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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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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



39«L’Industria Saccarifera Italiana», vol. 107, 2015, n. 3-4

F e r r a r a   -   V i a   T i t o   S p e r i ,   5   -   T e l . e  F a x   0 5 3 2 . 2 0 6 0 0 9 
E - M a i l :  i n f o @ a n t z a . n e t

Anno CVIII
MAGGIO-AGOSTO
2015

L'INDUSTRIA  SACCARIFERA  ITALIANA
R i v i s t a  b i m e s t r a l e  d e l l 'A s s o c i a z i o n e  N a z i o n a l e
f r a   i  T e c n i c i  d e l l o  Z u c c h e r o  e  d e l l ' A l c o l e3-4

PAROLE PAROLE PAROLE
Sergio Bertuzzi

Parole parole parole, sembra il ritornello di una canzone
di Mina.
Arvind Chudasama così inizia il suo commento edito-
riale su Internatinal Sugar Journal per la Conferenza su
Sustainable Sugar Forum di Londra 16 giugno.
Parole parole parole, così risponde Amleto a Polonio che
gli chiede cosa stia leggendo.
E pare che anche a Londra  dj parole ne siano corse parec-
chie. Al di là delle parole resta quella tremenda, insoste-
nibile differenza tra una parte del mondo che rispetta (o
almeno si dà regole da rispettare) ed un’altra parte che sui
temi della salute,della sicurezza dei lavoratori, dell’ utiliz-
zo di lavoratori bambini e del rispetto dei diritti della per-
sona rimane indifferente a dispetto dell’ enorme crescita
economica e della grande influenza che ha conquistato nel
mercato dello zucchero.
Si legge in un comunicato Reuter che i canicoltori
d’Australia (terzo esportatore mondiale di zucchero) inci-
tano il Governo centrale ad aprire un’ inchiesta sulla pro-
posta di un potente Gruppo commerciale posseduto da
azionisti tailandesi e cinesi che invita i produttori a non
servirsi più delle strutture commerciali dell’Industria
domestica per creare un forte cartello che possa controlla-
re il prezzo.
Sia quel che sia a Londra si sono dette parole che pongo-
no l’ attenzione sul fatto che grandi profitti possono origi-
narsi da condizioni di lavoro da noi ritenute gravi reati.
Parole e stavolta parole chiare e pesanti, sono state dette
all’annuale conferenza della CIBE, la Confederazione
europea dei bieticoltori, tenuta a Berlino. Dopo il 2017,
dice la CIBE, la politica saccarifera europea sarà la più
liberista del mondo mentre i nostri concorrenti continua-
no a sostenere. direttamente o indirettamente, la loro pro-
duzione domestica. Il Brasile, ad esempio, riserva all’in-
dustria zuccheriera prestiti a tasso agevolato, aiuti alla
cogenerazione, aumento del tasso di aggiunta obbligato-
rio di etanolo alla benzina ed infine con la selvaggia sva-
lutazione del real , attenua grandemente la diminuzione
del prezzo dello zucchero che è in dollari. La Tailandia
rafforza le esportazioni di zucchero e protegge il mercato
interno con un sistema fotocopia del sistema europeo ante
riforma 2006. In India coltivatori ed industria di trasfor-
mazione sono protetti e ricevono aiuti dal Governo centra-
le. E, i super liberisti USA, sussidiano l’industria dome-
stica dello zucchero e dell’alcool e chiudono le frontiere
all’ingresso dello zucchero messicano.

Da noi, purtroppo, in questa nostra Italia, per un settore in
altri tempi importante se non economicamente fondamen-
tale come quello dello zucchero ormai non si spendono
più nemmeno parole. Tutto sembra ormai deciso. E la
decisione sarà dolorosa. 
La politica italiana si é messa ad una dieta ferrea e fugge
il dolce sapore dello zucchero come il diavolo l acqua
santa. Alla concertazione del gruppo di esperti che si è
recentemente tenuta a Bruxelles per meglio conoscere il
futuro del mercato dello zucchero e migliorare la transi-
zione al dopo quota, la delegazione italiana non ha potu-
to ottenere risultati importanti visto che non aveva avuto
chiare  direttive su cosa perseguire. A fine luglio si è par-
lato di zucchero a Bruxelles. Vedremo a breve i risultati.
In questo assordante silenzio, quello che rimane di una
grande industria, si prepara alla campagna saccarifera
2015.
A Termoli, mentre la politica regionale vola liberamente
tra le più sfrenate vette della fantasia, in fabbrica, a con-
tatto con la dura realtà, si vivono, per usare un eufemismo
convenzionale, momenti di grande preoccupazione.
Proprio a Termoli, però, potrebbe essere fatta una interes-
sante sperimentazione con un impianto pilota capace di
produrre zucchero greggio con costi veramente contenuti.
E in molti sono convinti che, mentre produrre zucchero
bianco in Italia sia economicamente difficile, produrre
zucchero che possa essere raffinato e servire anche, per
una certa quota, come materia prima per l’industria verde,
sia una strada praticabile con successo, se i costi di pro-
duzione sono interessanti.
A San Quirico si sorvegliano i non troppi ettari seminati
con grande cura e si è preparata una campagna che neces-
sariamente non sarà lunga ma che si prospetta con bieto-
le di buona qualità, se il gran caldo non farà troppi danni.
A Minerbio e Pontelongo, dopo che COPROB ha pre-
sentato un bilancio 2014 moderatamente positivo, si guar-
da al futuro con una certa fiducia, visto che le barbabieto-
le nei 33.000 ettari seminati sono cresciute bene. Certo
che ai discreti risultati dell annata precedente ha contri-
buito un prezzo dello zucchero non ancora proibitivo ad
inizio 2014 ed anche una polarizzazione bassa ed una alta
purezza dei sughi che se non ha giovato ai produttori ha
fatto bene ai conti industriali.
La campagna saccarifera 2015 è cominciata a
Minerbio il 27 luglio, a Pontelongo il 30 e a San
Quirico il 12 agosto.



40

NUOVE MOLECOLE DOLCIFICANTI DI ORIGINE NATURALE:
STEVIA E GLICOSIDI STEVIOLICI

Veronica Vallini
Responsabile scientifico Eridania Sadam S.p.A.

L’origine “artificiale” della maggior parte degli edul-
coranti in commercio ha un impatto generalmente
negativo e non in linea con le crescenti richieste dei
consumatori e dell’industria, sempre più volti a pro-
dotti di origine naturale, percepiti come più sani. 
Dopo circa 40 anni di impiego di edulcoranti artifi-
ciali, la continua ricerca da parte dell’industria ali-
mentare di composti dolcificanti “alternativi” e di
origine naturale, ha portato allo sviluppo di nuovi
ingredienti, alcuni dei quali recentemente introdotti
nel mercato.

Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) è il nome di una
piccola pianta erbaceo-arbustiva perenne originaria
del Paraguay, conosciuta da secoli dalle popolazioni
indigene dell’area geografica Sud-Americana
(Guaranì), oltre che per il potere dolcificante delle
sue foglie, anche per le sue doti curative. In effetti
alcuni studi suggeriscono che i principi attivi di
Stevia (ad alte concentrazioni!) possano migliorare
la tolleranza al glucosio e abbiano un effetto sulla
prevenzione dell’obesità e dell’ipertensione. La
Stevia divenne conosciuta al di fuori del Sud
America a seguito della sua scoperta, avvenuta nel
1887, da parte del botanico M.S. Bertoni. Nel 1931
due chimici francesi, M. Bridel e R. Lavielle, isola-
rono le componenti che conferiscono il caratteristico
gusto dolce alla stevia: i glicosidi steviolici. 

I glicosidi steviolici in Giappone sono commercializ-
zati come dolcificanti dal 1971. Nel maggio 2008
Coca Cola e Cargill annunciano la nascita di Truvia,
un dolcificante contenente eritritolo e “Rebiana” (un
estratto di Stevia), che l’FDA autorizza come additi-
vo alimentare in USA nel dicembre 2008. Dal 2011 i
glicosidi steviolici sono approvati anche in Europa
con n° E960[1]

I glicosidi steviolici maggiormente studiati e appro-
vati come dolcificanti sono miscele definite, compo-
ste per almeno il 75% da rebaudioside A (rebA) e
stevioside (figura 1). Sono poi presenti piccole quan-
tità di rebaudiosidi B, C, D, E ed F, steviolbioside,
rubusoside e dulcoside A. Tutti i glicosidi steviolici
condividono un nucleo molecolare comune, lo ste-
violo, e si differenziano per il numero e la disposi-
zione di molecole di zuccheri attaccate al nucleo.
Il potere dolcificante è elevato (sono 150-300 volte
più dolci del saccarosio), ma la composizione e il
gusto degli estratti di Stevia possono variare notevol-
mente a seconda delle condizioni di coltivazione ed
estrazione. Il rebaudioside A è considerato possede-
re le migliori qualità dolcificanti: un contenuto ele-

vato di rebaudioside A quindi è indice di eccellente
qualità gustativa dell’estratto.
Il processo di produzione degli estratti di stevia ad
elevata concentrazione di rebA prevede una fase pre-
liminare di estrazione con acqua (o etanolo) dell’e-
stratto grezzo di glicosidi steviolici dalle foglie di
Stevia, una prima filtrazione e concentrazione, puri-
ficazione su colonne a scambio ionico, una seconda
filtrazione e concentrazione, successivi ulteriori step
(caratteristici dei singoli produttori) finalizzati ad
aumentare la purezza di rebA, essiccazione per spray
drying o cristallizzazione (in solvente etanolo e/o
metanolo).

La Stevia ed i suoi estratti hanno conosciuto un iter
legislativo piuttosto travagliato, a seguito di uno stu-
dio, datato 1985, che mise in luce una possibile e
mai confermata capacità mutagena dello steviolo (un
metabolita prodotto dallo stevioside e dal rebaudio-
side) in presenza di estratto di fegato di ratto.
Negli anni a seguire, numerosi studi biologici su col-
ture cellulari e su animali hanno rivelato risultati
contrastanti. Nel 2006, l’Organizzazione mondiale
della sanità (OMS) analizzando gli studi sullo ste-
vioside e sugli stevioli condotti negli animali e nel-
l’uomo, concluse che “lo stevioside il rebaudioside
A non sono genotossici in vitro o in vivo e che la
genotossicità dello steviolo e di certi derivati in vitro
non è espressa in vivo”. Il report, inoltre, evidenzia-
va l’assenza di attività cancerogena. 

JECFA (il Comitato congiunto FAO/OMS di esperti
sugli additivi alimentari) ha valutato la sicurezza
degli steviol glicosidi (negli anni 2000, 2005, 2006,
2007 e 2009) e ha stabilito una DGA (dose massima
giornaliera ammissibile) di 4 mg / Kg peso di corpo-
reo / giorno in equivalenti steviolici, corrispondente
a 10 mg stevioside e 12 mg Rebaudioside A / Kg di
peso corporeo / giorno. Questo limite presenta un
fattore di sicurezza = 100, ossia è 100 volte inferio-
re alle quantità che possono essere assimilate senza
rischi. Tali valutazioni sono state quindi confermate
nel 2010 dall’Autorità Europea per la Sicurezza
Alimentare (EFSA) [2]. 

Gli studi metabolici negli animali e negli esseri
umani hanno dimostrato che i glicosidi dello stevio-
lo sono scarsamente assorbiti dopo l’esposizione
orale, ma che essi vengono idrolizzati dalla micro-
flora del colon a steviolo. Una grande quantità di ste-
violo viene assorbito, il resto viene escreto con le
feci. Nel fegato, lo steviolo subisce la coniugazione
con l’acido glucuronico per formare glucorinide ste-
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violo. Il glucuronide è escreto prevalentemente per
via urinaria nell’uomo e per via biliare nei ratti.
Nessun accumulo di derivati del glicoside dello ste-
violo si verifica nel corpo. 
Gli studi indicano quindi che gli estratti di Stevia
sono metabolizzati senza effetti avversi. Anche la
tossicità di Stevia è stata valutata estesamente in
studi a breve e lungo termine, senza riscontrare nei
mammiferi alcun significativo effetto tossico, geno-
tossico o cancerogeno, né rischio anafilattico. 
I glicosidi steviolici mostrano diverse vantaggiose
proprietà funzionali: ￫ non vengono assorbiti e non
hanno quindi alcun effetto significativo sull’apporto
energetico; ￫ sono sicuri e ben tollerati a livello
gastrointestinale, senza effetti negativi sulla salute in
generale, la riproduzione, la fertilità, la crescita e lo
sviluppo della prole. Possono quindi essere utilizza-
ti anche dalle donne in gravidanza e in allattamento
e dai bambini; ￫ non alterano la glicemia e sono
quindi adatti ai soggetti diabetici.
Studi clinici su animali e su esseri umani, affetti da
diabete di tipo 1 e 2 hanno dimostrato che il consu-
mo di glicosidi steviolici non influenza la pressione
sanguigna, la glicemia e i livelli di emoglobina gli-
cosilata [3, 4]; ￫ non hanno effetto cariogeno; ￫ sono
utilizzabili dai soggetti affetti da fenilchetonuria.
Rispetto ai presunti effetti sulla stimolazione del-
l’appetito attribuiti ai dolcificanti acalorici artificia-
li, le ricerche specifiche sugli estratti di Stevia sem-
brano escludere questa ipotesi.  Studi sugli effetti di
glicosidi steviolici, aspartame e saccarosio sull’as-
sunzione di cibo e la sazietà, non hanno infatti rile-
vato differenze. Gli stessi test hanno evidenziato per

i glicosidi steviolici un significativo effetto di ridu-
zione dei livelli di glicemia post-prandiale rispetto al
saccarosio e dei livelli di insulina post-prandiale
rispetto al saccarosio e all’aspartame [5]

