                 € 5,16
Estero € 5,16

Gratis ai Soci dell'A.N.T.Z.A.

SERGIO BERTUZZI

Direttore responsabile

Conto corrente postale n. 13771449

SATE s.r.l. - Ferrara

In copertina:

C.A.F.A

Consorzio Autotrasportatori
Ferraresi Artigiani

info@cafa.it - www.cafa.it



Un partner Italiano 
  per zucchero Italiano.

I nostri prodotti:

Antischiuma acque di trasporto e lavaggio bietole
Antischiuma per sughi zuccherini

Biocidi alternativi approvati FDA
Flocculanti

Antincrostanti sughi
Antincrostanti Acque

Fluidificanti massa cotta
Formulati per lavaggi

Inibitori di corrosione
Additivi per circuiti Termici approvati FDA

Consorzi batterici per lagunaggi e impianti fanghi attivi

Il nostro Global Service:

Risultati sicuri e personalizzati in base alle esigenze 
del cliente

Piena collaborazione e dialogo con i tecnici di 
stabilimento

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 - info@ncr-biochemical.it



Let Buckman help you sweeten your 
operations and your profit.

PRODOTTI E SERVIZI PER ZUCCHERIFICI

• Antischiuma di processo e acque

• Fluidificanti per casa zuccheri

• Antincrostanti per evaporazione 
  e cottura

• Controllo delle infezioni

• Flocculanti di depurazione

• Trattamenti per Caldaie

• Trattamenti per Circuiti di      
  Raffreddamento

• Additivi per Lavaggi

• Additivi per la depurazione 
  delle acque reflue

• Gestione di prodotti e servizi 
  in GLOBAL SERVICE
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Via Vitali, 1 • 20122 Milano 
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LA FREDDA ESTATE

Sergio Bertuzzi

L’estate appena terminata è stata, dal punto di osserva-
zione saccarifero, una estate difficile. Tanta pioggia esti-
va non è facile trovarla negli annali meteo della nostra
penisola. Alla fine della campagna del 1928 Ottavio
Munerati scriveva sulla nostra rivista “Ai tanti che mi
chiedono le ragioni della buona resa in zucchero della
presente campagna posso soltanto dire che un lembo di
Boemia pare essersi trasferito nelle nostre zone bietico-
le: temperature diurne non elevate e piogge ripetute
hanno permesso alle nostre bietole di crescere regolar-
mente e senza sbalzi cosicché lo zucchero si è accumula-
to in esse con ottima purezza.” Bietole in abbondanza,
quindi, e di buona qualità. Giano bifronte, però, sembra
essersi impossessato delle ultime nostre campagne sac-
carifere e non c’è mai rosa senza spine e le spine di que-
st’anno sono quanto mai appuntite. Se la qualità e la
quantità delle bietole sono gli aspetti positivi, il prezzo
dello zucchero tramuta in gelido inverno la già fredda
estate. I  principali fabbricanti europei di zucchero
annunciano tutti un aumento di produzione dal 15 al
20% in preparazione del regime del dopo quota. A regi-
me l’ Europa produrrà circa 20 milioni di tonnellate di
zucchero a fronte di un consumo UE di 16,5 milioni di
ton. Che si farà di tutto questo zucchero? È una bella

domanda, ma la risposta non è affatto chiara e a me non
è, comunque, nota.Gli esperti di OIS (organizzazione
internazionale dello zucchero) prevedono prezzi molto
bassi sul mercato Europeo (da 405 a 450 euro/ton). In
Italia già si vive il dopo quota: la quantità di zucchero
riversata sul nostro mercato è enorme ed i prezzi sono al
minimo della forcella sopra indicata.La campagna sacca-
rifera è già terminata a Termoli presso il Nuovo
Zuccherificio del Molise (dal 26 luglio al 19 settembre).
È stata una campagna molto difficile, iniziata in ritardo,
ma che ha registrato una buona qualità delle bietole,
soprattutto nella seconda metà campagna, polarizzazio-
ne 16,8 e circa 300.000 t lavorate.In COPROB, Minerbio
è partito il 25 di luglio e Pontelongo il 5 di agosto. La
quantità delle bietole  lavorate, sarà il record  di sempre,
2.400.000 ton. La produzione per ettaro elevata, ottima
la qualità, non altrettanto la polarizzazione (14,5/13,5).
Si prevede il fine campagna, a Minerbio, nella terza
decade di ottobre.In Eridania, San Quirico è partito il 1
agosto e prevede di chiudere il 10 ottobre. La Pol è 14,2,
buona la qualità e la resa per ettaro. Non so proprio dire
nient’altro e chiudo con una bella foto di un ciclista in
perfetto relax con alle spalle un fumante zuccherificio.
Sembra proprio che lui, fortunato, non abbia problemi! 
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IL RUOLO DELLʼESO-INVERTASI NELLE PERDITE IN DIFFUSIONE
Franco Maniscalco

• Sistemi di estrazione equipaggiati con due differenti
tipi di scottatura fettucce: equicorrente e controcor-
rente (Counter Current Cossette mixer) 

• Le dimensioni del tasso di invertito riscontrato (fino
al 4% Pol) e la netta differenza fra i due sistemi

• L’inefficacia dell’ intensivo e prolungato trattamento
biocida che ha consentito di marginalizzare il ruolo
dell’attività batterica.

Le osservazioni effettuate, in buona parte già riportate
da Berghal e soci, consentono di confermare le seguen-
ti osservazioni. 
• Gli Enzimi si comportano come catalizzatori di pro-

cessi biologici, rendendo la reazione di idrolisi estre-
mamente rapida.

• L’attività enzimatica è influenzata dal pH e dal gra-
diente di Temperatura. 

Alla luce di queste considerazioni appare giustificata la
notevole differenza nell’incremento di invertito che si
riscontra fra il sugo estratto dal sistema di scottatura in
equicorrente, rispetto a quello in controcorrente.
Quest’ultimo è stato progettato per il recupero di ener-
gia per cui nel cosiddetto “punto freddo”, un ampia
area con gradiente di temperatura compreso fra i 20 ed
gli 80°C, si realizza l’intero spettro di attività enzima-
tica ed in un lasso di tempo relativamente elevato.

FRANCO MANISCALCO
Business development consultant presso NALCO

Eravamo in tanti in quel caldo giovedì 7 agosto nella
Chiesa della Certosa di Bologna per dare l’ultimo salu-
to a Franco Maniscalco, che il giorno 5 agosto 2014
aveva concluso il suo cammino terreno iniziato a
Palermo il 25 febbraio 1947.
Eravamo in tanti, in silenzio e storditi per la scomparsa
improvvisa di un grande amico, nostro e dell’industria
dello zucchero di tutto il mondo.
Con Franco avevamo condiviso i momenti esaltanti di
un pur minimo successo per la miglior conoscenza dei
processi di lavorazione ed anche le grandi delusioni al
momento della verifica che la realtà  dei fatti era diver-
sa da come noi l’avevamo immaginata. Grande lavora-
tore, Franco non demordeva mai, trovava sempre in se
stesso le risorse per spronare anche gli altri ad intrapren-
dere nuove ricerche, a tentare vie nuove in un settore
che tanti considerano ormai completamente conosciuto
come quello della produzione dello zucchero
Per ricordare Franco l’ANTZA pubblica il suo ultimo
lavoro, articolo ancora incompleto, a cui stava lavoran-
do con la consueta passione e che una fine prematura gli
ha impedito di concludere.

