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PRIMO PIANO
PRIMO PIANO POMODORO E CONSERVIERO

L’approdo delle conserve alimen-
tari vegetali tra i prodotti ‘ban-
diera’ della nostra industria di 

trasformazione, avviene più o meno nel 
1945: il 5 febbraio di quell’anno si costituisce 
a Napoli l’ANICAV (Associazione Nazionale 
degli Industriali delle Conserve Alimentari), 
per iniziativa di un gruppo di industriali con-
servieri con l’obiettivo di tutelare gli interessi 
dell’industria di fronte agli enormi problemi 
posti dal perdurare dello stato di guerra (ap-
provvigionamenti di zucchero, di combusti-
bile e di banda stagnata) e dal desiderio di 
realizzare quell’autonomia organizzativa del 
settore delle conserve alimentari vegetali, 
che la singolarità dei precedenti ordinamenti 
sindacali aveva sempre impedito. Al 31 di-
cembre 1945, dopo meno di un anno dalla 
sua costituzione, già 168 aziende avevano 
aderito all’ANICAV, che tutt’oggi rappresenta la 
‘voce’ del mondo delle conserve vegetali e di 
una certa cultura gastronomica mediterranea, 
che trova soprattutto nel pomodoro uno dei 
suoi simboli più vivi. Dal principio, furono tre 
i grandi settori di trasformazione industriale: 
conserve di pomodoro, conserve di frutta e 
orticoli conservati – che costituivano i tre più 
importanti tipi di produzioni, corrispondenti 
ai consumi alimentari esistenti nella società 
italiana e alle correnti di esportazione di quegli 
anni: per il pomodoro, ad esempio, l’industria 
esportava allora circa l’80% della produzione 
totale di prodotto fresco e il 90% di quello 
pelato. Le zone industriali più forti e le colti-
vazioni agricole più indicate per la trasforma-
zione si concentravano in due grandi regioni, 
ovvero la Campania (86 aziende) e l’Emilia 
Romagna (20 aziende). Poiché in quegli anni 
iniziarono i primi controlli sulla qualità delle 
merci in esportazione, l’ANICAV divenne in 

L’industria conserviera
alimentare vegetale
Apriamo il PRIMO PIANO dedicato al tema ‘Pomodoro e conserviero’ intervistando Annibale Pancrazio, 
Presidente Anicav, l’Associazione Nazionale degli Industriali delle Conserve Alimentari che oggi rappresenta 
la ‘voce’ del mondo delle conserve vegetali e di una certa cultura gastronomica mediterranea, che trova 
soprattutto nel pomodoro uno dei suoi simboli più vivi

Italia uno dei primi paladini sia per l’abolizione 
definitiva dell’uso di anidride solforosa per la 
preparazione di semilavorati, che per l’intro-
duzione di severi controlli sulla qualità delle 
conserve vegetali esportate. Sulla struttura 
attuale dell’industria delle conserve vegetali 
hanno influito profondamente le abitudini 
economiche e culturali della società italiana, 
che sono mutate profondamente nell’ultimo 
cinquantennio. L’andamento della produzione 
e dei consumi di derivati del pomodoro, per 
esempio, tra il 1950 e il 1990, ha subìto una 
forte crescita, dovuta a fattori interni, quali la 
fine della preparazione di conserve di pomo-
doro casalinghe e l’immissione sul mercato 
del lavoro delle donne - con meno tempo 
da dedicare alla preparazione di prodotti ali-
mentari - ed il contemporaneo aumento dei 
consumi di pomodoro sui mercati esteri. Il 
suo alto valore di ‘servizio’ ha portato, ormai, 
il pomodoro ad essere, in tutte le case italiane 
e non, una presenza amica, immancabile in 
ogni dispensa. Non a caso, nel corso degli 
anni, il consumo pro capite annuo di pomo-
dori, in Italia, è arrivato a toccare cifre record.  
Oggi l’ANICAV aderisce, a livello nazionale, 
a Confindustria e a Federalimentare, e a li-
vello internazionale, all’AMITOM (Association 
Méditerranénne Internationale de la Tomate 
de Conserve) e all’OEIT (Organization 
Europèenne des Industries de Tomates). 

