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Al via in questi giorni Bees
for IntegratedAir Quality Moni-
toring (Api per il monitoraggio
integrato della qualità dell’aria)
l’innovativo progetto di monito-
raggio integrato per valutare la
qualità dell’aria in un sito indu-
striale nella zona ovest della
città di Ravenna, che vede coin-
volto il Crea centro di Agricol-
tura e Ambiente. Si tratta della
prima iniziativa di questo tipo
nella città romagnola, che pre-
vede l’integrazione delle tecni-
che di campionamento e analisi
chimica degli agenti inquinanti,
dal punto di vista ambientale,
sanitario e olfattivo, con il bio-
monitoraggio, effettuato con le
api, nelle aree di interesse. È
ormai ampiamente riconosciuta,
infatti, la funzione delle api
come indicatori biologici, in
grado di mostrare il deteriora-
mento dell'ambiente in cui vi-
vono attraverso tre segnali: l'alta
mortalità, i disturbi dello svi-
luppo demografico della colonia
e i residui che si possono ri-
scontrare nei loro corpi o nei
prodotti dell'alveare. Nel detta-
glio, verranno utilizzati sei al-
veari, tre per ognuna delle due
postazioni di monitoraggio indi-
viduate.

I ricercatori del Crea si oc-
cuperanno di effettuare i cam-
pionamenti sia delle api
bottinatrici in entrata, sia del
miele di recente importazione. Il
numero relativamente basso
delle api prelevate non avrà al-
cuna conseguenza per lo svi-
luppo degli alveari. I
campionamenti e le analisi per
determinare la presenza di in-
quinanti ambientali saranno ef-
fettuati quattro volte all'anno: a
fine aprile - inizio maggio, a fine
maggio - inizio giugno, a fine
luglio - inizio agosto e, per ul-
timo, a fine settembre - inizio ot-
tobre.

Il progetto

Qualità dell’aria,
le api come “spie”

ROMA - Recuperare il magnesio
dagli scarti del processo di desaliniz-
zazione dell’acqua di mare: è questo
uno dei nuovi avamposti della ricerca
Enea per l’economia circolare, i cui ri-
sultati sono stati pubblicati sulla rivi-
sta Environment, Development and
Sustainability. “Considerata l’impor-
tanza strategica del tema, abbiamo
aperto una linea di ricerca dedicata al-
l’estrazione del magnesio dalle sala-
moie e, in questo contesto, abbiamo
prodotto e pubblicato una review pro-
pedeutica alle attività in corso”, spiega
Danilo Fontana, ricercatore del Labo-
ratorio Enea di Tecnologie per riuso,
riciclo, recupero e valorizzazione di ri-
fiuti e materiali.

Attualmente sono operativi nel
mondo quasi 16mila impianti di de-
salinizzazione che producono circa 95
milioni di m3 al giorno di acqua desa-
linizzata. La produzione di salamoia,
invece, ammonta a 142 milioni di m3
al giorno (circa il 50% in più del vo-
lume dell’acqua totale desalinizzata)
con Arabia Saudita, Emirati Arabi
Uniti, Kuwait e Qatar a guidare la clas-
sifica mondiale per ‘generazione’ di
scarti dalla desalinizzazione dell’acqua

destinata a usi civili (in particolare,
consumo umano e agricoltura). “Le at-
tuali tecnologie di desalinizzazione
producono grandi quantità di salamoie
che hanno una salinità tre volte mag-
giore rispetto a quella dell’acqua di
mare. Lo smaltimento comporta una
serie di problemi ambientali per l’eco-
sistema acquatico, nel momento in cui
vengono riversate in mare. Allo stesso
tempo, le salamoie rappresentano una
preziosa fonte secondaria di magnesio
che, se recuperato, potrebbe essere im-
piegato in numerosi settori industriali”,
aggiunge Fontana che ha curato la
pubblicazione insieme al team di ri-
cerca composto da Federica Forte,
Massimiliana Pietrantonio, Stefano
Pucciarmati e Caterina Marcoaldi.