Dato l’elevatissimo potere dolcificante di stevioside
e rebaudioside A, la quantità di estratto secco di
Stevia utile a dolcificare quanto un cucchiaino di
zucchero sarebbe impalpabile (10-20 mg), difficil-
mente dosabile a tavola o in cucina. Per questo moti-
vo i dolcificanti a base di Stevia contengono, oltre ai
glicosidi steviolici, anche altri ingredienti, solita-
mente degli ‘agenti di carica’: additivi alimentari che
danno volume e corposità al prodotto. Fra gli ‘agen-
ti di carica’ impiegabili l’eritritolo rappresenta un
scelta particolarmente vantaggiosa, in quanto non
sminuisce i benefici dei glicosidi steviolici in termi-
ni di calorie, gusto, naturalità, salute e sicurezza per
il consumatore.
Queste nuove molecole edulcoranti rappresentano
quindi una nuova categoria nel mondo della dolcifi-
cazione, capace di rispondere alle esigenze e alle
aspettative dei consumatori moderni, combinando i
vantaggi degli zuccheri (la naturalità), con quelli dei
dolcificanti sintetici tradizionali (acalorici).

1. Reg. (UE) N. 1131/2011
2. EFSA Journal (2010); 8(4):1537
3. Maki et al. (2008). Food Chem Toxicol 46 (7):

S40-6
4. Maki et al. (2008). Food Chem Toxicol 46 (7):

S47-53
5. Anton et al. (2010). Appetite, 55:37-43

Figura 1: struttura molecolare di Stevioside e Rebaudioside A
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STORIE DI ZUCCHERO
Alberto Guidorzi

Gli uomini preistorici mangiavano zucchero?

Percorreremo questo tragitto partendo da una moda
dietetica di questi tempi: la dieta “Paleo”.
Cioè quella dieta che vorrebbe sopprimere i lattici-
ni, i cereali al fine di ritornare alla dieta salutare
degli uomini preistorici “raccoglitori-cacciatori”.
Una delle motivazioni portate a supporto sarebbe
la scarsa incidenza della carie in questi nostri ante-
nati. Nel Paleolitico superiore (-30.000 / -10.000
anni) evidentemente non esisteva lo zucchero da
noi ora conosciuto, ma sicuramente durante la
buona stagione coglievano delle bacche zuccherine
e del miele e parti vegetali accumulanti amido,
mentre al sopravvenire del freddo mangiavano
carne. L’analisi della dentatura e delle ossa
mascellari di questi nostri progenitori ci conferma-
no, innazitutto del regime onnivoro, e ci dicono
che hanno sofferto di paradentite e poca carie,
circa un 3%. Nel Neolitico (-9.000 -3.000 anni)
invece assistiamo alla nascita dell’agricoltura ed il
regime alimentare cambia ed anche la carie denta-
le aumenta in quanto aumenta l’apporto di zucche-
ri fermentescibili tramite la cottura dei cereali,
circa un 10% della popolazione. Una missione
archeologica nel sito neolitico di Mehrgarh
(Pakistan) nel 2006 rivela la presenza di mole per
sfarinare i cereali e di conseguenza anche l’effetto
abrasivo sui denti della polvere di pietra che resta-
va mescolata alla farina e proprio qui è stata messa
in luce una delle prime pratiche di odontologia e
d’intervento sui denti cariati. Tutto ciò sembra dare
ragione ai fautori della dieta “paleo”, ma nel 2013
un’altra missione su un sito marocchino (grotta del
piccione di Taforalt), e questa volta si tratta di
paleolitico (-15.000 anni), ritrova 52 scheletri che
rivelano che  il 51% aveva denti cariati, dunque
anche i coglitori-cacciatori potevano avere una
dieta dove lo spazzolino da denti sarebbe stato
utile.

Che zuccheri consumavano i Romani ?

Usavano ben inteso il miele, ma forse sono stati i
primi ad inventare un edulcorante ricavato dal
succo d’uva pigiata o addirittura partendo dal vino
acido, a questo vi addizionavano erbe e aromi
(fieno greco, mirto, cannella, zafferano ecc.) e poi
ne riducevano il volume per cottura prolungata. In
funzione della grado di riduzione del volume il
prodotto prendeva nomi diversi: defrutum (riduzio-
ne di 1/3), sapa (riduzione a metà) e caroneum
(riduzione di 2/3).

Solo che l’evaporazione per concentrare il succo
avveniva in recipienti di piombo e contemporanea-
mente si formava acetato di piombo che è un com-
posto chimico dal sapore zuccherino e che più
tardi venne chiamato “zucchero di piombo”.
Infatti, anche al tempo dei romani si sofisticava il
vino ed un metodo era quello di aggiungere zuc-
chero di piombo al vino per renderlo commerciale
se era troppo aspro. Questo ce lo testifica
Columella.
Tuttavia lo “zucchero di piombo” mescolato al
succo d’uva concentrato era usato come condimen-
to in molti piatti dell’aristocrazia romana. Plinio il
Vecchio e Apicio ne erano degli estimatori.
Ricordo che lo “zucchero di piombo” che identifi-
ca l’acetato di piombo era chiamato anche “sale di
Saturno” in quanto il dio era il simbolo del piom-
bo al tempo dell’alchimia.
Il piombo però è tossico per accumulo, la relativa
malattia si chiama appunto “saturnismo”, gli effet-
ti vanno dalla neurotossicità, cancerogenicità, alla
sterilità. Ora dato che comunque si trattava di un
uso aristocratico vi è una corrente di pensiero che
lega la decadenza dell’impero romano anche a que-
sto venir meno della popolazione di comando del-
l’impero

Chi ha cristallizzato per primo lo zucchero?

La primogenitura se la sono disputata i cinesi e gli
indiani, ma gli storici propendono per gli indiani
ed, infatti, lo zucchero fu conosciuto nell’antichità
sotto nome di “sale indiano”. La canna, originaria
della Nuova Guinea, si è diffusa man mano in
Cina, in Indonesia e in India. E’ molto probabile
che inizialmente si estraesse per pressione il succo
zuccherino e fosse usato sotto questa forma.
Ancora oggi nel paesi dell’America Centrale vi
sono venditori di succo di canna schiacciata  all’i-
stante tra due rulli. Fu il grammatico indiano
Panini ad usare per primo il termine sanscrito
“sarkara” per designare il prodotto della canna da
zucchero, il che fa  pensare che il vocabolo sia
entrato in uso quando si è sperimentata la concen-
trazione del succo di canna con l’ottenimento di un
prodotto secco e quindi di più facile trasporto e
commercializzazione. Però è solo nel 320 a.C che
un testo attribuito a Kautylia, consigliere dell’im-
peratore Chandragupta, parla di commercio dello
zucchero ed è anche a quest’epoca che il generale
di Alessandro Magno, Nearco,  venne a conoscen-
za, percorrendo la valle dell’Indo, dello zucchero.
Egli, poi, ci racconterà l’esperienza dicendo di



