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| cereali in Italia occupano, nel
complesso (con la sola esclusione del
riso) una superficie di quasi 4 milioni di
ettari. La produzione totale si avvicina
a 20 milioni di tonnellate di granella
(dati Istat). La frazione principale - il
42,7% - della superficie a cereali & in-
vestita a grano duro. Al secondo posto
per importanza abbiamo il mais con il
26,6%; segue il frumento tenero che
rappresenta il 179% del totale.

LEmilia-Romagna ¢ la regione
maggiormente rappresentativa per il
frumento tenero, con una superficie di
210.240 ettari (dati Istat). Disponendo
di una resa sostenuta, questa regione
risulta essere anche la maggiore pro-
duttrice di grano tenero in ltalia, con un
raccolto di 1,13 milioni di tonnellate.

Nelle problematiche che caratte-
rizzano la filiera del frumento tenero,
come riflesso delle richieste commer-
ciali nelle fasi intermedie e finali, si &
manifestata in maniera crescente |'esi-
genza di specificazione dei requisiti
qualitativi delle produzioni, anche in
relazione all’evoluzione che ha subito

Boio differenziat

in Emilia-Romagna un progetto

(Foto Riccioni)

Eai

di valorizzazione qualitativa del prodottq_fié
in funzione della destinazione d’uso. |

la coltura negli ultimi anni.

In Italia la produzione complessi-
va di frumento tenero € andata gra-
dualmente diminuendo, presentando
contemporaneamente una domanda
in crescita. Oggi il nostro Paese si con-
ferma quindi come strutturalmente de-
ficitario di frumento tenero ed ha la ne-
cessita di importare prodotto dall’este-

ro, con conseguenti aggravi della bi-
lancia commerciale nazionale.

D’altra parte, in questi anni la di-
minuzione dei prezzi di mercato, bilan-
ciata dal sistema dei pagamenti diretti
agli agricoltori, ha fatto in modo che il
reddito dei cerealicoltori dipendesse,
in misura quasi equivalente, dall’anda-
mento dei mercati internazionali e da-

Tab. 1 - Frumento tenero:ipotesi di lavoro
sull’Indice Sintetico di Qualita. Parametri qualitativi da considerare
e punti attribuiti ai valori analitici osservati.
]

FRUMENTO FRUMENTO PANIFICAB. FRUMENTO FRUMENTO
DI FORZA (FF) SUPERIORE (FPS) PANIFICABILE (FP) BISCOTTIERO (FB)

PARAMETRI Intervallo Intervallo Intervallo Intervallo
Min | Max | Punti | Min | Max | Punti | Min | Max | Punti | Min | Max | Punti
Proteine 12,50 1350| 1 |1050| 11,50 1 9,00{ 10,00{ 1 |>11.00/>11,00{ 1
% sostanza 13,50| 1450| 5 | 1150|1250 5 | 10,00( 11,00 5 | 11,00 9,00{ 5
secca 1450(>1450| 9 |1250>1250f 9 | 11.00(>11,00f 9 | <9.00] 9,00f 9
Chopin (P/L) 180( 120| 1 120 090 1 120( 090 1 0,80 060| 1
120{ 0,70| 5 090| 060f 5 090 060| 5 0,60[ 040| 5
<0,70| 070/ 9 |<060f 060 9 |<060| 060] 9 | <040 040 9
Chopin (W) 270| 300/ 1 2001 230| 1 140( 170 1 140{ 110 1
300{ 340 5 230| 260| 5 170| 200f 5 110 80| 5
340| >340 9 260 >260( 9 200 >200{ 9 <80| 80| 9
Brabender 11,00 13,00| 1 7,000 900 1 4,001 500 1 > 600 1
Stabilita 13,00| 16,00| 5 9,00( 11,00f 5 500{ 6,00 5 6,00 3,00| 5
16,00(>16,00) 9 | 11.00>11,00{ 9 6.00{ 6,00 9 | <3.00| 300 5

Indice di Hagberg| 250( >250 220 >220 220| >220 220| >220

Peso specifico(kghl)[ 75| >75 75| >75 75 >75 750 >75




gli aiuti comunitari. Questo, purtrop-
po, ha disincentivato i produttori dalla
ricerca della qualita del prodotto e del-
la competitivita.

Attualmente, nel comparto del fru-
mento tenero, & necessario considera-
re che la classificazione utilizzata anco-
ra da un consistente numero di opera-
tori (misto bianco e misto rosso) non &
del tutto corrispondente alle esigenze
dei trasformatori.

Anche per queste ragioni gli ope-
ratori del settore finiscono per rivol-
gersi sempre piu ai mercati esteri dove
trovano, quando e per quanto gli ser-
ve, partite di grano classificate secon-
do le destinazioni d’uso. Per il frumen-
to tenero, Assincer (Associazione in-
terprofessionale cerealicola) sta ope-
rando per definire un criterio di classi-
ficazione che prende in considerazione
determinati parametri ai quali viene
assegnato un punteggio (tab. 1).