Il magnesio è un metallo che non si
trova in natura nella sua forma ele-
mentare ed è l’ottavo elemento più ab-
bondante nella crosta terrestre (circa il
2%). Nelle salamoie provenienti dagli
impianti di dissalazione (soprattutto da
quelli a osmosi inversa) i valori di con-
centrazione del magnesio sono molto
elevati (1860-2880 milligrammi per
litro). Non solo: sono presenti, in
grandi quantità, anche il sodio (15.300-
25.240 mg/litro), il calcio (520-960
mg/litro) e il potassio (740-890
mg/litro). “Ma è il magnesio il metallo
più interessante per il suo impiego a li-
vello industriale e per questo la Com-
missione Europea lo ha inserito nella
lista dei 34 materiali definiti critici, per
l’elevato rischio di approvvigiona-

mento e valore strategico. Il maggior
produttore di magnesio è la Cina, che
fornisce circa il 90% dell’offerta mon-
diale; seguono la Russia (6%), il Ka-
zakistan (2%), Israele (2%) ed il
Brasile (2%)”, sottolinea Fontana.

Le principali applicazioni del ma-
gnesio sono, ad esempio, le leghe di al-
luminio che vengono utilizzate in
particolare negli imballaggi (35%), nei
trasporti (25%) e nelle costruzioni
(21%); questo elemento è impiegato
anche nell’industria farmaceutica
(come eccipiente), da quella alimen-
tare e cosmetica e per il trattamento
delle acque reflue. Il magnesio trova
ampia diffusione anche nei settori au-
tomobilistico, aerospaziale e della pro-
duzione di attrezzatura sportiva (ad
esempio, per componenti meccanici
delle selle per biciclette, degli scarponi
da sci e da snowboard) dove viene im-
piegata una particolare tecnologia -
chiamata pressofusione di magnesio-
che sfrutta le proprietà del magnesio
per realizzare con facilità, alta preci-
sione e bassi costi, componenti di
forma complessa e spessore sottile.

Attualmente, in Europa il tasso di
riciclo del magnesio estratto da pro-
dotti a fine vita è del 15%. Risulta
sempre più necessario incrementare
questa percentuale anche per la rile-
vante applicazione di questo metallo
come materia prima per le batterie: è
leggero, offre il vantaggio di trasferire
due elettroni per atomo ed è conside-
rato un’interessante alternativa al litio
nel settore dei futuri accumulatori elet-
trochimici.
“Con il nostro lavoro di ricerca ab-

biamo esaminato le tecnologie di recu-
pero del magnesio da salamoie
presenti in letteratura, indentifican-
done criticità e potenzialità”, spiega
Fontana. “Ma la maggior parte rimane
confinata nei laboratori. Pochi studi
sono incentrati sulla fattibilità tecnico-
economica e sulla sostenibilità am-
bientale dei processi proposti. Questo
nostro lavoro di review tecnica può
fornire ‘spunti’ per approfondire il
tema di ricerca per traferire le tecnolo-
gie finora sviluppate dal laboratorio al
mercato, con ricadute vantaggiose per
l’economia e per l’ambiente”, con-
clude Fontana.

Una nuova ricerca dell’Enea punta a recuperare il prezioso metallo dalla salamoia

Potrebbe essere riutilizzato per esempio negli imballaggi, nei trasporti e nelle costruzioni

Magnesio estratto dall’acqua desalinizzata
Così uno scarto dannoso diventa risorsa

Nel mondo sono
operativi quasi
16 mila impianti
di desalinizzazione

Agroalimentare tra sviluppo e sostenibilità
Il Gal Terre Normanne a Mediterraria expò

Valorizzare i prodotti delle azien-
de agroalimentari del bacino del
Mediterraneo nel solco del modello
di sostenibilità e salute della dieta
mediterranea, favorendo l’interna-
zionalizzazione dei mercati.

Sono i punti cardine della ter-
za edizione di Mediterraria expò
che è partita ieri (giovedì 27 aprile)
a Catania, al centro fieristico Le Ci-
miniere, dove il Gal Terre Norman-
ne presieduto da Marcello Santo
Messeri partecipa fino a sabato
con il gruppo di aziende della pro-
vincia di Palermo protagoniste del
progetto Sapori Mediterranei idea-
to e finanziato dal Gruppo di azio-
ne locale con sede a Santa Cristi-
na Gela nell’ambito del
Programma di sviluppo rurale
2014/2020 del dipartimento Agri-
coltura della Regione Sicilia.