Non solo pomodoro… 
Attualmente, l’ANICAV associa circa 150 azien-
de, tra cui imprese leader nel comparto del 

pomodoro, degli agrumi, dei legumi e degli 
ortaggi. Le principali produzioni delle aziende 
associate sono: il pomodoro ed i suoi deri-
vati, i legumi, la frutta sciroppata, i succhi di 
frutta e derivati agrumari, i prodotti sottolio e 
sottaceto. In particolare, le aziende associate 
all’ANICAV trasformano circa il 50% di tutto il 
pomodoro lavorato in Italia; ben oltre il 50% dei 
legumi conservati ed il 10% circa degli agrumi 
destinati alla trasformazione industriale. Nel 
2010, la produzione dei derivati del pomodoro 
delle imprese associate all’ANICAV ha toccato 
quota 1.513.037 tonnellate - che equivale al  
57% della produzione nazionale (2.653.000 
tonnellate). Gli obiettivi principali dell’ANICAV 
sono mirati a rappresentare, assistere e tute-
lare tutte le imprese associate; svolgere attività 
per promuovere, agevolare e regolamentare 
lo sviluppo industriale e produttivo dell’intera 
categoria; favorire la solidarietà e la collabo-
razione tra gli associati e offrire assistenza e 
consulenza alle imprese associate su questio-
ni di interesse generale o specifici problemi.
Per approfondire meglio lo stato dell’arte 
dell’industria conserviera oggi, abbiamo intervi-
stato il Presidente ANICAV, Annibale Pancrazio. 

Food Machines: Come sono i 
principali attori del mercato? Con 
quali quote? E come sono 
distribuiti a livello nazionale e con 
quali logiche?
Annibale Pancrazio: “Come è noto, l’Italia è 
il primo trasformatore europeo di pomodoro; 
mentre nel mondo siamo al terzo posto dopo 
California e Cina. Il primato italiano è invece 
assoluto per i pomodori pelati, riguardo ai quali 
risultiamo i primi produttori al mondo. In Italia, 
si contano circa 155 stabilimenti operanti nel 
settore della trasformazione del pomodoro. La 
maggior parte è situata in Campania (93 im-
prese), dove sono presenti i maggiori gruppi a 
livello nazionale e internazionale. Segue l’Emilia 
Romagna (con 22 stabilimenti), che è la secon-
da regione italiana leader nella produzione 
di derivati di pomodoro. Tra i maggiori attori 
del mercato possiamo ricordare AR Industrie 
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I plus della conservazione
dei prodotti ittici
Drago Conserve opera nella trasformazione e conservazione di prodotti ittici sia al naturale 
che all’olio d’oliva tipici della cucina tradizionale siciliana. In particolare, i Filetti di Tonno 
rappresentano oggi un importante traffic buider per i punti di vendita della distribuzione moderna 

La ditta Sebastiano Drago, sorta 
nel 1929, ha attualmente uno 
stabilimento nella zona indu-

striale di Siracusa. 
Nel rispetto della tradizione sicilia-
na e con l’esperienza acquisita da 
ben quattro generazioni, l’azienda 

opera nella conservazione di pro-
dotti ittici sia al naturale che all’olio 
d’oliva e/o di semi, quali tonno e 
sgombro, pesci da sempre presen-
ti nella tipica cucina tradizionale 
siciliana. 
Tutti i prodotti sono puliti a mano 
e senza sostanze chimiche e non 
contengono conservanti o esaltatori 
di sapidità. 
Per assecondare i gusti delle nuove 
generazioni, Drago produce anche 
Patè di Tonno, Patè di Sgombro e 
creme che possono essere utiliz-
zate per preparare semplici tartine 
o per condire primi piatti. 
Tutti questi prodotti, a differenza 
di altri presenti in commercio, oltre 
a rendere più fantasiosa la tavola 
non hanno alcuna aggiunta di amidi. 

