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TECNICAETECNOLOGIA

COLTURE ALTERNATIVE L|azienda calabrese Galatea coltiva spirulina in vasche

diLaura Saggio

LLa microalga sostenibile
che produce un alto reddito

«Conilnostro
impianto evitiamo
contaminazioni
atmosferiche

e otteniamo

un‘elevata produzione

anche ininverno.

Dopo il secondo anno

dall'investimento
siottiene il 100%
diguadagno
rispetto alle spese»

Giuseppe Fragomeni,
amministratore dell'azienda
Galatea srl di Sant'llario
dello Jonio (Rc)

e n.12-2023 13 aprile

Di colore verde-azzurro, per l'elevata pre-
senza di clorofilla e pigmenti di ficociani-
na, la spirulina (Arthrospira platensis) € una
microalga unicellulare, appartenente ai cia-
nobatteri, dalla forma stretta e allungata che
non supera il mezzo millimetro di lunghezza.
Deveilnomealla caratteristicaformaaspirale
dei suoi filamenti. E diffusa nelle acque sal-
mastre principalmente nellezone tropicaliein
condizioni ottimali simoltiplica velocemente.
Definita dalla Fao “il cibo del futuro” per il suo
valore nutrizionale (altamente proteica, ricca
divitamine A, C, E, saliminerali e antiossidanti
naturali) e per la sua produzione a basso im-
patto ambientale, la spirulina & sicuramente
uno dei novel superfood che piu sta conqui-
stando la curiosita dei consumatori e impor-
tanti fette dimercato.

In Calabria, il quarantaduenne Giuseppe
Fragomeni, associato Copagri, amministra-
tore dell'azienda Galatea srl a Sant'llario del-
lo Jonio (Rc), produce l'alga spirulina pura al
100%invasche sotto serre tunnel sfruttando
i principi dell'economia circolare, con risultati
sorprendenti per rese e impatto ambientale.
Fragomeni ha costituito I'azienda nel 2018 e,
superate le difficoltalegate aiprimidue annidi
pandemia, haavviato unbusiness profittevole
grazie ancheall'innovativo impianto produtti-
VO Messo a punto e brevettato.

«Produrre spirulina € molto difficile, e — ha
spiegato Fragomeni — se non si hanno rese
ottimali diventa anche poco conveniente. La
nostra € una produzione particolare. Lamag-
gior parte dialga spirulinaprodottanelmondo
eacieloaperto, senzanessunaprotezione ed
€ quindi inquinata dalle acque piovane, dallo
smog, o dallo iodio se si trova vicino al mare,
diventando non commestibile.Noiinvece col-
tiviamolalgaspirulinaall'interno diduevasche
rettangolari sotto due serre tunnel ricoperte
con un telo speciale anti raggi ultravioletti e
distribuite in maniera accoppiata su una su-

Adattarsi al clima
utilizzando
nuove coltivazioni

«Le coltivazioni alternative al Sud

si stanno affermando sempre piu.

Noi abbiamo investito sulla spirulina
perché per maturare necessita di

un clima caldo - afferma Giuseppe
Fragomeni-. E nellanostra Regione (la
Calabria) ormaile temperature sono
molto mitiancheininverno.

Le vasche hanno bisogno solo di
piccoli rimpingui saltuari diacqua e
quindi non consumiamo larisorsa
idrica, che qui scarseggia.

Unaltro grande vantaggio della
spirulina & che puoi spingere la
produzione quando hai maggiore
richiesta dal mercato e stoccarla,
anche per lunghi periodi, quando hai
poca domanda poiché si mantiene
senzarovinarsi.

La popolazione mondiale € in crescita
e non bastera piu il terreno coltivabile
per sfamarla.

Dobbiamo per forza trovare modi
alternativi di produrre e colture
sostenibili che danno rese elevate
capaci di adattarsia questo
cambiamento in atton.

perficiedicirca 1.500 m?. Le vasche hanno pa-
retilateraliin cemento conangoliarrotondati,
fondointeloplasticoimpermeabile e conten-
gono ciascuna 250mila litri diacqua.

Luce e acqua misurati

llsegreto perottenere una produzione ottima-
le, come ci ha spiegato Fragomeni, ¢ il livello
dellacquaall'interno dellavasca, che non de-
ve essere superiorea50cm. «lllivello €¢impor-
tante—ha precisato—perché se troppo basso
iraggidelsolerischiano dibruciarelaspirulina,
se troppo alto la pianta muore perché i raggi



delsolenonriesconoaraggiungere sulfondo
dellavasca l'alga».