Da diversi anni ci siamo concentrati sulla perdite in
diffusione causate dall’ invertasi attiva esogena, tra-
sportata dalle fettucce che rilasciata in diffusione,
innalza il tasso di invertito nei sughi di estrazione. Si
tratta di un fenomeno in cui, contrariamente a quanto
creduto, l’attività batterica in diffusione gioca un ruolo
marginale. 
Molteplici sono i fattori possono causare la formazio-
ne di enzimi attivi liberi nella bietola sia nella fase di
crescita (Cercospora, perdita di foglie, sclerotium, ecc.
condizioni climatiche), che di stoccaggio e manipola-
zione (temperatura, gelo/disgelo, tempi di sosta, lesio-
ni meccaniche). Il fenomeno ha raggiunto livelli rile-
vanti nei paesi del Mediterraneo meridionale, esten-
dendosi alle regioni centrali che condividono condizio-
ni climatiche estreme, Il Caso descritto nell’articolo
pubblicato sul numero di Maggio-Giugno di ISI 2013
(illustrato dai diretti interessati, nel corso del workshop
del. 15 Novembre 2013 a Minerbio), è stato poi presen-
tato al recente Simposio AVH a Reims, ed in occasione
della giornata Tamburini/Zama 2014, a Trecasali. Il
caso ha suscitato un acceso dibattito, ma ha permesso
di portare all’attenzione generale, un problema di gran-
de rilievo, grazie alla concomitanza di differenti fattori
fra i quali: 



53«L’Industria Saccarifera Italiana», vol. 107, 2014, n. 4

Tuttavia poiché il fenomeno si verifica, sebbene in
misura ridotta, anche in equicorrente, appare giustifica-
to pensare ad un processo di idrolisi estremamente
rapido, compatibile con il gradiente di temperatura fra
la superfice della fettuccia, a contatto con il sugo di
scottatura e la polpa interna a temperatura ambiente.

IMPATTO ECONOMICO
Nella pratica industriale l’impatto economico dell’in-
versione in diffusione, è molto più elevato, rispetto alla
semplice idrolisi del saccarosio poiché, nella fase di
defecazione, i monosaccaridi vengono, in massima
parte, convertiti in acidi organici (prevalentemente L/D
lattico), e in precursori del colore, pertanto:
• L’aumento conseguente dei sali di Calcio solubili,

influenza il potenziale incrostante in evaporazione,
ed il consumo di soda caustica.

• I sali di Calcio organici, in quanto Non Zuccheri non
eliminabili, producono l’abbassamento delle rese di
depurazione e delle Purezze del denso, con le note
conseguenza sull’esaurimento dei melassi.

• Infine, com’è noto, colore e sali di calcio impattano
sui costi di raffinazione e sulla qualità dello zucchero
prodotto. (Ceneri, torbidità) 

IL CONTROLLO DELL'ESO-INVERTASI NEL
PROCESSO DI ESTRAZIONE
Naturalmente, la soluzione di tale problema deve esse-
re ricercata a monte nella fase di crescita, raccolta e
stoccaggio. 
Tuttavia dovendo lavorare bietole contaminati da enzi-
ma attivo libero, indipendentemente dalla fonte, è
necessario adattare condizioni di processo adeguate, in
particolare per quanto riguarda l'area di contatto
sugo/fettucce a più bassa temperatura.
Le condizioni di base dovrebbero prevedere:
• Il monitoraggio frequente e regolare dei parametri

fondamentali (pH, L-Lattico, Invertito) sia nelle fet-
tucce che sul sugo di estrazione. 

• Mantenere l'acqua di trasporto e di lavaggio a pH
decisamente alcalino.

Come già accennato, poiché il punto freddo dello scot-
tatore controcorrente, costituisce l'area, più critica, in
caso di un attacco rilevante d’invertasi, le seguenti
misure dovrebbero essere messe in atto: 
• Minimizzare le dimensioni e il tempo di ritenzione

nel punto freddo, spostando l'ingresso del sugo di
scottatura, nel punto più vicino possibile al punto

d'ingresso delle fettucce. 
• irrorare le fettucce in entrata allo scottatore, con una

soluzione/sospensione alcalina (latte di Calce, fanghi
di carbonatazione, Soda Caustica). Grazie alla forte
corrente di sugo verso la pompa di estrazione, si
dovrebbe osservare un lieve aumento di pH del sugo
grezzo (intorno a 7,0) nella zona fredda, sede della
massima espressione dell'attività enzimatica.
L'appropriata pratica di alcalinizzazione, consente di
evitare significativi effetti sul pH lungo i diffusori.

IL FENOMENO DELL'ESOINVERTASI
NELL'AREA NORD EUROPEA 
L'analisi di casi estremi come quello oggetto descritto
nelle occasioni citate, ci induce a riflettere sull'entità
dell'eventuale attività enzimatica, di origine esogena,
nella fase di estrazione delle nostre fabbriche del Nord
ed in Europa. 
In occasione del recente simposio di Reims, Sudzucker
ha presentato uno studio sugli effetti della prealcaliniz-
zazione, sul contenuto di invertito del sugo grezzo e sui
sali di calcio sul leggero (grafici 1 e 2).
Lo studio in oggetto lascia supporre presenza di attività
enzimatica nel sugo grezzo, nel percorso
estrazione/predefecatore.
Per la verità lo stesso fenomeno era stato messo in evi-
denza da S. Urbinati nel corso della giornata
Tamburini/Zama 2013 che aveva riscontrato:
• L'invertito è quasi sempre più alto nei sughi che nelle

fettucce, segno evidente che l’idrolisi del saccarosio
prosegue nei diffusori; 

• Tale tendenza si accentua nel corso della campagna,
in concomitanza con il peggioramento della qualità
delle bietole.

Ulteriori riscontri di attività enzimatica, non si posso-
no rilevare nei grafici allegati.

CONCLUSIONI
Fortunatamente nella maggior parte dei casi il fenome-
no si presenta con frequenza durata ed intensità varia-
bile.
Pertanto gli interventi sul controllo del punto freddo e
del pH possono essere adottati solo quando necessario.
Ad esempio lo scottatore in controcorrente, può essere
equipaggiato con sistemi che consentano di modificar-
ne il profilo termico, di volta in volta, in caso di neces-
sità, valutando il bilancio delle perdite globali per
inversione ed il risparmio energetico.
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..... E LA VITA CONTINUA!!
CARTOLINA DAL PARAGUAY

Gianluigi Marchetti

Così come accolse con entusiasmo l’invito del nostro
Presidente a raccontare nuove realtà il compianto
Franco Maniscalco, raccolgo con altrettanto entusia-
smo il “testimone” lasciato così prematuramente.
Questa volta la cartolina arriva dal Sud America,
esattamente dal Paraguay. Sempre nell’area della
“canna da zucchero” ma con valori aggiunti quali: la
“produzione biologica” e il “mercato equo e solida-
le”. Le cartoline riportano, a volte, il testo in modo
disordinato e accavallato perché si vorrebbero scri-
vere mille cose o trasferire mille emozioni in uno
spazio ridotto, .. analogamente mi scuso per il testo
che potrebbe apparire  troppo “compresso” e/o
dispersivo.  

IL PAESE
Il Paraguay è uno Stato dell’America meridionale;
quindi siamo nell’emisfero australe. Confina a nord
con la Bolivia, ad est con il Brasile e a sud e ovest
con l’Argentina ed è uno stato senza sbocco al mare.
Circa 7 milioni di abitanti su di un’area di 406.750
km². La capitale è Asunción. Lingua ufficiale: lo spa-
gnolo e il guaranì, che è la lingua delle popolazioni
locali. Moneta locale: Guarani (Gs) 1 Gs =
0,00022813 U$D o 0,00017617 EUR (cambio al
18/09/2014)Il territorio del Paraguay è attraversato
dal fiume Paraguay che lo divide in due regioni geo-
grafiche distinte: 
- la regione orientale, chiamata “Paraguay Oriental”

o anche regione del Paraná. La regione è caratteriz-
zata da pianure ma vi si trovano anche montagne
elevate, soprattutto al confine con il Brasile. Il
clima è subtropicale e umido nella quale abbonda-
no le precipitazioni che però sono distribuite lungo
tutto l’anno. La maggior parte dei paraguayani si
concentra nell’area orientale, attorno alla capitale,
che, da sola, ospita circa il 10% della popolazione.