volumi hanno avuto un’importanza 
preponderante, tale considerazione è 
stata determinata anche dalla politica 
del leader che ha avuto nei volumi 
la sua apparente missione princi-
pale. Oggi le cose stanno gradual-
mente cambiando. La distribuzione 

moderna, infatti, si sta muovendo 
concedendo un maggiore spazio a 
prodotti di valore con gli obiettivi di 
soddisfare i desideri dei consumatori, 
avere un assortimento più mirato alle 
esigenze dello shopper moderno e di 
recuperare i margini in riduzione a 
causa dell’incremento delle vendite 
dei prodotti a basso prezzo. E an-
che gli studi di settore sulle abitudini 
dei consumatori sembrano dirigersi 
verso queste nuove frontiere. Infatti, 
nonostante la maggiore attenzione al 
prezzo, buona parte dei consumatori 
italiani mostra ancora di preferire la 
qualità e la tradizione. 
Per rispondere a queste nuove esi-
genze di mercato e alle richieste dei 
consumatori, oggi Drago si sta rivol-
gendo sempre di più al mercato della 

Il mondo della GDO oggi nel 
mercato dei prodotti ittici
Il mercato della conservazione dei 
prodotti ittici, in particolar modo 
quello del tonno, è sempre stato un 
importante traffic buider e vettore 
di flusso per i punti di vendita del-

la distribuzione moderna. Questo 
settore, infatti, ha rivestito e riveste 
tutt’oggi un ruolo strategico per la 
GDO in quanto, rientrando nel paniere 
abituale di spesa del consumatore, 
produce grossi volumi di vendite. 
Infatti, secondo SymphonyIRI Group il 
tonno ancora oggi si configura come 
il segmento core dell’intera categoria 
e, con una penetrazione prossima al 
90%, è il prodotto principe nel ma-
re magnum delle conserve ittiche. 
Questo però ha fatto sì che negli anni 
la GDO è stata più attenta al mante-
nimento dei volumi che al controllo 
dei margini e ci ha fatto assistere a 
poche novità di prodotto e a molta 
tensione sui prezzi. 
Ma se la GDO ha considerato il tonno 
come un mercato di traffico dove i 
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Da qualche anno l’industria alimentare italiana sta cer-
cando di accrescere la propria competitività sui mercati 
esteri, dove la domanda di made in Italy sta conoscendo 

un vero e proprio boom, e allo stesso tempo di riqualificare e 
razionalizzare l’offerta sul mercato nazionale, al fine di incre-
mentarne i consumi. Due le strade intraprese per far fronte a 
queste sfide: aumentare gli investimenti in tutta la filiera pro-
duttiva, dalla gestione integrata delle materie prime ai processi 
di trasformazione e confezionamento, fino al magazzinaggio 
e alla distribuzione finale del prodotto sul mercato; rafforzare 
i contatti con tutti i protagonisti del settore (università, centri 
di ricerca, associazioni di categoria, costruttori di impianti e di 
macchine ed utenti finali) per raggiungere un migliore impiego 
dell’automazione e della strumentazione industriale e di labo-
ratorio per il controllo in linea e fuori linea. Una la soluzione per 
mettere in mostra i risultati raggiunti: continuare a sostenere 
manifestazioni come Cibus Tec, la fiera internazionale delle 
tecnologie e soluzioni per l’industria alimentare, che quest’anno 
si terrà a Parma dal 18 al 21 ottobre. 
Focus su automazione e strumentazione 
Avendo quindi acquisito sempre più importanza all’interno della 
moderna industria alimentare, le nuove tecnologie relative ai 
sistemi di automazione, di strumentazione e di controllo non 

potevano certo mancare nel panorama espositivo di Cibus 
Tec: sensori e attuatori intelligenti, sistemi di supervisione con 
software applicativo per elaborazione dati (SCADA), controllo 
di processo (DCS, PLC, PC Industriali), applicazioni ERP e MES 
per una gestione integrata di fabbrica, bus di campo, sistemi 
di visione e soluzioni meccatroniche evolute per una migliore 
efficienza delle macchine e delle linee di produzione avranno 
dunque in fiera ampia visibilità. Per lo stesso motivo inoltre 
verranno approfondite in diversi incontri le problematiche 
e le soluzioni di automazione e strumentazione di controllo 
applicate alla lavorazione dei prodotti alimentari, per una pro-
duzione costante e sicura. 
Sempre più internazionale 
Sono oltre 10.000 gli operatori della food business community 
italiana ed internazionale che parteciperanno a Cibus Tec 2011. 
Accanto alla presenza italiana si registra un incremento di visita-
tori provenienti da mercati chiave quali Francia, Germania, Gran 
Bretagna, USA, Canada, Russia, India, Brasile, Cile, Cina, Turchia, 
Iran e Australia, giunti in fiera alla ricerca di tecnologie e soluzioni 
innovative e intenzionati a partecipare ai convegni internazionali 
che avranno luogo durante la manifestazione. Ampia infatti si 
prospetta l’adesione ai workshop ed ai forum, che affronteranno 
temi di grande interesse per l’industria alimentare fornen-