Ogni coppia di serra € dotata di pale di mo-
vimentazione dell'acqua attive 24 ore per fa-
vorire 'ossigenazione: I'acqua sulfondo deve
salire in superficie per prendere luce. Come
sottolineato daFragomeni, peralimentare co-
stantemente il processo difotosintesi, duran-
te la notte le serre ricevono luce da un siste-
ma diilluminazione led a corde. «Conilnostro
impianto evitiamo ognitipo dicontaminazione
atmosferica della spirulina e riusciamo a
ottenere una produzione abbondante anche
in inverno. Sotto serra infatti — ha puntualiz-
zato Fragomeni-riusciamo a mantenere una
temperatura costante soprai 10 gradi, condi-
zione ideale per la maturazione dell'alga».

Ciclo ericiclo

Pernutrire la spirulina Fragomeniimpiega so-
dio, azoto e anidrite carbonica utilizzando il
digestato liquido sterilizzato, avviando cosi
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1. Se ben gestita l'alga spirulina si

puo rivelare una produzione a elevato
rendimento

2.La microalga spirulina vista

al microscopio

3. Laspirulina appenaraccolta nel sacco
€ una poltiglia molto liquida

il processo di economia circolare.

«ll nostro obiettivo & chiudere il ciclo.
Vogliamo realizzare in azienda un piccolo
digestore: produrre energia elettrica per
i motori della vasca e per l'essiccatoio,
utilizzare la parte liquida per il nutrimento
dell'alga e la parte solida come concime
da vendere. Per il momento ci stiamo
appoggiando a un biodigestore che ha di-
gestato da smaltire. Lo lavoriamo e lo diamo
come nutrimento alla spirulinay.

Nelle vasche per favorire la crescita della
microalga € inserito anche un contenitore
di CO, per bilanciare il ph della spirulina che
e molto elevato. «ll ph ottimale deve essere
tra 9.10-9.20».

Raccolta ed essiccazione

Nelle serre opera unaraccoglitrice automa-
tica poiché la microalga, date le sue piccole
dimensioni, non si pud prendere con le ma-
ni. La spirulina maturain 18 ore e laraccolta

avviene nelmomento in cuiassume la tipica
formaa spirale compostada otto anelli.Lalga
viene estratta aspirandola con delle pompe.
Successivamente viene fatta passare all'in-
terno di filtri particolari a forma di sacco da
40 micron a maglia fissa che trattengono la
spirulinamatura e scartano quellanonpronta
chevienerecuperataeimmessanuovamen-
teinvasca.
Laspirulinaappenaraccoltanelsacco e una
poltiglia molto liquida. Per eliminare I'acqua
in eccesso viene centrifugata, ottenendo
cosli una pasta piu asciutta. Attraverso un
estrusore la biomassa algale viene trafilata
in “spaghettini” e avviata alla disidratazione.
Questi spaghetti vengono prima posti su ri-
pianiinacciaio e poimessiin essiccatoio per
otto-dieci ore a una temperatura inferiore a
40°C, questo permette di asciugare l'alga e-
vitando la degradazione delle caratteristiche
nutraceutiche.llgiorno successivo la spiruli-
na essiccata viene riposta in contenitori er-
metici, pronta per essere lavorata (polveriz-
zata o trasformata in pasticche).

«Nella nostra azienda rispettiamo il ciclo
biologico della spirulina — ha sottolineato
Fragomeni —. Controlliamo giornalmente le
condizionidicrescita e valutiamo ilmomento
migliore per laraccolta».

Produzione e sostenibilita

Tra la primavera e I'estate l'estrazione della
spirulina avviene solitamente a giorni alter-
ni. «La nostra produzione di secco, aregime
minimo, si attesta su una tonnellata I'anno.
Laresa é quindi eccellente. In Calabria — ha
incalzato I'amministratore di Galatea—sipuo
produrre da marzo a novembre, grazie al cli-
ma caldo. Nei periodi invernali la raccolta
avviene una volta a settimana. Per una fami-
glia o un giovane agricoltore € sicuramente
unbusinessvincente. Lalgasinutre diCO, e
per produrla non serve tanto terreno né ma-
nodopera, bastano due vasche e pochissima
acqua.Conuninvestimentoiniziale di 100mi-
la euro per lI'impianto dopo il primo anno si
rientra dall'investimento e dalsecondoanno
si ottiene il 100% di guadagno rispetto alle
spese diproduzioney.

L'alga spirulina e infatti una produzione ad
alto rendimento. Come affermato da Frago-
meni, «quella prodotta in Cina all'ingrosso si
vendea 15-20€/kg.Lanostraspirulina, natu-
rale e non sfruttata, all'ingrosso arriva a 100
€/kg. Al dettaglio devimoltiplicare pertre.Ela
richiesta c'é». Attualmente I'azienda trasfor-
ma l'alga in un laboratorio in pasticche che
vende afarmacie e parafarmacie sul territorio
nazionale come integratore. |
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