- la regione occidentale, chiamata “Paraguay
Occidental” o anche regione del Chaco, è un’ampia
piana che comprende oltre il 60% del territorio
dello Stato. Il Chaco ha un clima tropicale con una
stagione arida e una piovosa. Nella regione vive,
nonostante l’ampiezza dell’area, solo il 2% della
popolazione. Nella regione del Chaco vi sono
diverse colonie mennonite che contano circa
25.000 abitanti. I mennoniti sono fedeli anabattisti
seguaci della dottrina di Menno Simons, predicato-
re tedesco contemporaneo di Lutero,  che, dopo i
fatti sanguinari di Munster (Renania
Settentrionale-Vestfalia) del 1535, furono costretti
a emigrare lontano dalla Germania. Vivono in
comunità il più possibile separate dal resto del
mondo in cui cercano di incarnare i principi in cui
credono: nonviolenza, carità e povertà. In Paraguay
iniziarono a stanziarsi definitivamente nel 1927,
dopo aver esplorato le possibilità di insediamento
nel Chaco paraguayo negli anni precedenti con
diverse spedizioni andate tutte male. I coloni peri-
rono tutti essendo l’area a quei tempi estremamen-

te inospitale e piena di pericoli.  Arrivando a Loma
Plata, distretto di Boquerón a circa 400 km da
Asunción, le scritte in tedesco sui cartelli stradali e
sugli edifici, la lingua tedesca che si sente in sosti-
tuzione di quella spagnola, e lo stile architettonico
delle case, diverso da quello ispanico del resto del
paese, avvertono subito il visitatore della specifi-
cità di questo luogo. 

Tedeschi, italiani, ucraini, russi, giapponesi, coreani,
cinesi, siriani, arabi, brasiliani ed argentini si sono
stabiliti in Paraguay, mantenendo in molti casi la
loro rispettive lingue e la loro cultura. La comunità
maggiore è quella brasiliana, stimata in circa
400.000 abitanti. Tra le minoranze si contano anche
66.000 afro-paraguaiani. Forte e influente è stata
anche l’immigrazione italiana. Secondo lo storico
paraguaiano Fernando Costantini, è di ascendenza
italiana circa il 40% della popolazione totale del
paese. La storia del Paraguay è stata caratterizzata
dai lunghi periodi di instabilità politica e di lotta
interna, e soprattutto da devastanti guerre con i paesi
vicini. Il Paraguay ha combattuto in cinque anni
(1864 - 1870) la più feroce e violenta guerra del Sud
America, la Guerra della triplice alleanza contro il
Brasile, l’Argentina e l’Uruguay, promossa dal ditta-
tore paraguaiano Francisco Solano López, restando-
ne sconfitto. A dare la misura del disastro umano e
sociale della guerra basti sapere che la popolazione
prebellica era di circa 525.000 abitanti, ne soprav-
vissero alla guerra, secondo dati del 1871, circa
221.000, di cui soltanto 28.000 maschi. Oltre alle
perdite umane, in seguito alla guerra, il Paraguay ha
subito la perdita di estesi territori a favore
dell’Argentina e il Brasile.Dopo aver vissuto un
periodo di lenta crescita dell’economia tra il 1994 e
il 2003, il Paraguay ha avuto tra il 2004 e il 2008 una
fase di recupero economico, con una crescita media
annuale del PIL del 4,8%, trascinata in modo princi-
pale dallo sviluppo del settore agricolo. Nel 2009 il
paese fu colpito da una forte recessione, dovuta in
particolar modo alla siccità che ha colpito l’agricol-
tura, seguita però nel 2010 da una delle più signifi-
cative crescite mondiali, arrivando ad un aumento
del 14,5% del PIL. La crescita economica non ha tut-
tavia contribuito alla diminuzione del tasso di
povertà, che riguarda il 38% della popolazione; la
disoccupazione è diminuita tra il 2003 e il 2008 dal
13% al 6%, ma il livello di sottoccupazione nel
periodo è aumentato al 26,5%. L’agricoltura e l’alle-
vamento rappresentano il settore più importante del-
l’economia del Paraguay, coprendo un quinto della
produzione totale. Le industrie presenti nel paese
sono inoltre impegnate, per la maggior parte, nelle
attività di trasformazione dei prodotti agricoli,
pastorali e forestali. Il paese è il sesto produttore
mondiale e il quarto esportatore di soia; anche la
produzione di carne bovina pone il Paraguay al nono
posto tra i più importanti esportatori mondiali. Altre
coltivazioni di notevole importanza sono il mais, il
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grano, il girasole, la cassava, la canna da zucchero, il
sesamo, il fagiolo, il riso e il cotone. Coltivazioni
tipiche del territorio sono inoltre la Stevia e il
Mate.La Stevia rebaudiana Bertoni è originaria della
valle del Rio Monday nel nord-est del Paraguay. Le
prime notizie sull’esistenza di questa pianta risalgo-
no al suo uso da parte degli indios Guaranì che la
chiamavano “caà-ehe”, tradotto diventa “erba
dolce”. La Stevia rebaudiana è stata descritta dappri-
ma, nel 1899, dal botanico Moises Santiago Bertoni
(1857-1929). Mosè Giacomo Bertoni, noto in
Sudamerica come Moisés Santiago Bertoni o el sabio
Bertoni, è stato un botanico e scienziato svizzero.
Emigrato nel 1884 in Argentina si è e poi stabilito in
Paraguay. La classificazione iniziale di Eupatorium
rebaudianum, fu completata come genere Stevia dal
ricercatore inglese William Botting Hemsley (1843-
1924). Il nome della specie, “rebaudiana”, le è stato
conferito in omaggio al chimico paraguaiano Ovidio
Rebaudi che per primo studiò, nel 1905, le caratteri-
stiche chimiche delle sostanze edulcoranti contenute
nella pianta. La Stevia ha un potere dolcificante,
mediamente, 300 volte superiore al saccarosio.Gli
indigeni Guaranì utilizzavano la caà-ehe per  coprire
il gusto amaro dell’Ilex paraguariensis con cui si
preparava, e prepara tutt’oggi, un infuso chiamato
“Mate”; bevanda leggermente eccitante con un basso
contenuto di caffeina.Essendo il Mate e il Tereré,
rispettivamente infuso caldo ed infuso freddo, una
bevanda nazionale, è buona pratica del paraguaiano
portarsi di seguito, praticamente sempre, tutta l’at-
trezzatura per la sua preparazione e degustazione:
thermos con acqua calda o fredda, corno di bue, a
volte finemente lavorato, come contenitore e la
“bombilla” che non è altro che una cannuccia metal-
lica con un estremo schiacciato e bucherellato fine in
modo che funzioni da filtro.  Una volta riempito il
contenitore con Yerba Mate, secca, e messa l’acqua
calda, o fredda, viene immersa la “bombilla” da dove
si continua a sorseggiare per lungo tempo andando a
rabboccare, di tanto in tanto, di nuovo con acqua. Il
nome Paraguay significa “l’oceano che va verso
l’acqua”, dalle parole guaraní, pará “oceano”, gua
“a, verso/da” e y “acqua”. Gli enormi corsi d’acqua
che lambiscono il Paraguay sono sfruttati per la pro-
duzione di energia idroelettrica. La presenza in
Paraguay dei due enormi impianti idroelettrici di
Itaipú e di Yacyretá, condivisi rispettivamente con
Brasile e Argentina, fornisce al paese una notevole
disponibilità di energia elettrica. La diga idroelettri-
ca di Itaipú è una diga situata sul fiume Paraná, al
confine tra Paraguay e Brasile. Il lago artificiale
conta 29 miliardi di m3 di acqua, con 200 km di
estensione in linea retta e un’area approssimata di
1.400 kmq. La diga è lunga complessivamente 7.700
metri e alta 196.La potenza installata nella diga è di
14.000 MW, con 20 turbine che generano 700 MW
ciascuno. Nel 2000 la produzione soddisfò la doman-
da del 95% dell’energia elettrica consumata in
Paraguay e il 25% del Brasile; per la precisione una
delle turbine alimenta quasi completamente il
Paraguay, mentre le altre 19 soddisfano circa un
terzo del fabbisogno energetico del Brasile. Diciotto
delle 20 turbine installate lavorano costantemente,
mentre due restano in manutenzione.La realizzazio-
ne della diga è stata fortemente criticata a causa
dello spostamento forzato dei villaggi degli indios

