Enrico Cinr*

La sostenibilita del frantoio aziendale:
risparmi e recuperi

Nel porgere un saluto a tutti voglio ringraziare il Rotary Mugello per I'ini-
ziativa Rotarolio dei Club dell’Area Medicea per questa serata di incontro e
’Accademia dei Georgofili, qui rappresentata dal presidente prof. Giampiero
Maracchi cui mi lega un sentimento di gratitudine, in quanto proprio grazie
a lui da giovane ingegnere ho mosso i primi passi della carriera presso la Fa-
colta di Agraria e dal presidente onorario prof. Franco Scaramuzzi, amico da
sempre.

Con questa breve relazione voglio mettere a fuoco alcune riflessioni pretta-
mente pratiche riguardo ai piccoli frantoi aziendali molto diffusi nelle nostre
aziende che praticano lolivicoltura tradizionale che ha un suo significato in
termini paesaggistici e di conservazione del territorio e permette di abbinare a
un prodotto una cultura.

In Italia su una superficie olivicola di circa 1x10° ha, oltre il 70% ¢ col-
linare con alcune zone caratterizzate da condizioni di pendenza tipiche della
montagna con problemi quindi di coltivazione e di ottimizzazione in termini
di resa complessiva. A questo va aggiunto il vincolo paesaggistico che in molte
zone non permette I'introduzione di impianti intensivi.

Una corretta analisi tecnico-economica dimostra che questa olivicoltura,
spesso caratterizzata da piccole aziende, non sempre risulta sostenibile se non
viene preso in considerazione un modello di filiera integrata che comprenda:
risparmi e recuperi.

Scorrendo la letteratura emergono dati poco confortanti sia in termini di
costi di acquisto e installazione che di produzione per i piccoli impianti. A
titolo puramente indicativo ¢ ipotizzabile che un impianto da 10 q/h costi
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100-160.000 € e un impianto da 100 g/h si attesti sui 350.000 €, mentre la
forbice dei costi di produzione sia di 180-220 €/t  _(per piccoli impianti<
10-12 g/h) e di 67-48 €/t , (per i grandi impianti >100 g/h).

Prendendo poi in considerazione i costi di energia elettrica per azionare i
vari motori del frantoio dalla letteratura ricaviamo dati medi per le due classi

di frantoi anzi introdotte decisamente condivisibili:

10 q/h > 44 kWh/t, ;100 g/h > 8 kWhit,, _

(al diminuire delle dimensioni del frantoio aumentano i costi).

Sulla base di queste considerazioni qui riportate in modo assolutamente
sommario, ma che hanno dato negli anni luogo a una notevole produzione
scientifica, cui hanno contribuito illustri ricercatori di differenti formazioni
(agronomica, ingegneristica, economica, biologica, chimica), si ¢ arrivati alla
messa a punto di proposte di approcci volti al risparmio e ai recuperi. Sicura-
mente I'entrata in campo della “chimica verde” ha portato e portera ulteriori
soluzioni sui recuperi aprendo le porte a una nuova industria volta a recupe-
rare, trasformare e commercializzare sostanze ben note presenti nei cosiddetti
scarti del frantoio oleario.

A prescindere da filiere di sicuro interesse che gia considerano la possibilita
di recuperare dalle sanse e dalle foglie sostanze polifenoliche di interesse e
di valore, ma che richiedono masse compatibili solo con impianti di elevate
dimensioni, negli anni passati l'interesse dei ricercatori si ¢ focalizzato col
recupero di biomassa a fini energetici coinvolgendo tutta la filiera produttiva
col recupero delle ramaglie. Con i miei collaboratori (ing. Lucia Recchia e
prof. Paolo Boncinelli) abbiamo studiato a fondo questi aspetti interagendo
con vari altri gruppi e siamo arrivati alla conclusione che per la filiera olivi-
cola che fa capo al frantoio aziendale di piccole dimensioni sia assolutamente
necessaria una attenta valutazione dei costi e dei ricavi effettivi, considerando
anche la logistica connessa con la movimentazione dei materiali di scarto.

