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ABSTRACT:	 Il	 progeLo	 si	 prefigge	 l’obieMvo	 di	 automaBzzare,	 tramite	 sensori	 e	 metodi	 basaB	 su	
machine	 learning	 e	 AI,	 le	 procedure	 alla	 base	 del	 processo	 di	 invecchiamento	 dell’aceto	 balsamico	
tradizionale	 di	 Modena	 DOP,	 con	 lo	 scopo	 di	 oMmizzare	 i	 tempi	 di	 esecuzione	 delle	 operazioni	 e	
standardizzare	il	processo,	oLenendo	così	una	migliore	riproducibilità	del	prodoLo,	una	riduzione	dei	
cosB	di	produzione	e	la	tracciabilità	evoluBva.		

ObieDvi	 del	 progeHo:	 Introdurre	 tecnologie	 innovaBve	 nella	 filiera	 della	 produzione	 dell!aceto	
tradizionale	 di	 Modena	 DOP,	 al	 fine	 di	 snellire	 il	 lavoro	 degli	 operatori	 e	 di	 garanBre	 la	 completa	
tracciabilità	 e	 riproducibilità	 delle	 caraLerisBche	 del	 prodoLo.	 In	 parBcolare,	 viene	 introdoLo	 un	
controllo	sulla	fase	di	invecchiamento	tramite	sensori	e	relaBva	elaborazione	con	metodi	basaB	su	AI,	
in	 grado	 di	 valutare	 in	modo	 prevenBvo	 l!evoluzione	 del	 prodoLo	 nei	 barili	 di	 invecchiamento,	 per	
oMmizzare	le	fasi	di	travaso	e	rincalzo	che	vengono	effeLuate	annualmente.	
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Riepilogo	risultaB	aHesi	:	

Nell’azione	1,	verrà	sviluppato	il	protoBpo	di	sensore	ingegnerizzato	per	monitoraggio	in	conBnuo	
dello	stato	di	evaporazione	nei	barili.	Il	sensore	sarà	basato	sulla	misura	della	conducibilità,	con	
verifica	di	efficacia	anche	per	alB	valori	di	densità	del	prodoLo.	Il	protoBpo	sarà	integrato	con	una	
soluzione	per	valutare	le	dimensioni	delle	boM	in	modo	da	poter	calcolare	la	quanBtà	di	prodoLo	
evaporata.		

Nella	azione	2,	verrà	sviluppato	 l’algoritmo	prediMvo	 in	grado	di	 suggerire	 le	operazioni	di	prelievo,	
travaso	e	 rincalzo	all’interno	di	una	baLeria	di	ABTM.	L’algoritmo	verrà	messo	a	punto	con	tecniche	
machine	learning	a	parBre	dai	daB	storici	disponibili	 in	azienda.	L’algoritmo	sarà	reso	disponibile	agli	
operatori	di	Ca’	dal	Non	e,	eventualmente,	agli	altri	operatori	della	filiera,	per	mezzo	di	un	interfaccia	
grafica	essenziale.			

Nell’azione	3,	verrà	realizzata	l’ingegnerizzazione	del	soiware	gesBonale,	e	un	protoBpo	dello	stesso.	
Il	 soiware	sarà	capace	di	 censire	 le	baLerie	e	 raccogliere	 i	daB	delle	operazioni	e	delle	misurazioni	
effeLuate	 rispeLo	 ai	 diversi	 parametri	 di	 processo.	 Il	 soiware	 consenBrà	 inoltre	 di	 predisporre	 le	
scheda	 di	 lavoro	 per	 ciascuna	 baLeria	 di	 barili	 con	 l’indicazione	 cronologica	 delle	 operazioni	 di	
trasferimento	liquido	da	effeLuare,	a	parBre	dai	daB	raccolB	con	il	sensore	realizzato	nella	azione	2.1.	
e	di	consenBre	la	tracciabilità	dell’evoluzione	del	prodoLo	durante	l’invecchiamento.	

		

Descrizione	delle	aDvità	(max	600	caraLeri)		

Verrà	sviluppato	un	sistema	composto	da	un	soiware	e	da	un	sensore	di	livello	del	liquido	all’interno	
delle	baLerie	di	barili	di	ABTM,	caraLerizzate	da	irregolarità	nelle	forme	e	materiali.	I	daB	registraB	al	
variare	di	contenuto	e	temperature,	insieme	ai	daB	storici,	alleneranno	un	modello	basato	su	machine	
learning	e	AI,	che	possa	prevedere	l’evaporazione	annuale.	Il	modello	così	selezionato	sarà	il	cuore	di	
un	 soiware	 in	 grado	 di	 suggerire	 le	 quanBtà	 oMmali	 di	 prelievo	 e	 travaso	 per	 oLenere	 le	
caraLerisBche	fisiche	desiderate	del	prodoLo,	e	di	garanBre	la	tracciabilità.	

ABSTRACT:	This	project	aims	 to	automaBze	 the	producBon	process	of	 the	Modena	DOP	TradiBonal	
Balsamic	vinegar	with	the	help	of	sensors	and	machine	learning	methods.	The	goal	is	to	opBmize	and	
standardize	the	process,	with	the	result	of	opBmizing	the	Bme	for	the	operaBons	and	to	increase	the	
reproducibility.	
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