Guaranì, cui nessuno ha mai concesso risarcimenti o
fondi. Inoltre sono state completamente distrutte le
cascate di Guaíra, che erano le più estese del mondo.
Attualmente l’impianto idroelettrico di Itaipù produ-
ce circa 90.600 GWh ogni anno, alimentando grandi
città come Rio de Janeiro e San Paolo. La diga idroe-
lettrica di Yacyretá-Apipé è stata costruita in prossi-
mità delle cascate di Yacyretá-Apipé, sul fiume
Paraná, tra i dipartimenti paraguaiani di Itapúa e
Misiones e le province argentine di Corrientes e
Misiones.La diga ha una lunghezza di 808 metri.
L’invaso formato dalla diga ha una superficie di
1.600 kmq ed un volume totale di 21 miliardi di m3
di acqua. L’impianto dispone di 20 turbine con una
potenza installata totale di 3.200 MW, per una capa-
cità produttiva annua di 19.080 GWh. Tuttavia,
essendo il bacino d’acqua sette metri al di sotto del
livello pianificato, l’impianto produce annualmente
11.750 GWh. Il progetto di innalzare il livello del
bacino da 76 m a 83 m, per poter sfruttare a pieno
regime l’intero impianto, è osteggiato dalle associa-
zioni ecologiste e dagli abitanti della zona, che
sostengono non siano stati fatti adeguati studi sul-
l’impatto sociale ed economico di tale azione; l’in-
nalzamento del livello causerebbe l’inondazione di
93.000 ha di terreno in Paraguay e 29.000 ha in
Argentina.L’italiana Salini-Impregilo ha partecipato
costruzione della diga. Durata lavori: Novembre
1983/Maggio 1998. Principali dati tecnici: -Scavi in
materiali sciolti: 32.175.000 m3; -Scavi in roccia:
4.375.000 m3; -Rilevati e riporti: 65.436.000 m3; -
Volume totale calcestruzzi: 3.599.000 m3Il paese si
raggiunge, normalmente, via Milano-San Paolo
(Brasile)- Asunción (Paraguay): un totale di circa 14
ore di volo.  

L’INDUSTRIA SACCARIFERA PARAGUAIANA
Una breve ma interessante descrizione, ricca di dati,
del mondo saccarifero paraguaiano è riscontrabile
nell’Osservatorio dell’ufficio IICA in Paraguay
(vedere links fondo pagina). La coltivazione della
canna da zucchero in Paraguay, grazie ad una serie di
fattori quali posizione geografica, tipo di terreno e
condizioni climatiche, risulta essere una delle colti-
vazioni da reddito più importanti.Per il raccolto
2012/2013 la superficie investita a canna da zucche-
ro è stata di circa 116.000 ha, con la produzione di
5.544.797 t di canna da zucchero, 47,8 t/ha come
resa media, destinata alla produzione di zucchero,
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etanolo e mangimi per animali.Una parte della pro-
duzione di zucchero e alcool per autotrazione sono
esportate sul mercato internazionale. Il Paraguay è
leader mondiale della esportazione di zuccheri biolo-

gici e del commercio equo; due certificazioni che
avallano una filiera produttiva biologica la prima ed
una condizione  sociale e di lavoro la seconda. Le
caratteristiche dello zucchero esportato vanno dal
bianco al greggio con vari gradi di colore intermedi.
Nel 2013 il volume di zucchero esportato è stato di
67.496.569 kg per un valore di 75.218.930 U$D
(1,114 U$D/kg); registrando un aumento del 12,2%
in volume e una diminuzione del 5,5% in termini di
valore delle esportazioni, rispetto l’anno 2012. In
totale ci sono 18 zuccherifici e 9 distillerie suddivi-
se in (dati 2014):
Dati riferiti al 2007 riportano una capacità di lavora-
zione totale di 22.400 TCD, di cui 15.800 TCD per
la sola produzione di zucchero, ed una produzione
annuale di 103 milioni di litri di etanolo/anno. Le
capacità giornaliere degli zuccherifici vanno dai 400
TCD alle 7.000 TCDDurata media della campagna
canna: 210 giorni/anno. Da maggio a dicembre.
La tabella riassuntiva precedente riporta l’analisi dei
costi della coltivazione della canna da zucchero tra-
dizionale. L’anno “0” è l’anno di semina per talea.
Nel primo anno, sempre anno “0”, si ha la crescita e
maturazione del primo taglio di canna.
Successivamente si ha il taglio annuale per 5 anni
consecutivi.Nella valutazione dei costi per la raccol-
ta di 1 ettaro di canna, al 3° anno di ricrescita cioè al
momento della massima produttività del campo, gli
autori considerano, come manodopera, per il  taglio,
la pelatura e la raccolta manuale in fasci:

Fonte: STOCK Supermarket (Asunción)
http://www.stock.com.py/category/852-azucar-
endulzantes.aspx (16/09/2014)

Nell’insieme dei vari dati e scenari precedentemente
riportati, necessita considerare un ulteriore fattore
che riguarda il contrabbando dello zucchero; vera
piaga per il paese. dal sito: http://www.fao.org/agro-
noticias/agro-noticias/detalle/en/c/212588/
AGRONoticias América Latina y el CaribeAzúcar
de contrabando en Paraguay
Fecha de publicación:17/01/2014País:
ParaguayFuente: ABC Color (Paraguay)El ministro
de Industria y Comercio reveló que el 70% del azú-
car que se consume en Paraguay ingresó de contra-
bando, durante el año 2013. Este flagelo golpea a
unas 30.000 familias de cañicultores. En contacto
con Canal 100, el ministro Gustavo Leite mencionó
que el consumo local de azúcar llega a las 140.000
toneladas al año. Del total, entre 90.000 y 100.000
toneladas ingresaron de contrabando durante el año
pasado, según detalló. “Mucho ingresó antes del 15
de agosto (fecha en que asumió el gobierno actual) y
una parte después del 15”, señaló. Indicó que esta
situación golpea a alrededor de 30.000 familias que
dependen directamente del cultivo de caña de azúcar
y la posterior venta. Lamentó que haya empresas
locales que se hacen llamar azucareras, pero simple-
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mente traen el producto de contrabando y lo cargan
en bolsas con sello de industria paraguaya. Recordó
que los bajos precios en Argentina facilitan aún más
el ingreso ilegal, ya que se buscan ventajas económi-
cas, aunque a costa de ello se golpee la industria
local.
dal sito: http://www.abc.com.py/edicion-
impresa/economia/bajo-precio-del-azucar-no-paga-
ni-por-la-cana-574396.html
Bajo precio del azúcar no paga ni por la
cañaFecha de publicación: 20/05/2013País:
ParaguayFuente: ABC Color (Paraguay) El ingreso
masivo de azúcar de contrabando desde Argentina y
Brasil ocasionó que el precio final del azúcar con-
vencional paraguayo cayera al más bajo nivel de los
últimos dos años, informó Raimundo Pedrozo, geren-
te la Azucarera Paraguaya (AZPA). Añade que la
situación hace que en la presente zafra las industrias
se vean obligadas a bajar los costos de operación y
adquirir a un menor costo la materia prima, explicó.
“La caña de azúcar disponible, así como la capacidad
de producción de azúcar de los ingenios nacionales
para la presente zafra son suficientes para cubrir la
demanda local y los compromisos de exportación del
azúcar orgánica, pero el nivel de contrabando es tan
alto que hay problemas para ubicar todo el azúcar
convencional, pues ese tipo de azúcar es el que con-
sumen las industrias y el mercado hogareño a nivel
nacional”, dijo Pedrozo.Señaló que tampoco hay
indicios de que la situación mejore en un corto plazo,
ya que la bolsa de 50 kg de azúcar, para retirarla de
los ingenios en Argentina, cuesta G. 54.000 y en el
Brasil G. 98.000. A ese precio ni siquiera se recupe-
ra el costo de la producción de la materia prima en
Paraguay, explicó.Considerando il cambio medio al
2013, i prezzi unitari diventano:

Lo stato paraguaiano sta cercando di limitare, senza
molto successo, l’ingresso dello zucchero di contrab-
bando obbligando a porre su tutte le confezioni oltre
i 50 kg, un codice numerico di tracciabilità. Nel con-
tempo è in fase di sviluppo, notizia da parte del
Ministero Industria e Commercio paraguaiano,  la
creazione di un codice di controllo elettronico che
permetterebbe una semplificazione nella tracciabilità
completa della produzione e commercio.

PRODUZIONE DI ZUCCHERO DI CANNA BIO-
LOGICO E COMMERCIO EQUO E SOLIDALE
Nella parte centrale del paese si trova il dipartimen-
to di Cordillera. Il distretto di Arroyos y Esteros
(AyE), il cui centro dista 67 km dalla capitale, è uno
dei 20 distretti in cui è suddiviso il dipartimento. Il
distretto di AyE, che si sviluppa su una superficie di
533 km2, contava oltre 19.000 abitanti nell’ultimo
censimento del 2002. Ora dovrebbero essere oltre
25.000. Il nome della località Arroyos y Esteros, in
italiano “Torrenti e Paludi”, indica in maniera espli-
cita l’ubicazione geografica della stessa; circondata
dai fiumi Manduvirá e Piribebuy. AyE
(http://es.wikipedia.org/wiki/Arroyos_y_Esteros) è

conosciuta come la “Cuna Mundial del Azúcar
Orgánica” (Culla mondiale dello zucchero biologi-
co).In AyE da quest’anno operano 2 zuccherifici da
canna a produzione 100% biologica. La Cooperativa
Manduvirà Ltda (CM)“Appartenere a una coopera-
tiva permette ai contadini di avere un sogno, di lavo-
rare per un obiettivo” Andrés González Aguilera
(direttore della CM)1975 La Cooperativa Manduvirà
(CM) venne fondata da 39 soci che unirono i loro
risparmi in una cooperativa di risparmio e credito. Si
trattava di poche persone, ma con sogni e obiettivi
ambiziosi. In un paese come il Paraguay in cui esse-
re contadini equivaleva/equivale a fornire mera
manodopera ai grandi latifondisti, a perdere la terra
(Nota 1), a contrastare e a sottostare all’avanzata
delle multinazionali con i loro semi transgenici
(Nota 2), i soci della CM hanno sempre coltivato un
sogno.. o folle utopia come era stata bollata da altri:
l’indipendenza. Nel 1990 CM divenne una coopera-
tiva agro-industriale con lo scopo di dedicarsi alla
produzione dello zucchero di canna. Nel 1995 il
direttore di CM, il Sig. Andrés González Aguilera,
iniziò a sentir parlare di “Commercio equo e solida-
le” (Nota 3). Nel 1999 la cooperativa  ricevette la
certificazione per poter accedere al  “Commercio
equo e solidale”. CM iniziò a fornire la canna pro-
dotta dai soci, che nel contempo aumentavano di
anno in anno, ad uno zuccherificio locale (con una
capacità di 450 TCD – T Caña Dia), che disponeva di
una certificazione per la produzione di zucchero bio-
logico. Nel 2003 i 500 soci fecero un’azione forte
contro lo zuccherificio che non gli stava riconoscen-
do l’equo compenso. In quel momento compresero la
necessità di camminare con le loro gambe.
Cercarono quindi un altro zuccherificio, che trovaro-
no a 90 km nell’area di Benjamin Aceval (con una
capacità di 600-700 TCD), nel Chaco paraguaiano, e
convinsero la proprietà a trasformarlo per la lavora-
zione della canna in regime di processo biologico;
cioè con la sola aggiunta di calce (in pieno accordo
a quanto riportato dal Regolamento (CEE) n.
2092/91 e successivi (CONSLEG: 1991R202 -
01/05/2004).Nel 2004 CM investì parte dei proventi
del “Commercio equo e solidale” per ottenere la cer-
tificazione biologica della produzione. Come spiega
il direttore Andrés González Aguilera “non è stata
necessaria una fase di transizione al biologico;
abbiamo solo dovuto imparare a compilare i registri
perché la nostra produzione era già totalmente natu-
rale”. Nel 2005 CM inizia a lavorare direttamente la
sua canna da zucchero prendendo in affitto lo zuc-
cherificio di Benjamin Aceval. Da quel momento la
CM divenne la prima cooperativa in Paragay ad
esportare direttamente lo zucchero biologico. Il
primo anno esportarono 234 t di zucchero biologico
che divennero oltre 6.000 t gli ultimi anni di produ-
zione presso lo zuccherificio di Benjamin
Aceval.Sempre con il sogno dell’indipendenza e
spinta anche dai notevoli costi di trasporto della
canna, in pochi anni CM decise di avviare un proget-
to di “rivoluzione dolce”: la costruzione di uno zuc-
cherificio (ingenio azucarero) di proprietà della coo-
perativa a 4,5 km dalla sede.Il nuovo zuccherificio
divenne un anello fondamentale per la filiera di tra-
sformazione della canna da zucchero e al contempo
uno strumento indispensabile per spezzare la catena
di dipendenza e asservimento a cui era ed è costretta
la società contadina in Paraguay. La maggiore com-
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petitività e il miglioramento delle condizioni sociali
ed economiche di una comunità di 25.000 persone,
rimanevano uno dei tanti obiettivi finali legati al
nuovo progetto.La CM, con 14 anni di esperienza
nella produzione biologica, con una produzione ed
esportazione di zucchero in più di 17 paesi a livello
mondiale, oggi è composta da 1.735 soci; 940 sono i
soci produttori che coltivano principalmente canna
da zucchero, poi sesamo, cotone biologico, stevia,
frutta e verdura.