43«L’Industria Saccarifera Italiana», vol. 107, 2015, n. 3-4

aver visto: “una pianta da cui si fabbrica miele, ma
senza il concorso delle api”. Tuttavia non è da
escludere che Nearco abbia confuso la canna con
un specie di bamboo da cui si estraeva il “taba-
shir”, detto anche zucchero di bamboo, che è in
realtà una specie di gomma zuccherata.
Sicuramente nelle sua corsa verso nordovest la
canna oltre a diventare coltivata fu oggetto di
osservazioni particolari durante la sua estrazione e
di conseguenza anche nella sua raffinazione e qui
dobbiamo immaginare anche un’opera di migliora-
mento delle tecniche. Dobbiamo dare merito ai
persiani prima, agli arabi poi ed infine ai venezia-
ni se lo zucchero man mano divenne bianco.
Ricordo a questo proposito che chi visita il
Marocco si sente dire che molti marmi serviti per
ornare moschee e case nobiliari erano portati da
spagnoli e portoghesi in cambio di zucchero.

Lo sapete che esisteva una moneta chiamata
“sucre”?

Essa fu adottata il 22 marzo1884 dall’Ecuador ed
uscì dalla circolazione solo nel marzo del 2000.
Tuttavia essa non ha nulla a che fare con il nostro
zucchero ma fu adottata in onore del generale
Antonio José de Sucre (si pronuncia accentato).
Chi era questo generale? Era nato nel 1795 da una
famiglia aristocratica venezuelana, ma era discen-
dente dai “Sucre”, cioè del fiamminghi nobilitati
dagli spagnoli. Nel 1811 il nostro de Sucre si
arruola con i patrioti che vogliono cacciare gli spa-
gnoli e nel 1819 si guadagna la fiducia di Simon
Bolivar. Combatte in tante regioni dell’America
latina della costa del Pacifico ed è assassinato in
una imboscata nel 1830 in Colombia. La sua noto-
rietà deriva anche dal fatto che alla capitale ufficia-
le della Bolivia fu dato il nome di “Sucre” al posto
dell’allora toponimo di “Plata”. La città di Sucre è
una città storica e patrimonio dell’umanità
dell’Unesco ed è ancora la capitale costituzionale
della Bolivia, mentre La Paz ne è solo la capitale
amministrativa. Ma la fama del “nostro” generale
non è finita qui perché ha dato il nome anche ad
una provincia della Bolivia ed ad uno stato del suo
paese natale, il Venezuela.

Perché lo zucchero si chiudeva sotto chiave?

Innanzitutto occorre tener bene presente che per
molto tempo lo zucchero fu solamente una spezia e
per giunta medicamentosa. Forse una delle ragioni
che ha spinto ad ottenere zucchero bianco sta pro-
prio per questa valenza, che tra l’altro, è giunta
fino a noi, basta solo riflettere sul fatto che tutte le

medicine in pastiglie che noi ingeriamo sono tutte
di colore bianco o comunque di color chiaro. Nel
nostro inconscio le colorazioni scure o addirittura
nerastre di un alimento ci trasmettono una sensa-
zione di “sporco” e di rifiuto. Noi abbiamo scarta-
to dalla coltivazione le patate con la polpa viola-
cea. Solo ora la nostra volontà di rincorrere l’anti-
co ritenendolo “più naturale” hanno portato in
auge le patate viole e le carote viola e addirittura
lo zucchero scuro.
Comunque finita la valenza medicamentosa e di
spezia dello zucchero, intervennero altre compo-
nenti per far restare lo zucchero limitato negli usi,
uno di questi è sicuramente la scarsità rispetto alla
richiesta di poterne assaporare il gusto, cosa che
non consentiva l’uso culinario, anche perché i piat-
ti dolci o meglio agrodolci erano ottenuti con
sostanze più diffuse come: il miele, il mosto d’uva
concentrato, i datteri e i fichi secchi. Inoltre la tra-
duzione dei testi arabi di medicina nei sec. XI e
XII e ritenuti innovativi, prescrivono molto lo zuc-
chero come medicamento da somministrarsi a
malati e convalescenti. E’ vero che la cucina araba
usava molto lo zucchero, ma bisogna attendere il
Rinascimento perché si diffonda l’uso di prepara-
zioni culinarie zuccherate o addirittura a base di
zucchero, ma queste preparazioni rimasero riserva-
te alle sole elites aristocratiche. Le zuccheriere o le
confettiere del tempo erano formate in guisa di
cofanetto; alla stessa stregua dei contenitori di pre-
ziosi. Si racconta che durante i pranzi di corte ed
in presenza del Re Sole (Luigi XIV), alla fine del
pasto il re aprisse con la chiave un cofanetto e
distribuisse agli invitati con le sue proprie mani un
confetto contenente un mandorla rivestita di zuc-
chero, o un cristallo di zucchero candito. Al tempo
erano definite “èpice de chambre” e gli invitati la
portavano con loro per ingerirla prima di coricarsi
come facilitante la digestione durante il sonno.
Quando poi, in seguito al blocco napoleonico nes-
suna nave inglese o assimilata poté attraccare in un
porto  europeo, l’Europa rimase letteralmente
senza zucchero.  Ormai però la domanda di zuc-
chero si era fatta sostenuta ed aveva raggiunto
anche altre classi sociali più basse e non solo l’ari-
stocrazia, in definitiva una richiesta di gran lunga
superiore all’offerta determinò un aumento di
prezzo tale che chi riusciva a dotarsi di questa
sostanza la deponeva in cassaforte e non solo in un
cofanetto. Questo è un altro fattore che perpetuò
nel tempo la nozione della preziosità dello zucche-
ro,  oserei dire che non ce ne siamo del tutto sba-
razzati, se si pensa che le decisioni interessanti i
tagli alla filiera zucchero del 2006 sono state per
molti una sorpresa in quanto era diffuso e radicato
il pensare che uno Stato non potesse avere una pro-
duzione nazionale di zucchero. Inoltre vi è stato un
tempo che questo zucchero si definì persino “indi-
geno”, per distinguerlo da quello d’importazione. 
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LO ZUCCHERIFICIO DI RIETI
Alessandro Lazzari