Rotta per la
food valley italiana
Sarà un’edizione da ricordare quella di Cibus Tec 2011, che con i suoi 72 anni d’età si ripresenta a Parma 
ancora più internazionale e ancora più decisa a promuovere l’industria alimentare italiana nel mondo

Marzia Asaro
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AUTOMAZIONEAAZIENDE E STRATEGIE

Motion, logica e visione…
tutto in uno
Omron Industrial Automation, punto di riferimento a livello mondiale nella fabbricazione di prodotti di 
automazione industriale avanzati, lancia in Europa la piattaforma Sysmac

Fin dai tempi della sua fondazio-
ne, avvenuta nel 1933 a Osaka, 
Omron rappresenta una realtà in 

continua crescita con l’automazione 
industriale, in Giappone e all’estero. Uno 
sviluppo dettato da una precisa filosofia 
di vita: l’importanza e i vantaggi che le 
macchine possono apportare all’uomo, 
appagando i bisogni delle persone e 
apportando benefici in termini con-
creti alla società. Nel motto ‘At work 
for a better life, a better world for all’ 
(ndr. ‘Al lavoro per una vita migliore, un 
mondo migliore per tutti’), il fondato-
re Kazuma Tateisi riassumeva il valore 
fondamentale per Omron orientato 
a ‘lavorare per il bene della società’: 
un’espressione sintetica dello ‘spirito’ 
che anche oggi pervade l’azienda.  
Attualmente, Omron Corporation, la 
cui sede centrale si trova a Kyoto, rap-
presenta un punto di riferimento nel 
settore dell’automazione nel mondo. 
L’azienda conta oltre 36.000 dipendenti 
in 35 Paesi impegnati a fornire prodotti 
e servizi in vari settori, tra cui l’auto-
mazione industriale, la componenti-
stica elettronica e i presidi medicali e 
distribuisce i propri prodotti in oltre 80 
Paesi nel mondo. Le attività di vendita 
sono concentrate in cinque aree geo-
grafiche, con sedi principali dislocate in 
Giappone (Kyoto), nell’area Asia-Pacifico 
(Singapore), in Cina (Hong Kong), in 
Europa (Amsterdam) e negli Stati Uniti 
(Chicago). Parte del gruppo mondiale 
Omron Corporation, Omron Industrial 
Automation è un’azienda leader a livello 
mondiale nella fabbricazione di prodotti 
di automazione industriale avanzati e 
nella fornitura di servizi di consulenza 
competenti e professionali. Con più di 
200.000 prodotti, il portafoglio di Omron 
Industrial Automation comprende anche 

sistemi di automazione, dispositivi di 
movimento e di azionamento, sensori 
e unità di sicurezza, strumenti per ispe-
zioni e controlli di qualità, nonché com-
ponenti di controllo ed elettromeccanici. 
L’azienda mira a offrire prodotti e siste-
mi con il miglior rapporto qualità/prezzo 
e in grado di aumentare la produttivi-
tà. Inoltre, i clienti possono usufruire 
dell’elevata competenza degli esperti 
di Omron nel campo dell’automazione 
e dei servizi di assistenza offerti dall’in-
tera rete mondiale dell’azienda. 