In base a questi presupposti, ferma restando la validita di altre proposte,
ma relative a frantoi di maggiori dimensioni, per il piccolo frantoio aziendale
da 5-10 g/h abbiamo messo a punto la seguente linea operativa di risparmi
e recuperi:

— Risparmio energetico, adottando motori elettrici di nuova generazione e
ottimizzando i tempi di lavorazione ¢ possibile ridurre i consumi di energia
elettrica come dimostrato dai dati riportati in tabella 1.

Come si vede dai 44 kWh/tonn della letteratura, perfettamente coerenti
con i consumi prima degli interventi di ottimizzazione delle macchine, siamo
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Fig. 1 Vasca sperimentale di accumulo
sanse ¢ foglie

passati ai 30 kWh/tonn con un apprezzabile risparmio energetico. E pertanto
¢ in questa direzione che si intende lavorare.

—  Recuperi di sostanza organica
Dalla spremitura delle olive si ottiene:
— olio circa il 10-20%
— sansa vergine 30-35%
— acqua fisiologica (acque di vegetazione) 55-60%.

Lavorando col separatore olio-sanse o come si dice in gergo “decanter a
due fasi” si ottengono sanse molto umide con av. Queste sanse, mescolate alle
foglie derivanti dall’apparato di pulizia del frantoio (fig. 1) ed eventualmente
addizionate con ramaglie di potatura debitamente cippate rappresentano un
ottimo substrato per un compostaggio anche su aia che permette di ottenere
un prodotto a costi bassissimi che va a ripristinare parte delle perdite di so-
stanza organica del terreno agricolo. Una sperimentazione di questo tipo ¢
stata condotta all’azienda di Montepaldi aggiungendo anche i residui solidi
della vinificazione con risultati incoraggianti.

Proprio dalla sperimentazione effettuata ¢ risultato importante eliminare
il nocciolino dalle sanse per avere un compostaggio pitt veloce ed efficien-
te. Sono state condotte prove per valutare la convenienza del recupero del
nocciolino a fini energetici (quantitd nocciolino 12-15kg/100kg olive; PCI
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Fig. 2 Recupero del nocciolino dalle sanse

nocciolino 4500 kcal/kg). Dette prove sono proseguite anche col progetto
Oleosalusistem presso I’Azienda Agricola Buonamici di Fiesole e hanno con-
fermato I'interesse del recupero del nocciolino ai fini di produzione di energia
termica, una volta che sia disponibile un impianto di recupero oggettivamen-
te sostenibile da un punto di vista economico ed energetico.

Per concludere queste brevi riflessioni sulla effettiva sostenibilita dei recu-
peri in un frantoio di piccole dimensioni, non posso esimermi dall’accennare
a una rinascita, oramai assodata in molti ambienti produttivi, delle tecniche
di consociazione colturale degli olivi allevati con i sesti tipici dell’olivicoltura
definita paesaggistica. Proprio sulla scorta di una nuova visione collegata alla
chimica verde da pit1 parti si sentono proposte di consociazioni con erbe aro-
matiche, coltivazioni da sovescio e da fiore per assicurare una buona presenza
di insetti impollinatori. Questi temi ovviamente esulano dalle mie compe-
tenze, ma mi hanno ulteriormente confermato nella convinzione che oggi
solo con la multidisciplinarieta sia possibile mettere a punto strategie atte ad
assicurare la sostenibilita di certe aziende agricole vocate a piccole produzioni
di eccellenza.

RIASSUNTO

Con questa breve relazione si ¢ inteso mettere a fuoco alcune riflessioni prettamente pra-
tiche riguardo ai piccoli frantoi aziendali molto diffusi nelle nostre aziende che praticano
I'olivicoltura tradizionale. Questo tipo di coltivazione ha un importante valore in termini
paesaggistici e di conservazione del territorio e rappresenta un punto di riferimento della
nostra cultura di paese mediterraneo produttore di olio.
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ABSTRACT

With this brief report is intended to focus some of the thoughts purely practices con-
cerning small business mills, very common on our farms engaged in the olive growing
traditional. This type of cultivation has an important value in landscape terms and land
conservation and represents a point of reference for our culture of mediterranean country
oil producer.
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