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ABSTRACT:

Obiettivi del progetto

Il progetto ¢ di tipo sperimentale. Ha esplorato I'uso di una macchina innovativa (prototipo),
migliorativa rispetto alle semplici macchine a raggi x, attualmente utilizzate nel settore, basata su
capacita di indagine che utilizza la metodica della TAC sulla falsariga dell’'uso umano e sui
purosangue da corsa. Il progetto ha avuto quindi quale obiettivo quello di individuare in modo
puntuale 1 difetti interni di struttura (DIS) dentro le forme di formaggio Parmigiano Reggiano, che
se non trattati preventivamente generano ingenti danni economici alla filiera. Dalla tipologia del
difetto riscontrato infatti ¢ possibile risalire alle cause che lo hanno provocato potendo intervenire
preventivamente nelle fasi di produzione del latte e di lavorazione del formaggio per evitarne il
formarsi e di conseguenza gli effetti dannosi sulla qualita del formaggio Parmigiano Reggiano
prodotto.

Riepilogo risultati ottenuti:

Il progetto ¢ stato di tipo sperimentale e ha dovuto affrontare varie fasi. (01) Ricerca in fase
preventiva di una ditta che pur sulla carta possibile fosse disponibile ad affrontare il rischio
trasferire la teoria al funzionamento effettivo di una macchina cosi tecnologicamente avanzata e che
avesse le caratteristiche tecniche (struttura, dimensioni, peso) per poter essere di fatto utilizzata in
caseificio e nello specifico di elevarsi con almeno 2 operatori a fianco sopra a bancali su e giu per le
scalere di stagionatura del formaggio parmigiano reggiano in magazzino (di stagionatura). (02)
Nella fase post approvazione del progetto presentato e rilascio di concessione da parte della Regione
Emilia Romagna

Descrizione delle attivita

Vedi relazione allegata Universita’di Parma.