Nella storiografia ufficiale, la riattivazione dello
zuccherificio di Rieti da parte dell’industriale sviz-
zero Emilio Maraini nel 1887, identifica lo start up
dell’industria saccarifera nel nostro paese e permette
di archiviarne le sfortunate iniziative consumate fino
ad allora che, nel territorio reatino, scontavano alme-
no tre precedenti (con Francesco Palmegiani nel
1864, con il Conte Guido di Carpegna nel 1871 e con
i fratelli Lazzari nel 1881).
L’imprenditore luganese pertanto, forte del bagaglio
di conoscenze acquisite all’estero, principalmente in
Germania e Boemia, decideva di consuntivare la pro-
pria esperienza industriale nel nostro paese acqui-
stando l’opificio reatino dai Fratelli Lazzari, potendo
contare su una materia prima, la bietola, proveniente
dalle terre del Principe Giovanni Potenziani le cui
proprietà si sviluppavano nel territorio circostante.
Pertanto il 13 settembre 1887, sotto la direzione tec-
nica dell’Ing.De Barbieri lo zuccherificio di Rieti
inizia la prima campagna saccarifera, il cui esito
positivo avrebbe creato le premesse industriali del
progresso di questo comparto nella nostra penisola.
Già dalla campagna successiva infatti, si delineano
alcune delle coordinate lungo le quali questa indu-
stria conoscerà il proprio sviluppo, nel guscio feuda-
le del protezionismo inaugurato dalla legge Canzi
(1883) ovvero, macchinari tecnologicamente all’a-
vanguardia (in questo caso provenienti dalla Ditta
Breitfeld Dan k di Praga), tecnici di primo ordine
(come l’ingegnere boemo Gruenwald e l’Ing
Teodoro Bock, quest’ultimo capostipite di una dina-
stia saccarifera destinata a scrivere altre pagine dello
stabilimento reatino) e le opportune anticipazioni di
capitale da parte delle banche, in questa circostanza
garantite dal Consorzio bancario costituito tra il
Banco Maraini di Roma e la Banca di Genova.
Con questi presupposti già dall’anno successivo lo
zuccherificio di Rieti è in grado di lavorare durante
la campagna, 75.000 Q.li di bietole estraendone
4.450 Q.li di zucchero, output produttivo quasi rad-
doppiato due anni dopo.
Questi risultati non solo convincono sempre di più il
Maraini a proseguire nel progetto della produzione
di zucchero indigeno (nel 1891 riattiva lo zuccherifi-
cio di Savigliano e qualche anno dopo costruisce
quello di Legnago), ma contribuiscono in maniera
determinante a vincere le riserve che fino a quel
momento gli industriali avevano maturato verso le
sorti di questa industria.
Nel frattempo, il consenso riscosso tra gli agricolto-
ri da parte della società in accomandita semplice
Emilio Maraini & C. proprietaria dello stabilimento,

porta all’estensione della coltivazione della bietola
nell’agro reatino che nel giro di sei anni si estenderà
su questa superficie per circa 1000 ettari con una
produzione di 260.000 Q.li
Nel 1899 lo stabilimento reatino viene cespitato
nella nuova ragione sociale Società Generale per lo
Zucchero Indigeno, una delle ventiquattro imprese
che prendono vita tra il 1898 e il 1901 in quello che
viene definito il primo boom degli zuccherifici nel
nostro paese.
Nel frattempo, i miglioramenti e gli ammodernamen-
ti dello stabilimento modificano profondamente la
fisionomia del territorio e l’urbanistica del paese a
partire già dalla fine del 1902 quando viene costrui-
to il raccordo ferroviario tra stabilimento e stazione
che permette importanti economie sia sul fronte del
ricevimento bietole che su quello del trasporto dello
zucchero.
Dal 1907 invece, lo stabilimento reatino entra nel-
l’orbita della famiglia Piaggio, in seguito all’opera-
zione di fusione tra la Società Generale per lo
Zucchero Indigeno di proprietà del Maraini e la
Società Italiana per l’Industria degli Zuccheri
(S.I.I.Z.) appartenente all’illustre famiglia genovese,
un passaggio azionario che confluisce nella nuova
insegna Società Italiana per lo Zucchero Indigeno
delineando ulteriormente quei tratti oligopolisti che
questo comparto industriale assume all’indomani
della nascita del cartello saccarifero, l’Unione
Zuccheri (1904).
Negli stessi anni, la fabbrica occupa circa il 10%
della popolazione del paese arrivando a impiegare il
30% della popolazione residente durante il periodo
di campagna.
Ad un Maraini sempre più coinvolto dalle questioni
politiche che gravitano intorno al settore dello zuc-
chero (nel 1900 viene eletto deputato e nel 1902 rap-
presenta l’Italia alla Convenzione di Bruxelles) si
affianca nella direzione dello zuccherificio di Rieti il
Dott. Ugo Ciancarelli, che già dal 1909 guida la fab-
brica reatina secondo le coordinate impresse dal
Maraini e successivamente dai Piaggio, all’indomani
della prematura morte dell’imprenditore luganese
avvenuta il 5 dicembre 1916.
Sotto la conduzione di Ciancarelli e tramite l’inter-
vento finanziario dei Piaggio lo stabilimento reatino
esce dalle “ secche” del periodo post bellico, pronto
per affrontare l’euforia saccarifera degli anni del
regime, quando le sorti dell’industria saccarifera si
confonderanno con quelle della produzione dell’al-
cool carburante e l’imposta di fabbricazione sullo
zucchero rappresenterà il secondo gettito a valore

Con la preziosa collaborazione di Alessandro Lazzari la nostra rivista pubblica una serie di rievocazioni di
zuccherifici italiani. Ci è sembrato doveroso cominciare con la prima fabbrica veramente importante.
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per le casse dello stato.
A metà degli anni ‘20 la fabbrica, guidata dal Dott.
Enrico Agnoloni lavora giornalmente 6.000 Q.li di
bietole per una produzione annua di zucchero di
30.000 Q.li; Ciancarelli nel frattempo è diventato
Procuratore generale della Società italiana per
l’Industria degli Zuccheri rafforzando il proprio
legame con la famiglia Piaggio. All’attività indu-
striale unisce comunque l’impegno scientifico come
le indagini sulla dezuccherazione del melasso o i
molteplici studi il cui rigore è confermato dal motto
che egli volle adornasse l’ingresso del Laboratorio
chimico Sperimentale della Società Italiana per
l’Industria degli Zuccheri all’interno dello zuccheri-
ficio di Bologna: “Provando e Riprovando”.
La fabbrica reatina si presenta alla prima mostra cor-
porativa dello zucchero tenutasi a Padova nel 1934
con una produzione di zucchero nella campagna
1933 di 52.000 Q.li e una capacità di lavorazione
giornaliera di 7.000 Q.li di bietole ( nella stessa sta-
tistica, lo Zuccherificio di Pontelongo, che guidava
l’ipotetica classifica, lavorava con una capacità gior-
naliera di oltre 26.000 Q.li); la fabbrica, dotata anche
di una raffineria è diretta dall’Ing. Pullè che nel frat-
tempo ha preso il posto del Dott.Agnoloni incaricato
di dirigere lo stabilimento di Granaiolo.
Da metà degli anni ‘30 la fabbrica subisce alcuni
ammodernamenti; una nuova centrale elettrica per
l’elettrificazione di tutto lo stabilimento, tre caldaie
e il pensionamento di alcuni vecchi macchinari che
porteranno la capacità di lavorazione giornaliera
della fabbrica a 10.000 Q.li; nel 1937 invece, a
distanza di cinquant’anni dalla prima campagna
effettuata (1887), viene inaugurato il Dopolavoro