Pasta artigianale prodotta con
farina di grano esclusivamente lo-
cale, olio extra vergine di oliva di
alta qualità, condimenti e conserve
a base di materie prime tipiche,
miele, biscotti e scorze di cannolo,
vino e un liquore alle erbe. Sono le
specialità a chilometro zero del-
l’oleificio Kaggiotto di Monreale;
del biscottificio Leone, dell’oleifico
Oleum Sicilia e della cantina Don
Tomasi di San Cipirello; del pastifi-
cio Vescera, dell’apicoltura Mangiò
e dell’azienda di conserve Casale
del Drago di Corleone; della canti-
na Buceci di Misilmeri; della canti-
na Brugnano di Partinico; dell’olei-
ficio Siino di San Giuseppe Jato e

delle aziende Trimenia e La Placa-
Kassaro di Valledolmo, eccellenze
da scoprire sugli stand della gran-
de esposizione all’ombra dell’Etna
che quest’anno ospita buyers qua-
lificati del settore food e wine pro-
venienti dagli Usa.

Tre giorni conditi da degusta-
zioni e dibattiti sui temi dell’inno-
vazione tecnologica per la crescita
delle aziende agroalimentari sicilia-
ne, sulla ricerca scientifica come
discriminante per il successo sul
mercato, sui nuovi bisogni del con-
sumatore e sui modelli attuali per
la distribuzione del prodotto. E an-
cora, lotta allo spreco alimentare
declinato per l’ambiente, per l’eco-
nomia e per la salute, fino all’anali-
si del comprato agricolo collegato
al turismo tra potenzialità inespres-
se e sinergie possibili.

“Promuoviamo le eccellenze
gastronomiche dei territori rurali –
spiega Giuseppe Sciarabba, diret-
tore amministrativo del Gal Terre
Normanne – creando opportunità
di sviluppo per piccole aziende con
produzioni di qualità ma poco strut-
turate sul mercato, supportando i
produttori in un percorso di cresci-
ta basato sulla tracciabilità esclusi-
vamente siciliana della filiera. Par-

tecipare a Mediterraria expò va in
questa direzione, una vetrina che
amplia la visibilità delle nostre ec-
cellenze creando sinergie e scam-
bi tra i produttori e i buyer”.

Il progetto Sapori Mediterranei
si inquadra nella strategia euro-
pea "Farm to fork - dal produttore
al consumatore" per un sistema ali-
mentare equo, sano e rispettoso
dell'ambiente che punti a garantire
la sostenibilità della produzione ali-
mentare e la sicurezza dell'approv-
vigionamento, agevolando il pas-
saggio a regimi alimentari sani.

"Nelle aree interne più del Pa-
lermitano come in molte altre zo-
ne della Sicilia – conclude France-
sco Rossi, direttore tecnico del Gal
Terre Normanne - la competitività
delle imprese agroalimentari è ca-
ratterizzata da una scarsa integra-
zione delle filiere produttive. Que-
sto progetto intende colmare
queste lacune creando nuovi cana-
li di mercato ad un’offerta di pro-
dotti tipici Born in Sicily rientranti
nella dieta mediterranea, attraver-
so accordi fra i territori di produzio-
ne e quelli di consumo”.

COMUNICAZIONEAZIENDALE

© RIPRODUZIONE RISERVATA

Da sx: Marcello Santo Messeri, presidente
del Gal Terre Normanne, insieme con il di-
rettore tecnico Francesco Rossi

Da sx: Giuseppe Terrasi, della cantina Don Tomasi di San Cipirello, e Giuseppe Sciarabba, di-
rettore amministrativo del Gal Terre Normanne

AGRIGENTO - "Forse pochi sanno che le fogne di tutto il paese di
Montevago, invece di essere depurate, finiscono nel fiume Belice e,
quindi, in mare, sol perché lì non esiste alcun depuratore". E' la denuncia
dell'associazione Mareamico, che ricorda come il depuratore della cit-
tadina dell'Agrigentino sia stato distrutto dal sisma del 15 gennaio 1968.

"Poi ne fu costruito un altro, sbagliando progettazione e realizzazione
- spiega l'associazione -. E ancora oggi le fogne dei montevaghesi, dopo
aver inquinato le falde acquifere, finiscono nella riserva naturale del
fiume Belice, dove a pochi metri a ovest c’è l’area archeologica di Se-
linunte, mentre a est c’è lo splendido e pluripremiato mare di Menfi. Più
che feste e festini a Montevago serve subito un depuratore".

“Montevagosenzadepuratore
le fognefinisconoamare”