Il lancio europeo di Sysmac 
Dopo il recente lancio a fine agosto 
in Giappone, anche Omron Europe 
ha presentato, lo scorso settembre, 
l’innovativa piattaforma di automa-
zione Sysmac (System for Machine 
Automation Control). Sysmac preve-
de l’impiego di un unico controllore 

tramite una sola connessione e un uni-
co software e rappresenta una pietra 
miliare nel piano decennale di Omron 
che mira al rafforzamento dell’azienda 
nel settore dell’automazione.  
Omron Europe, con sede ad Amsterdam, 
dispone di uffici vendite in 19 Paesi eu-
ropei e di stabilimenti di produzione a 
‘s-Hertogenbosch, nei Paesi bassi, e a 
Nufringen, in Germania. Omron Europe 
vanta proprie strutture di Ricerca e 
Sviluppo e centri applicativi, che con-
sentono di fornire rapidamente ai clienti 
soluzioni in linea con le loro esigenze.. 
È proprio questo il plus che contrad-
distingue lo sviluppo e la produzione 
Omron: visitando il centro di produzione 
e assemblaggio a ‘s-Hertogenbosch è 
palpabile la priorità che viene data alla 
cura e ricerca del dettaglio e del partico-
lare: ogni prodotto viene realizzato con 
la massima cura, giacché l’affidabilità è 

Antonella Fossati

1 - La piattaforma di automazione Sysmac impiega EtherCAT per un controllo 
e una comunicazione trasparenti tra macchina e fabbrica
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Formatrici e filatrici 
per formaggi freschi
Attiva nella realizzazione di macchine e impianti per la produzione di formaggi 
a pasta filata, CMT presenta le innovative formatrici a rullo e filatrici a vapore

CMT, da anni attiva nel comparto 
lattiero-caseario, progetta e rea-
lizza macchine e impianti per la 

produzione di formaggi a pasta filata, quali 
mozzarella, pizza-cheese, caciocavallo, 
provolone, scamorza. Tra le attrezzature 
proposte per la lavorazione dei formaggi 
freschi, la società rende disponibili inno-
vative formatrici a rullo e filatrici a vapore. 

Le formatrici a rullo 
La formatrice H4XM rappresenta una tra 
le più flessibili e affidabili macchine della 
linea di formatura CMT, caratterizzata da 
una produttività da 400 a 1.000 kg/h in 
funzione della pezzatura del prodotto. 

Igienicità di produzione
Dal punto di vista della igienicità della 
produzione, la H4XM è stata progetta-
ta tenendo conto dei parametri fonda-
mentali contenuti nelle direttive europee 
sull’igiene dei prodotti alimentari. Questa 
formatrice presenta i seguenti punti qua-
lificanti: il rullo di formatura è costruito 
interamente in alluminio senza flange 
laterali in acciaio per cui è più efficace il 
suo lavaggio; la movimentazione del rullo 
viene effettuata con un semplice accop-
piamento scanalato eliminando l’albero 
di innesto nel motore con la chiavetta; il 
motore delle 4 coclee di spinta è distan-
ziato dalla zona in cui entra la pasta filata 
di circa 150 mm (zona neutra richiesta 
dalla norme americane USDA); prima del-
le 4 coclee sono montati speciali supporti 
dotati di un dispositivo costituito da due 
guarnizioni in silicone certificato per uso 
alimentare, a doppia barriera d’acqua per 
garantire la separazione perfetta fra la 
parte motrice e la zona di lavoro; nello 
spazio ricavato fra le due guarnizioni 
(circa 20 mm) fluisce acqua erogata at-
traverso una elettrovalvola solo quando 
le coclee sono in movimento; la H4XM 
è stata progettata per essere lavata in 
automatico con lavaggio CIP, con turbine 
e tubazioni espressamente dedicate a 
questo compito. 

La flessibilità
Per la H4XM la regolazione della velocità 
del rullo viene gestita con inverter mentre 
per le coclee è montato un motore con 
inverter vettoriale che regola automatica-
mente la velocità in funzione della coppia 
impostata (sul pannello comandi) e della 
coppia resistente data dalla pasta filata; 
in questo modo si garantisce la costanza 
della pressione nella camera di formatura 
e di conseguenza il peso del prodotto. 