Aziendale “Giuseppe Piaggio”, locali la cui frequen-
tazione è riservata ai dipendenti dello zuccherificio.
Le suggestioni autarchiche che coinvolgono lo stabi-
limento reatino in maniera analoga a quanto accade
negli altri stabilimenti saccariferi del paese, presto
lasciano il posto alle cronache di un paese in guerra
dove le distruzioni e i saccheggi delle truppe tede-
sche in ritirata non risparmieranno la fabbrica e le
maestranze, impedendo allo zuccherificio di effet-
tuare la campagna del 1944.
Malgrado gravemente danneggiata dalla guerra, la
fabbrica reatina viene rimessa in attività e nell’arco
di pochi anni riportata alla funzionalità prebellica,
riuscendo a garantirne un adeguato approvvigiona-
mento bieticolo.
Nel frattempo lo zuccherificio è passato sotto la dire-
zione del Dott.Laerte Santini che sostituisce l’Ing.
Maurizio Bock (figlio di Teodoro Bock), nel frattem-
po assunto dalla Società Cirio per la direzione dello
zuccherificio di Capua.
Dal 1952 fino agli inizi degli anni ‘60 sullo zucche-
rificio di Rieti la S.I.I.Z effettua importanti investi-
menti, che rendono lo stabilimento reatino un impor-
tante punto di riferimento anche in Europa; lo stori-
co Nicola Ravaioli, nella sua pubblicazione La fab-
bricazione dello zucchero in Rieti, ne ripercorre
alcuni momenti: “...nel 1952 venne ridisegnata, con
nuovi criteri, tutta la parte esterna dello stabilimen-
to che portò alla costruzione di quattro nuovi silos
per le barbabietole ( collocandoli sul fronte dello
stabilimento); furono ricostruiti tutti i piazzali e rea-
lizzate strade al servizio dei silos e dello scarico
delle polpe...; si installarono, inoltre, bilici a ponte
per il controllo delle bietole, delle polpe o di qual-
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siasi altra merce transitava nello stabilimento...; nel
1954 venne installata una nuova stazione di lavatu-
ra e spietratura delle bietole, impiantato un moder-
no sistema di sollevamento e taglio delle radici com-
posto da tre tagliatrici, una diffusione continua
(sistema R.T.)...; l’anno successivo la Direzione deli-
berò la costruzione di una nuova centrale termica;
venne installata una caldaia a tubi d’acqua del
tipo”GEFIA” che poteva fornire dalle 30 alle 35
tonnellate di vapore; nel 1957 entrò in funzione, in
aggiunta a quelli esistenti, un turboalternatore Cdt-
OCREN da 2.000 Kw, l’anno successivo fu aperto il
nuovo laboratorio per la tara e l’analisi delle bieto-
le conferite ...; un nuovo magazzino fu realizzato per
lo stivaggio dello zucchero con una capienza di
120.000 Q.li e dotato di un sofisticato sistema di
condizionamento dell’aria...; per impiantare un
moderno forno a calce si sacrificò una delle antiche
ciminiere che venne abbattuta nel 1960 dagli operai
della ditta Baistrocchi, nipoti di quel Baistrocchi che
l’aveva costruita!...”
Malgrado il completo rinnovamento dello stabili-
mento, l’immobilismo degli anni successivi anticipò

le cassandre della sua chiusura.
La modesta potenzialità dello stabilimento, di circa
13.000 Q.li di bietole lavorabili nelle 24 ore, rende-
va la fabbrica scarsamente competitiva rispetto alla
media italiana pertanto, il Gruppo Montesi, che dal
1972 era diventato proprietario dello zuccherificio in
seguito alla dismissione del comparto saccarifero da
parte degli eredi Piaggio, ne decretò la chiusura con-
centrando la relativa quota nel vicino stabilimento di
Foligno.
La fabbrica, che effettuò l’ultima campagna nel
1973, aveva un organico di circa 30 dipendenti fissi
a cui si aggiungevano oltre 250 lavoratori stagionali. 
Pertanto, a distanza di quasi un secolo dall’iniziativa
pionieristica del conte Guido di Carpegna, lo stabili-
mento reatino, cessava ufficialmente l’attività.
Al momento, lo zuccherificio di Rieti giace in stato
di quiescenza dopo essere stato per qualche anno
testimone di una vertenza circa la sua riqualificazio-
ne, che peraltro non ha trovato una soluzione positi-
va, tra il Comune e una nota insegna della Grande
Distribuzione proprietaria dell’area su cui sorge la
fabbrica.

T.E.A. s.n.c.
di M. Ori & M. Bonazza

IMPIANTI ELETTTRONICI E AUTOMAZIONI

Via Cilea, 6/8 (zona artigianale) - 44124 Ferrara
Tel. 0532/977649 - Fax 0532/906480

info@teaelectric.com
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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

ASSEMBLEA GENERALE ORDINARIA ANTZA 2015

Sabato 23 Maggio 2015, alle ore 10, a norma degli artico-
li 9, 10, 11, dello Statuto Sociale, nel prestigioso cubicu-
lum artistarum, presso l’Archiginnasio di Bologna, sede
delle conferenze dell’Accademia Nazionale di
Agricoltura, si è tenuta l’Assemblea Generale ANTZA
2015 con il seguente o.d.g.
- Nomina del Presidente dell’Assemblea
- Lettura ed approvazione del verbale della seduta prece-

dente
- Relazione morale ed economica del Consiglio sull’eser-

cizio 2012
- Relazione dei Sindaci sul bilancio 2012
Prima dell’inizio dell’Assemblea, i numerosi convenuti
hanno potuto effettuare una visita ai vari luoghi
dell’Archiginnasio, sede cinquecentesca del prestigioso
Studium di Bologna, che conserva luoghi straordinari
come il gabinetto anatomico e la sala detta dello Stabat
Mater.
Aprendo i lavori, il Presidente ANTZA, Sergio Bertuzzi,
ha ringraziato i numerosi Soci presenti per la fedeltà che
sempre dimostrano alla nostra Associazione, che compie
107 anni. “ ‘E veramente emozionante trovarci qui, ha
detto il Presidente, in questa sede della prima Università
del mondo, e, in più, nella sede dell’Accademia Nazionale
di Agricoltura, che ha due secoli di vita e che ancora
mostra una straordinaria vitalità al servizio delle nostre
scienze agrarie ed ambientali. 
Passando al punto -1 dell’ordine del giorno è stato nomi-
nato per acclamazione Presidente dell’Assemblea il dott.
Luigi Planitario che ha ricoperto prestigiosi incarichi in
diverse Società saccarifere italiane.
Luigi Planitario, assumendo la Presidenza, ha ringraziato
per l’onore concessogli, ha brevemente ricordato la lunga
militanza come tecnico saccarifero ed ha invitato ANTZA
a proseguire nel tentativo di far conoscere l’importanza
avuta dalla nostra industria e di promuovere, nei
Governanti, la consapevolezza della necessità della perma-
nenza anche nel futuro di una industria saccarifera italiana.
Passando la punto-2 Luigi Planitario ha posto in approva-
zione il verbale dell’Assemblea precedente dopo aver otte-