CM e l’impatto del commercio equo
“La collaborazione con il commercio equo ha cam-
biato la nostra organizzazione e la vita dei produtto-
ri”, così ci racconta il presidente Luis Dario Ruiz
Diaz. 
La cooperativa offre numerosi servizi tecnici ai pro-
pri soci produttori: si forniscono semi biologici per
incentivare la coltivazione di frutta e verdure per
l’autoconsumo, si prestano macchinari agricoli per la
preparazione del terreno, viene pagato il costo della
certificazione biologica e alcuni agronomi sono
disponibili per consulenze tecniche, in particolare
riguardo l’agricoltura biologica. Sono numerosi
anche i progetti sociali, realizzati grazie al premio
del commercio equo, rivolti sia ai soci che alla
comunità in generale. Questi progetti sono decisi in
assemblea e comunicati con trasparenza a tutti i soci.
Oltre ai servizi di risparmio e credito e di solidarietà,
la cooperativa ha realizzato una clinica che offre un
servizio medico integrale, odontologico, ginecologi-
co, clinico, pediatrico e numerosi servizi di preven-
zione. La clinica della CM è l’unico presidio medico
a disposizione poiché l’ospedale funzionante più
vicino si trova a 45 km da Arroyos y Esteros. La coo-
perativa offre inoltre ai figli dei soci kit scolari
(zaino, quaderni, matite, uniformi) e lezioni di ingle-
se, corsi di igiene, musica, arte e danza. I soci sono
organizzati in numerosi comitati quali educazione,
credito, agricoltura biologica, solidarietà, funzioni
elettorali. 
Per ogni tonnellata di zucchero biologico venduto
tramite il commercio equo, la CM riceve un premio
di U$D 80. In marzo di ogni anno, in occasione della
riunione generale di tutti i soci, si decide come inve-
stire nel modo migliore con il massimo dei benefici
comuni, l’ammontare raccolto del premio del com-
mercio equo ricevuto. Tradizionalmente il 50% della
somma viene distribuito tra i soci per il migliora-
mento delle loro produzioni e condizioni di vita.In
accordo con i principi del commercio equo, i rappor-
ti della cooperativa con i suoi clienti è nettamente
diversa rispetto ad un normale rapporto fornitore –
cliente. La maggior parte dei clienti della CM antici-
pano il 50% del totale della fornitura prima della rac-
colta in modo da dare il supporto finanziario per
poter avviare la raccolta stessa. 
A questo si somma il contributo, di alcuni clienti,
dell’appoggio in forma diretta inviando esperti sulla
produzione dello zucchero che contribuiscono a
migliorare il processo (operazione che effettua il sot-
toscritto per conto di Altromercato- Commercio
Equosolidale VR) o a fornire apparecchiature tecni-
che come ad esempio le gruette (“guinches”) dei
centri di raccolta (operazione effettuata dalla
Regione Trentino Alto Adige attraverso
Altromercato-Commercio Equosolidale).

Nuovo impianto in AyE
L’impianto è stato configurato per iniziare con una
produzione minima per poi crescere con il tempo.
L’obiettivo iniziale riguarda la produzione di
18.000-20.000 t/anno di zucchero biologico destina-
to al commercio equo e solidale con tipologie che
vanno:
- Tipo White - Colore: 250-650 IU, Pol min: 99,5°Z,

Ceneri max: 0,1%, Insolubili < 130 mg/kg,
Granulometria 0,2-0,6 mm 

- Tipo Golden Light - Colore: 650-900 IU, Pol min:
99,3°Z, Ceneri max: 0,15%, Insolubili < 150
mg/kg, Granulometria 0,2-0,6 mm 

- Tipo Golden Light Special - Colore: 1000-1400 IU,
Pol min: 99,2°Z,  Ceneri max: 0,1%, Insolubili <
130 mg/kg, Granulometria 40% > 0,710 mm

La capacità iniziale di trasformazione, con 4 mulini,
rimane nell’ordine delle 700 TCD. Con l’aggiunta di
un 5° mulino la capacità verrà portata a 1.200-1.300
TCD. Obiettivo finale, nei prossimi anni, riguarda
l’aggiunta di una seconda linea completa per arriva-
re ad una capacità di 3.500 TCD. L’aumento di capa-
cità seguirà di pari passo l’investimento di nuove
aree per la produzione di canna in regime biologico
sufficienti a mantenere alimentato
l’impianto.L’investimento iniziale è stato di 15 mio
di U$D: 10 mio di U$D come apporto esterno  e 5
mio di U$D di risorse proprie. L’apporto esterno è
arrivato da due banche locali, dal BID (Banco
Interamericano de Desarrollo), da Oikot Credit (NL),
da responsAbility Investments AG (CH), e altri.La
costruzione dell’impianto è stata fatta da un’impresa
paraguaiana. Il 70% del materiale è stato costruito
localmente. Il 30%  è stato acquistato sul mercato
internazionale: Defibratore e mulini (Qadri Group)
in Pakistan,  Centrifughe (FCB) in Francia: 2 conti-
nue (FC1300) e 1 discontinua (D412), Motori e
riduttori (VELA STM) in Italia. La manodopera, per
la costruzione, è stata totalmente paraguaiana. La
costruzione dell’intero zuccherificio, che sorge su
un’area di 40 ettari, ha richiesto 30 mesi ed il coin-
volgimento di 120 persone in modo continuo.CM
promuove una forte attenzione all’ambiente, portan-
do avanti un importante progetto di riforestazione
della zona. Nelle aree di proprietà prospicienti al
nuovo impianto sono stati messi a dimora piante di
eucalipti che, grazie alla crescita rapida, verranno
utilizzate annualmente per l’avvio della caldaia a
biomassa o a sopperire ad eventuali carenze di
bagasso. Tolta una pianta se ne metterà a dimora
immediatamente un’altra in modo da mantenere
sempre un polmone verde attivo. L’impianto è stato
“battezzato” come primo impianto al mondo confi-
gurato e nato per la trasformazione di canna da zuc-
chero in regime biologico. Normalmente gli altri
zuccherifici che producono zucchero biologico sono
nati come zuccherifici tradizionali e adattati succes-
sivamente alla trasformazione biologica. Di seguito
la composizione della linea ed alcuni dati medi di 3
giorni lavorativi con la produzione di uno zucchero
tipo Golden Light Special (colore 1000-1400 IU): 
La raccolta della canna, una volta matura, avviene
manualmente. Con il machete la canna viene taglia-
ta, pulita dalle foglie e raccolte in fasci (“fardos”) da
2 t circa. Le mansioni di taglio e raccolta della
canna, normalmente affidate a lavoratori stagionali,
sono particolarmente dure e faticose. Il trasporto dei
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fasci ai centri di raccolta, detto anche “Centro de
Acopio”, o allo zuccherificio avviene con carri trai-
nati dai buoi o con trattori.  Per i soci distanti dal-
l’impianto il trasporto avviene con  camions.Ogni
fascio di canna porta una targhetta metallica di rico-
noscimento che servirà ad identificare la partita in
tutte le fasi della lavorazione ad iniziare dalla presa
in carico all’ingresso dello zuccherificio sino al cari-
co del fascio sulla tavola di alimentazione della linea
di preparazione della canna.All’ingresso del carico
si determina il peso dello stesso. Il peso servirà a
pagare la canna conferita dal socio ed al socio ser-
virà per pagare il lavoratore stagionale che ha raccol-
to e confezionato il fascio. Per il momento non si
effettua, sul fascio, una determinazione dello zuc-
chero conferito. I fasci vengono accatastati in un’a-
rea coperta in modo da evitare effetti diretti del sole
o della pioggia. Le operazioni di scarico dai carri
avviene tramite un carroponte che è equipaggiato,
sul gancio di presa, di una cella di carico per la
determinazione del peso con trasmissione dati wire-
less. Tendenzialmente si ha un tempo di sosta infe-
riore alle 12 ore.  Un secondo carroponte riprende i
fasci di canna e li trasferisce sulla tavola di alimen-
tazione da dove inizia la vera fase di processamento
della canna. La preparazione della canna prevede un
primo taglio ed un successivo passaggio in un defi-
bratore (shredder).  Estrazione del sugo mediante
trend di mulini. Integrazione del sugo estratto dal
primo mulino con il sugo estratto dal secondo muli-
no per formare il sugo di estrazione misto (jugo
mixto). L’integrazione avviene all’ingresso del
vaglio rotativo addetto alla eliminazione delle baga-
cillo (cush-cush).
Jugo mixto: Bx=15,16 Pol=12,48 Qz=82,32
pH=5,5 Defecazione del sugo misto con la sola
aggiunta di una piccola quantità di latte di calce a 5
Bé, equivalente a circa 1,3-1,4 kg CaO/t canna lavo-
rata. 
Jugo encalado: pH 7,8  Riscaldamento del sugo
defecato a 105°C, successiva espansione nel flash
tank e separazione del sugo limpido per decantazio-
ne.
Jugo clarificado: Bx=15,40 Pol=12,71 Qz=82,55
pH=7,1
Esaurimento del fango addensato su filtro rotativo.
Prima della filtrazione al fango addensato è addizio-
nato, in uno spappolatore, del bagasso. La “torta”
che si ottiene prende il nome di “cachaza” ed è desti-
nata ad uso fertilizzante. 
Cachaza: Pol=1,68 SS=29,71%
Concentrazione del sugo limpido in una batteria di
concentrazione composta da un preconcentratore e 3
effetti successivi. Il sugo concentrato prende il nome
di “melado”. 
Melado: Bx=62,25 Pol=51,56 Qz=82,83 pH=6,8
Cottura con 3 prodotti: A (Qz=83), B (Qz=77), C
(Qz=65). Bolle di cottura discontinue. Il B ripartito
diventa piede di cotta di A. Le cotte sono alimentate
con: Miel Rica, Miel A, Miel B 
Essiccazione dello zucchero prodotto  in un essicca-
tore/raffreddatore. Dopo breve sosta in silos interme-
di lo zucchero viene confezionato in sacchi da 25 kg.
I sacchi confezionati, dopo una sosta nell’area di
stoccaggio intermedio, sono stoccati in due magazzi-
ni, uno ancora in fase di completamento, da 10.000 t
di capacità ciascuno.  Il bagasso usato come combu-
stibile in una caldaia per la produzione di vapore a