Di conseguenza, la valorizzazione
delle nostre produzioni dipende in
gran parte dalle modalita di stoccag-
gio: e necessario selezionare con rapi-
dita e con obiettivi chiari le partite che
affluiscono nei centri di conservazione
del cereale.

La caratterizzazione
della produzione

Per rispondere a questa richiesta,
ed anche allo scopo di creare i pre-
supposti per realizzare prodotti di
qualita attraverso il potenziamento
delle attivita di controllo della materia
prima, nell’annata agraria 1998-99 &
stato avviato dalle due associazioni di
produttori Apsocer (Associazione
produttori semi oleosi e cereali dell’E-
milia-Romagna) e Assocer (Associa-
zione interprovinciale tra produttori di
cereali) un progetto di valorizzazione
qualitativa delle produzioni, cofinan-
ziato dalla Regione. Lo scopo ¢ di di-
fendere la competitivita sui mercati di
questo prodotto e permetterne la
classificazione in base alla varieta, al
contenuto proteico, all'umidita e al
peso specifico.

La Regione ha quindi contribuito
all'acquisto di strumentazioni idonee
per la caratterizzazione qualitativa del-
la produzione di frumento tenero, che

Tab. 2 - Centri di stoccaggio in Emilia-Romagna
partecipanti al progetto “Stoccaggio frumento tenero”.

CENTRI TECNICO RESPONSABILE
Terremerse Filo d’Argenta (FE) Paolo Brandolini
Terremerse Comacchio (FE) Paolo Brandolini
Terremerse Massa Fiscaglia (FE) Paolo Brandolini
Progeo Ganaceto (MO) Tiziano Grisanti
Progeo Vicofertile (PR) Tiziano Grisanti
Progeo Granarolo Emilia (BO) Denis Carini

CAIP Bologna-Modena- Stabilimento S. Giorgio di Piano (BO) Daniele Brandani
CAIP Bologna-Modena - Stabilimento S. Felice sul Panaro (MO) Giuliano Tassi
CAP Reggio Emilia- Stabilimento Castelnuovo di Sotto (RE) Maurizio Valentini
CAP Ravenna- Stabilimento Voltana (RA) Rinaldo Donati
CAI Forli- Cesena-Rimini- Stabilimento Ospedaletto (RN) Emidio Gabrielli
CAP Ferrara Roberto Antonioni

Tab. 3 - Proteine, umidita e peso specifico delle varieta
nell’annata 1998-99 ),

. PROTEINE (% sostanza secca) UMIDITA (%) PESO SPECIFICO (kg/hl)
VARIETA
Media | Min Max | Dev.st. | Media | Min Max | Dev.st.| Media | Min Max | Dev. st.
Centauro 11,00{ 10,00( 12,00 1,41 10,56 | 8,20 1229| 1,65| 75,79 74,40 | 77,33 | 1,23
Mieti 12,75( 11,00( 14,50 | 2,47 [ 12,13 | 10,63| 13,97 | 1,13| 78,28 75,87 | 81,80 | 1,88
Serio 12,00 10,50( 13,50 [ 2,12 | 11,81 | 10,81| 12,89| 0,78 79,82| 78,15| 81,60| 1,27

N.B. - Dev. st.= deviazione standard

sono state installate in centri di stoc-
caggio localizzati in diverse zone (tab.
2).

In questo modo i centri hanno po-
tuto creare le premesse per commer-
cializzare granella qualificata, permet-
tendo al produttore di offrire sul mer-
cato lotti omogenei, suddivisi sulla ba-
se delle principali caratteristiche quali-
tative.

Nel primo anno di avvio sono sta-
te gettate le basi per la creazione di una
rete di attrezzature computerizzate per
I'analisi del contenuto proteico e del-
['umidita in tempo reale all'ingresso
dei centri di stoccaggio.

Lutilizzo delle attrezzature, per
quanto riguarda il raccolto 1999, é sta-
to effettuato esclusivamente in via spe-
rimentale: sono stati effettuati rilievi —
prevalentemente sulle varieta Centau-
ro, Mieti e Serio— ognuno dei quali re-
lativo a un campione di granella confe-
rito ai centri di stoccaggio entro il 26 lu-
glio, che sono stati elaborati da Assin-
cer (tab. 3).

(*) Dati medi indicativi

Al termine dell’annata agraria
1998-99 i centri di stoccaggio parteci-
panti al progetto hanno potuto com-
mercializzare un prodotto qualitativa-
mente definito, disponendo di validi
elementi di differenziazione per la for-
mulazione dei prezzi.

La realizzazione dell’intero proget-
to (comprendente anche la messa in
rete di tutte le attrezzature, in modo da
garantire I'omogeneita dei risultati e
I"acquisizione dei parametri identifica-
tivi della partita di granella come: va-
rieta, unita di azoto in pre-semina e in
copertura, precessione colturale, resa
per ettaro, quantita di granella stocca-
ta) fornira informazioni utili per realiz-
zare iniziative di miglioramento quali-
tativo della produzione (tecniche di
coltivazione, scelte varietali). O

Si ringraziano per la collaborazione il
dr. Fausto Balboni (Apsocer) e il dr.
Emilio Monti (Assocer).
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