Le caratteristiche costruttive
Alcune caratteristiche costruttive della 
H4XM migliorano la qualità del prodotto per i 
seguenti motivi: innanzitutto il già citato mo-
tore con inverter vettoriale delle coclee che 
consente di ottenere un prodotto a peso 
costante; le coclee maggiorate e la camera 
di formatura più grande consentono alla 
pasta filata un migliore riempimento degli 
alveoli del rullo e minori perdite di grasso nel 
latticello; la chiusura del rullo contro il corpo 
macchina è velocizzata e semplificata da un 
sistema a leva che offre il vantaggio di man-
tenere un’ottima tenuta tra rullo, distributore 
e corpo macchina, evitando fuoriuscite di 
latticello; questa tenuta migliora sensibil-
mente il riempimento degli alveoli del rullo. 

Le filatrici a vapore 
Crescente successo della linea Discovery 
CMT, la linea di filatrici a vapore e/o acqua 
che permettono di ottenere una produ-
zione di pasta filata con struttura fibrosa, 
elastica e viva. I modelli attuali sono in grado 
di soddisfare le più svariate esigenze pro-
duttive partendo da 250 fino a 2.800 kg/h. 
Estremamente versatili, le macchine sono 
in grado di lavorare indifferentemente paste 
molto morbide per mozzarella o più asciutte 
per pizza-cheese, partendo da cagliate di lat-
te o da cagliate commerciali o da miscele di 
entrambe. La versatilità è dovuta alla doppia 
alimentazione del fluido riscaldante, vapore 
e/o acqua, per cui la macchina si presta 
sia alla lavorazione tradizionale con acqua 
che alla filatura a vapore. Nelle sezioni di 
filatura i bracci tuffanti impastano e stirano 

delicatamente la pasta fino al raggiungimen-
to del grado desiderato di umidità. La caglia-
ta sminuzzata proveniente dal tagliapasta 
viene fatta avanzare, all’interno di un tunnel 
di alimentazione costruito in doppia parete, 
da due coclee controrotanti che eseguono 
la ‘cottura’ e prefilatura prima dell’ingresso 
nelle sezioni a bracci tuffanti dove avviene 
la definitiva filatura. Sia nel tunnel di pre-
filatura che nelle vasche di impasto sono 
predisposti dei punti di iniezione del vapore 
e dell’acqua calda (in quest’ultimo caso la 
portata si regola automaticamente con flus-
sometro e valvole manuali micrometriche), 
gestiti automaticamente con elettrovalvole 
pneumatiche. La portata del vapore viene 
regolata automaticamente tramite quattro 
sonde di temperatura pasta, due montate 
nel tunnel e una in ogni sezione di bracci 
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Tecnologie

1 - La formatrice a rullo H4XM

2 

Trattamento antiaderente 
Vulcan

L’ultimo brevetto internazionale tar-
gato CMT è il sistema antiaderente 
per le superfici alimentari Vulcan, che 
rappresenta una vera alternativa alla 
tradizionale teflonatura. Si tratta di una 
tecnologia completamente nuova per 
il trattamento delle superfici metalliche 
che consiste in più passaggi di pulitura 
meccanica ed elettrolitica, con diverse 
pressioni e angoli di incidenza del pro-
dotto ‘trattante’. Questo trattamento, a 
differenza del teflon che deve essere 
ripristinato a scadenze temporali de-
terminate dalle condizioni di uso, avrà 
vita pressoché illimitata, non trattando-
si di una ricopertura ma di un’azione 
meccanico-chimica sulla superficie. Tale 
rivestimento anti-aderente è stato re-
centemente incorporato in due linee di 
produzione ed è in costante crescita la 
richiesta da parte dei clienti. 
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LA RIvISTA DEL LATTE

5.000 copie diffuse in edizione cartacea e digitale

2 uscite all’anno

Le riviste sono disponibili online in formato PDF, sfogliabili e scaricabili e sui principali tablet (iPad e Android).

PERIODICITA’ 2017 EVENTI

1 - Aprile/Maggio

interpack
4-10 Maggio, Duesseldorf

sps/ipc/DriVes/italia
23-25 Maggio, Parma

2 - Settembre/Ottobre

fach pack 
Settembre, Norimberga

Drinktec/simei
11-15 Settembre, Monaco