25 bar. Il vapore passa ad un turbogeneratore a con-
tropressione da 3.000 kVA 
Bagazo: SS=55,53%
Il vapore di scappamento dal turbogeneratore, il
vapore di scappamento dalla turbopompa di alimen-
to della caldaia e l’eventuale vapore di integrazione
proveniente dal gruppo di riduzione/laminazione,
arrivano al preconcentratore (trasformatore). Il vapo-
re sviluppato dal preconcentratore alimenta tutti gli
utilizzatori dello zuccherificio; corpo dell’evapora-
zione, riscaldatori, bolle di cottura, etc. Il laborato-
rio segue, analiticamente, tutta la produzione.
Durante tutta la fase di produzione dalla cottura
all’insacco, il laboratorio analisi speciali segue l’an-
damento delle caratteristiche dello zucchero prodot-
to; soprattutto il parametro colore. L’assiduità del
controllo è dettata dalla necessità di garantire i para-
metri qualitativi. Lo zuccherificio ha iniziato la
piena attività con la campagna 2014. Nel processo
sono coinvolte, in modo diretto, oltre 150 persone. Il
20% sono tecnici esperti ed il rimanente l’80% sono
figli dei soci stessi che affiancano i tecnici così da
raggiungere la necessaria esperienza per condurre
autonomamente l’impianto. Questa iniziativa, del
nuovo zuccherificio, ha fatto si che nell’area di AyE,
e nelle aree limitrofe, si può toccare con mano l’ef-
fetto dell’impatto diretto che ha avuto il progetto
sulla realtà socio-economica dell’area. Come primo
effetto è avuta una inversione, soprattutto tra i giova-
ni, della tendenza ad emigrare. Molti giovani che ora
operano sull’impianto sono rientrati in modo defini-
tivo da altre aree; soprattutto dalla capitale. Il centro
di AyE stesso ha avuto un cambiamento enorme dalla
prima visita effettuata nel 2004. Da piccolo centro di
campagna con attività legate prettamente al supporto
all’agricoltura, ora il paese si è espanso, stanno
aprendo nuove attività commerciali, la gente ha entu-
siasmo, e si muove, …. già a partire dall’alba …
quelle meravigliose albe con paesaggi … da cartoli-
na.

Nota 1: Narrate da Norberto Bellini, un insegnante
paraguayano di origine italiana, nel volume
“Emboscada. Le lotte contadine contro la dittatura in
Paraguay”, Infinito Edizioni.
Nota 2: Attualmente il Paraguay è il sesto produtto-
re di soia transgenica, destinata all’esportazione, al
mondo.  I quotidiani locali riportano che in alcune
aree del paese, insediamento di Huber Duré, a 80 km
da Curuguaty, nel Dipartimento di Canindeyú, le
pratiche agronomiche adottate, intensivi trattamenti
antiparassitari dei campi di soia e mais transgenico,
possono aver causato il decesso di 3 neonati nel giro
di pochi mesi, danni a decine di persone e la morte
di centinaia di animali tra mucche, maiali e galline.
Da sottolineare che i trattamenti con antiparassitari
sulle grandi estensioni si realizzano con mezzi aerei
(dati forniti dalla FNC - Federazione Nazionale
Contadina).Fonti ufficiali governative sospettano per
la morte degli animali, viceversa, due possibili pato-
logie (ancora in fase di investigazione): 
• Babesiosi o piroplasmosiI protozoi del genere

Babesia sono parassiti intracellulari degli animali
domestici in grado di determinare anemia e emo-
glubinuria. Sono trasmessi dalle zecche. 

• Carbonchio sintomaticoIl carbonchio sintomatico
colpisce soprattutto i bovini al pascolo ed è causa-
to da un microbo sporigeno anaerobio (Clostridium
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Chauvoei) che vive nel terreno. Generalmente ha
esito mortale. Per la prevenzione della malattia si
ricorre alla vaccinazione. Non si trasmette all’uo-
mo.

Nota 3: Il commercio equo e solidale, o commercio
equo (ES = Comercio Justo, UK = Fair Trade), è una
forma di commercio che garantisce al produttore e ai
suoi dipendenti un prezzo giusto e predeterminato,
assicurando anche la tutela del territorio. Si oppone
alla massimizzazione del profitto praticata dalle
grandi catene di distribuzione organizzata e dai gran-
di produttori. Carattere tipico di questo commercio è
di vendere direttamente al cliente finale i prodotti,
eliminando qualsiasi catena di intermediari. È, dun-
que, una forma di commercio internazionale nella
quale si cerca di far crescere aziende economicamen-
te sane nei paesi più sviluppati e di garantire ai pro-
duttori ed ai lavoratori dei paesi in via di sviluppo un
trattamento economico e sociale equo e rispettoso; in
questo senso si contrappone alle pratiche di commer-
cio basate sullo sfruttamento che si ritiene spesso
applicate dalle aziende multinazionali che agiscono
esclusivamente in ottica della massimizzazione del
profitto (Wikipedia)
Links Industria saccarifera paraguaiana sul sito
IICA Paraguay IICA – Istituto Interamericano di
Cooperazione per l’Agricoltura, specializzato in
agricoltura e benessere rurale del Sistema
Interamericano, con più di 60 anni di vita istituzio-
nale.http://www.iica.org.py/observatorio/producto-
paraguay-cana.htm
Links Cooperativa Manduvirà Ltda (Paraguay)
Cooperativa Manduvira Ltda, Arroyos y Esteros,
Paraguayhttp://www.manduvira.comhttp://www.man
duvira.com/es/comercio-justo.php (basi per CM del
Commercio equo e solidale) Paraguay, Cooperativa
Manduvira Interviews with Producers [Pubblicato il
15/apr/2014]http://www.youtube.com/watch?v=U9
QVo90b1RURevolución Dulce - Cooperativa
Manduvirá  [Pubblicato il