nuto l’approvazione a darlo per letto in quanto pubblicato
sul numero 3/2014 di ISI.
Al punto 3 la parola è ritornata  al Presidente ANTZA.
Il nostro Presidente ha illustrato l’attività della nostra
Associazione nel 2014.
Si è svolta la riunione tecnica Filippo Buia, Sulla
Campagna 2014, a Minerbio con una ottima partecipazio-
ne di Soci ed addetti al settore. Come al solito le relazioni
sono state molto apprezzate dai convenuti e la discussione
che ne è seguita è stata utile a chiarire ulteriormente molte
questioni.
La nostra rivista ISI è uscita regolarmente per i sei nume-
ri annuali e continua a rappresentare il motivo qualificante
ed unificante per la nostra Associazione.
La pubblicità sulla nostra rivista trova ancora convinti
inserzionisti e questo è un fatto veramente importante per
il bilanci economico dell’Associazione che deve fare i
conti con il ristrettissimo numero di Società che ancora
operano in campo saccarifero.
Il Presidente Bertuzzi ha poi voluto, in maniera molto pre-
cisa, 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 conoscendo un
perdurante minimo che mette in difficoltà la nostra indu-
stria, che oltre ai problemi,, ovvi, di bilancio, deve reperi-
re risorse, ma dove non sa, per rendere interessante per gli
agricoltori il prezzo delle barbabietole. ANTZA è già for-
temente impegnata nel settore della conservazione della
memoria storica dell’industria saccarifera in Italia e si
vuole impegnare anche in un settore che sta avendo forte
sviluppo e che ha bisogno delle conoscenze dei tecnici
saccariferi, come quello della chimica verde.
Con molta fierezza, ha detto il Presidente,  il numero dei
nostri Soci, nonostante alcune uscite rimane invariato.
Segno che nuovi Soci, per lo più giovani, entrano nella
nostra Associazione.
Il Presidente dell’Assemblea ha posto ai voti la relazione
che è stata approvata all’unanimità.
La parola è poi passata al Presidente del collegio Sindacale
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rag. Santino Gazzotti che ha svolto la relazione del
Collegio Sindacale al bilancio d’esercizio al 31 Dicembre
2014.
“Signori Soci, il bilancio che il Vostro Consiglio d’
Amministrazione sottopone ad approvazione si chiude con
le seguenti risultanze:

STATO PATRIMONIALE
Attività
Immobilizzazioni € 146.257,14
Attivo circolante €   31.222,29
Totale attività € 177.579.29
Disavanzo di gestione €     2.426,19
Totale a pareggio € 180.005,62

Passività
Patrimonio € 171.147.75
Debiti €     4.676,35
Fondi ammortamento €     4.181.52
Totale passività € 180.005,62

CONTO ECONOMICO
Vendite e profitti €  24.690,54
Spese e perdite €  27.116,73
Disavanzo di gestione €    2.426,19
Il bilancio è stato redatto nel rispetto dei principi contabili
e della competenza.

I Soci in regola con le quote di iscrizione al
31/12/2014 sono 350
Alla luce degli elementi di nostra conoscenza il Collegio
Sindacale esprime parere favorevole all’approvazione
del bilancio al 31 Dicembre 2011 e Vi invita ad appro-
vare il bilancio esprimendo così il Vostro consenso a

quanto è stato fatto.”
L’Assemblea, unanime, approva.
Luigi Planitario, finito il suo compito come Presidente
dell’Assemblea ha passato la parola nuovamente a Sergio
Bertuzzi che ha chiamato al tavolo della presidenza la prof.
Graziella Sibra, del Politecnico di Milano, che già da
molto tempo si occupa del patrimonio culturale ed archi-
tettonico costituito dalle fabbriche da zucchero italiane e
che, dimostrando una grande sensibilità e profonda corte-
sia verso la nostra Associazione, ha voluto portare il suo
saluto ai Soci ANTZA.
Graziella Sibra ha brevemente illustrato la sua attività, nel-
l’ambito del Politecnico, volta ad attivare diverse risorse ed
energie per mantenere e conservare quel grande patrimo-
nio culturale, architettonico ed anche industriale rappre-
sentato dalle vecchie fabbriche da zucchero ancora esisten-
ti in Italia. Bisogna sensibilizzare i tanti che ancora non
si rendono conto dello straordinario patrimonio che le
nostre vecchie fabbriche rappresentano. E non soltanto
dal punto di vista architettonico-culturale, ma, forse
ancor di più, da un punto di vista sociale e storico-econo-
mico. L’EXPO di Milano rappresenta una importante
occasione per illustrare questo patrimonio e noi voglia-
mo esserci, Come sempre rivolgerci al passato, rappre-
senta una formidabile spinta a sviluppare e consolidare
il futuro.
I Soci ANTZA hanno dimostrato di apprezzare molto l’in-
tervento della Professoressa Sibra e a Lei hanno rivolto
sentiti ringraziamenti per l’attività svolta.
Alle ore 13 il Presidente dichiara chiusa l’Assemblea ed
invita i convenuti al pranzo sociale che quest’anno, gra-
zie al prezioso interessamento di un nostro Socio si è
svolta nelle belle sale del Circolo Bononia, nei pressi
delle Due Torri.



51«L’Industria Saccarifera Italiana», vol. 107, 2015, n. 3-4

NOTIZIE IN BREVE

La Società di biotech italiana Bio-On e la
Cooperativa Co.Pro.B. hanno rinnovato la partner-
ship avviata fin dal 2008 per produrre da scarti della
barbabietola la bioplastica MinerPHA (polidrossial-
canati). Il Presidente di Coprob, Claudio Gallerani,
spiega che l’accordo rientra in un piano di investi-
menti pluriennale e che per ampliare l’area di appli-
cazione di questa tecnologia CoproB investirà ulte-
riori 960.000 euro. La Cooperativa di Minerbio ha
l’esclusiva per l’Italia della produzione di PHAs.
Bio-on spa è Società quotata all’AIM Italia e attiva
nel settore della bioplastica effettuando ricerca
applicata e sviluppo di moderne tecnologie indu-
striali  di bio-fermentazione nel campo dei nuovi
materiali ecosostenibili e completamente biodegra-
dabili in maniera naturale.
Bio-On annuncia, inoltre, un accordo con il gruppo
Pizzoli di Bologna per produrre PHA da scarti della
lavorazione delle patate che potrebbe entrare in fun-
zione nel 2017 con una capacità annua di 2.000 ton-
nellate.
Altro annuncio di Bio-On riguarda la firma di un
accordo con la Società cooperativa francese Cristal
Union, secondo produttore di zucchero in Francia,
per costruire un impianto per produrre PHAs con una