13/mar/2014]http://www.youtube.com/watch?v=1e
QUn_u-6NwCooperativa Manduvira Ltda.
(Institucional) 2012-2013 [Pubblicato il
26/gen/2013]http://www.youtube.com/watch?v=we
wzgA91W_0Azúcar Orgánica - Cooperativa
Manduvirá Ltda., Paraguay [Pubblicato il
04/nov/2010]http://www.youtube.com/watch?v=iYF
Is4NiaZw&6. Construcción fábrica de azúcar orgá-
nica [Pubblicato il 26/ago/2013]http://www.youtu-
be.com/watch?v=gsa5zXg2HEc
Links Altromercato (Italia) Campagna Altromercato
- Sosteniamo Manduvirà
http://www.altromercato.it/manduviraAltromercato
Elenco dei produttori: Cooperativa Manduvirà
(Paraguay)http://www.altromercato.it/flex/FixedPag
es/Common/prod.php/L/IT/pro/pro-9812607
Altromercato-La cooperativa Manduvirà inaugura lo
zuccherificio e realizza il sogno più dolce per centi-
naia di piccoli
Produttorihttp://www.altromercato.it/novita/La-coo-
p e r a t i v a - M a n d u v i r a - i n a u g u r a - l o -
zuccherificioAltromercato intervista Luis e Andrès
della cooperativa Manduvirà  [Pubblicato il
15/nov/2012]http://www.youtube.com/watch?v=rYx
cZHDL_Kw.
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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

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

CONSIGLIO DI AMMINISTRAZIONE in carica

Sindaci: P.I. ALESSANDRO COCCHI - Rag. SANTINO GAZZOTTI - P.I. BRUNO CORAZZA

Segretario: Dott. ELENA TAMBURINI

Obiettivo
Verificare il grado di accuratezza delle analisi dello zuc-
chero nei laboratori partecipanti per uso interno dei sin-
goli laboratori. 
Analisi chimiche previste e relativi metodi da applicare
Sono previste le seguenti analisi con i metodi ICUMSA
indicati in tabella. Eventuali scostamenti rilevanti dai
metodi ufficiali dovranno essere indicate.

Microbiologia
In concomitanza con il ring test delle analisi chimiche
sarà distribuito anche un campione per le analisi micro-
biologiche. I campioni per microbiologia sanno inviati a
tutti i partecipanti anche se non tutti i laboratori esegui-
ranno questo tipo di analisi. 
Analisi microbiologiche previste e relativi metodi da
applicare

Elenco dei partecipanti

Preparazione dei campioni e programma di invio
Gli zuccherifici/raffinerie partecipanti provvederanno a
turno alla preparazione di campioni di zucchero bianco
perfettamente omogenei. Un sottocampione sarà analiz-
zato presso il laboratorio stesso, gli altri saranno inviati
con mezzo rapido (es.: DHL) agli altri laboratori parte-
cipanti. 
I campioni per le analisi microbiologiche saranno con-
fezionati in contenitori sterili da 100-150 g. Riferirsi al
metodo ICUMSA GS2/3-42 (1998) per la preparazione
di questi campioni. 
Data la maggior durata delle analisi microbiologiche
saranno eseguite solo 3 prove.
Il programma di preparazione ed invio dei campioni è il
seguente:

Esecuzione delle analisi e trasmissione dei risultati
Le analisi dovranno essere eseguite possibilmente entro
la settimana di ricevimento del campione ed i risultati
trasmessi di volta in volta utilizzando il modulo allega-
to senza indicare il nome del laboratorio che ha fatto le
analisi. Ognuno potrà riconoscere solo i propri dati. 
Il modulo va trasmesso di volta in volta al Presidente di
ANTZA: 
Dr. Sergio Bertuzzi al seguente indirizzo: 
ANTZA, Via Tito Speri, 5, 44100 Ferrara.
fax: 0532 206009 - e-mail: info@antza.net
Il dr. Bertuzzi ritrasmetterà copia dei risultati a tutti i
laboratori partecipanti all’attenzione dei responsabili in
elenco. 
Elaborazione dei risultati
Ogni responsabile di laboratorio provvederà alla elabo-
razione dei dati ricevuti confrontando i propri risultati
con quelli degli altri.

PROCEDURA PER IL RING-TEST ANALISI ZUCCHERO CAMPAGNA 2014
Giorgio Pezzi



LISTA  DI  FORNITORI

Pubblichiamo in questo fascicolo e pubblicheremo in altri fascicoli e la lista dei nostri inserzionisti, fornitori di mac-
chinari, prodotti, sementi o altro, che interessino l’industria saccarifera o la coltivazione della bietola. I dati di ogni
ditta inserzionista presente, anche per una sola volta, sulle pagine della nostra rivista nel 2013, vengono automatica-
mente e gratuitamente introdotti in tale lista. I dati di ditte non inserzioniste vengono inclusi nella lista pubblicata sui
tre fascicoli al prezzo di euro 300,00 +20% IVA.

BABBINI S.p.A.
Località Belchiaro, 135/A Tel.: +39 0543 983400
47012 CIVITELLA DI  Fax: +39 0543 983424
ROMAGNA (FC) E-mail: babbpres@tin.it

Web: www.babbinipresses.com

BMA BRAUNSCHWEIGISCHE MASCHINENBAUANSTALT AG
Postfach 3225 Tel.: +49 531 8040
D-38022 BRAUNSCHWEIG Fax: +49 531 804216
Germania E-mail: sales@bma-de.com

Web page: www.bma-de.com

Agente per l’Italia:
Dott. Marta Brusoni
Rappresentanze Industriali P.zza Rossetti 2/23 - 16129 Genova

Tel.: +39 010 561784
Fax: +39 010561784

SESVANDERHAVE ITALIA S.p.A.

via Romagna 220

47522 Cesena (FC)

www.sesvanderhave.com

BORSARI E. & C. SRL
Vai di Mezzo, 114 Tel.: +39 059 549110
41015 NONANTOLA Fax: +39 059 540511
Modena E-mail: info@gruppoborsari.it

Web: www.gruppoborsari.it

BUCKMAN LABORATORIES ITALIANA SRL
Via Vitali, 1 Tel.: 800782760
20122 MILANO Fax: 800782761

E-mail: south@buckman.com
www.buckman.com

N.C.R. BIOCHEMICAL SPA
Via dei Carpentieri, 8 Tel.: +39 051 6869611
40050 Castello d’Argile (BO) E-mail: info@ncr-biochemical.it

www.ncr-biochemical.it

CARLA IMPORT SEMENTI SRL

Via Porta Adige, 36 B Tel.: +39 0425 30014
45100 ROVIGO Fax: +39 0425 30105

E-mail: info@carlasementi.it
Web: www.carlasementi.it

KWS ITALIA S.p.A.

Via Secondo Casadei 8 Tel 0543 474611

47122 Forlì (FC)

NALCO ITALIANA SRL
Viale dell’Esperanto, 71 Tel. +39 06 54297.1
00144 ROMA Fax +39 06 54297.300

E-mail: fmaniscalc1x@nalco.com
fmaniscalco.nalco@gmail.com

http://it-eu.nalco.com/eu/

NEOTERM S.r.l.
Via René Vanetti, 83/A Tel.: +39 0332/330284
22100 VARESE Fax: +39 0332/331508

E-mail: info@neoterm.it
Web: www.neoterm.it

C.A.F.A.
CONSORZIO AUTOTRASPORTATORI FERRARESI ARTIGIANI
Via Canneto, 11
44123 Pontelagoscuro (Fe) Tel.: 0532 797500

URSINI VINCENZO
Via Patuzza, 41/A Tel./Fax 0532/809678
44016 San Biagio (FE) cell. 335.7768707
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