capacità produttiva di 5.000 ton espandibile a 10
mila, che richiede un investimento di 70 milioni di
euro.
Bio-on dichiara che non intende produrre diretta-
mente i biopolimeri, ma concede le licenze d’uso per
la produzione di PHAs e dei relativi servizi accesso-
ri, lo sviluppo di attività di ricerca ed anche la la rea-
lizzazione di impianti industriali
Si legge anche in Teleborsa che nasce una nuova col-
laborazione tra due realtà nazionali della chimica
sostenibile ed agricoltura: Bio-On e Eridania
Sadam. Le due Società lavoreranno insieme per
definire ed ottimizzare la produzione dia acido levu-
linico (acido oxopentanoico), una molecola chiave
per la futura chimica. 
Questo acido ha applicazioni nel settore delle plasti-
che biodegradabili (si può ricavare acido succinico)
e nei plastificanti ed anche biofertilizzanti ecologici,
fertilizzanti e antiparassitari.
Il progetto punta a convertire sottoprodotti dell’in-

dustria dello zucchero in acido levulinico ottimiz-
zando processi innovativi. Si potrà produrre questo
importante intermedio esclusivamente da derivati di
culture agricole non destinate all’alimentazione
umana.

MANUTENZIONI  INDUSTRIALI
LAVAGGI  IDRODINAMICI  AD  ALTA  PRESSIONE

Via Patuzza, 41/A   –   44016 San Biagio  (FE)
Tel./ Fax   0532/809678   –   Cell. 335.7768707
P.I. 00424660389 - C.F.: RSNVCN56P12E691L
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Coloro i quali desiderano vedere riassunto in questa rubrica qualche articolo che loro inte-
ressa, possono segnalarne gli estremi bibliografici alla Redazione. Le fotocopie degli arti-
coli originali di cui viene riportato il riassunto possono essere richieste alla Redazione. 
La lettera maiuscola fra parentesi posta alla fine del riferimento bibliografico indica la lin-
gua in cui l'articolo originale è stato pubblicato dalla rivista citata.
(I) = Inglese; (F) = Francese; (T) = Tedesco; (U) = Ungherese; (P) = Polacco; (R) = Russo;
(S) = Spagnolo; (C) = Cecoslovacco; (TK) = Turco; (G) = Greco; (DA) = Danese; (SW) =
Svedese; (FL) = Finlandese; (IT) = Italiano; (Y) = Jugoslavo; (GI) = Giapponese.

DALLE RIVISTE

Sistema di controllo per ottimizzare produttività e
consumo energetico di centrifughe discontinue

Sugar Industry N. 4 (2015) pag. 217-223
Dirk Seebaum, Anne Seidler, Sven Weidner, Bernd
Brennecke, BMA Automation - Braunschweig

BMA in collaborazione con Nordzucker ha studiato
in una installazione pilota l’ottimizzazione produtti-
va ed energetica di quattro centrifughe discontinue
BMA G1750. L’elemento chiave dell’impianto è il
moderno convertitore di frequenza con circuito inter-
medio comune a corrente continua (fig. 3). Due
moduli ‘front-end’ effettuano la conversione tra il
voltaggio in corrente alternata (AC) e la connessione
a corrente continua (DC) che fornisce la tensione DC
ai moduli dei motori. I vantaggi di questo sistema
sono i seguenti: Lo scambio diretto di energia tra
inverter e inverter minimizza le perdite di potenza
all’interno del sistema. Con lo scambio di energia
attraverso la connessione DC possono essere usati
moduli di alimentazione molto più piccoli rispetto
alla potenza degli inverter connessi. Funzionamento
meno impattante sulla rete di fabbrica, minori costi
di manutenzione e minori costi di esercizio. E’ stato
inoltre implementato un sistema di controllo del pro-
cesso (Siemens PCS 7 V8:0 SP1) fino a livello di
campo con comunicazioni ridondanti tramite
Ethernet e Profinet. Sono stati sviluppati due algorit-
mi di gestione rispettivamente:uno focalizzato sulla
produttività (batch efficiency mode), che garantisce
il massimo numero di cicli per ora pur mantenendo
l’avvio in sequenza delle macchine; l’altro che privi-
legia l’efficienza energetica (load efficiency mode)
ed avvia la fase di accelerazione quando la fase di
frenata di un’altra centrifuga ha raggiunto il punto
ottimale. Il primo (batch efficiency) è adatto per
massimizzare la produzione di zucchero: fino a 22
cicli/ora senza compromettere la qualità dello zuc-
chero. Si generano però maggiori picchi di carico

sulla rete di fabbrica. Il secondo (load efficiency)
consente al massimo 20 cicli/ora ma garantisce un
carico uniforme sulla rete di fabbrica. Con più centri-
fughe in parallelo i picchi di accelerazione e frenata
sono più frequenti e sono compensati attraverso il
circuito intermedio comune in DC. Questo porta alla
conclusione che il “batch efficiency mode” è quello
che richiede il minor consumo di energia.

Lo sviluppo degli ingredienti alimentari per il
futuro

Sugar Industry N.4 (2015) pag.204-208
Denbigh R.J. Lloyd and Michael A. Radeloff

L’industria degli ingredienti alimentari si trova di
fronte ad un continuo sviluppo e maggiore richiesta.
Vengono descritte alcune delle sfide che sono sorte
in anni recenti e al modo in cui i produttori alimenta-
ri hanno cambiato i loro modelli di sviluppo per far
fronte alle nuove e più sofisticate esigenze dei consu-
matori, come salubrità, più chiaro rispetto dell’am-
biente, prezzi competitivi, provenienza delle materie
prime e domanda globale. Nel settore industria dello
zucchero, la UE è il secondo maggior consumatore
mondiale (dopo l’India) e il terzo produttore mondia-
le (dopo Brasile e India). La UE è sede di molte tra
le maggiori Società Saccarifere mondiali. Il mercato
dello zucchero europeo è un mercato maturo con un
alto consumo pro capita (33 kg a testa contro 21 del
mondo), ma il consumo cresce lentamente.
L’industria ha provveduto a rifornire il mercato di
vari prodotti non solo differenti per granulometria,
ma con vere e proprie specialità. C’è ora, oltre allo
zucchero bianco e greggio, zucchero organico, zuc-
cheri con particolari aromi, e a calorie ridotte, e ste-
via suga. Speciali misture sono offerte per gelati,
creme e dolci. Si è sviluppata l’offerta di prodotti a
basse calorie.
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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 2015, 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 54565000
00144 ROMA Fax +39 06 54565300

E-mail: ddpiazza@nalco.com 
fdangeli@nalco.com

www.nalco.com
www.ecolab.com
www.nalco.ecolab.com

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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