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PARTE A — INFORMAZIONI SUL BANDO

INDICARE A QUALE BANDO SI RIFERISCE IL PROGETTO

Barrare con una crocetta la casella relativa il bando attraverso il quale viene cofinanziato il progetto.
|:| ASSE 1 “RICERCA, SVILUPPO TECNOLOGICO E INNOVAZIONE”

[ ] Azione 1.1.1 - Bando per il sostegno a progetti di ricerca che prevedono I'impiego di ricercatori.
|:| Azione 1.1.2 - Bando per il sostegno all’acquisto di servizi per I'innovazione da parte delle PMI.

|:| Azione 1.1.4 - Bando per il sostegno a progetti sviluppati da aggregazioni di imprese (attivita
collaborative di R&S).

|i| Azione 1.1.4 - Bando per il sostegno a progetti di Ricerca e Sviluppo sviluppati dai Distretti Industriali e
dalle Reti Innovative Regionali.

|:| Azione 1.4.1 - Bando per I'erogazione di contributi alle start-up innovative.

|:| ASSE 3 “COMPETITIVITA’ DEI SISTEMI PRODUTTIVI”

[ ] Azione 3.3.1 - Bando per il sostegno a progetti sviluppati da aggregazioni di imprese (riposizionamento
competitivo).

[ ] Azione 3.3.1 - Bando per il sostegno a progetti di investimento per il riposizionamento competitivo dei
Distretti Industriali, delle Reti Innovative Regionali e delle Aggregazioni di Imprese.

[ ] Azione 3.4.1 - Bando per il sostegno a progetti di promozione dell'export sviluppati da Reti Innovative
Regionali e Distretti Industriali.

[ ] Azione 3.4.2. - Bando per il sostegno all’acquisto di servizi per I'internazionalizzazione da parte delle
PMI.



PARTE B — INFORMAZIONI SUL PROGETTO
TITOLO DEL PROGETTO

ustain4Food and for Food): 4 dell Veneto: e strumenti innovativi per I'efficientamento dei processi produttivi, la funzionalizzazione degli
alimenti e lo smart-packaging

DURATA DEL PROGETTO

Data inizio progetto: Data fine progetto:
10/09/2020 28/02/2023

LOCALIZZAZIONE DEL PROGETTO

Citta: Prov:

Toso porge o VE, PD, VR, VI, TV, RO

ULTERIORI SOGGETTI COINVOLTI NEL PROGETTO

Barrare la presenza di eventuali altri partner di progetto, specificando il nominativo del/i soggetto/i ove

richiesto.

|i| ORGANISMI DI RICERCA

. .. »  Universita degli Studi di Padova e Universita degli Studi di Verona
Universita

[W] Centri di ricerca CNR-IFN e Veneto Agricoltura

|:| Centri Innovazione e Trasferimento tecnologico

[ ] Altro

[H] IMPRESE

[H] Piccole e medie imprese
(W] Grandi Imprese

[ ] Altro

OBIETTIVO DEL PROGETTO
Descrivere brevemente gli obiettivi originari (max 500 battute)

1l progetto SustalnaFood si pone come obiettivo il della ibilita e del livello di del settore veneto, ambito produttivo d'eccellenza, avvalendosi di diverse strategie e interventi finanziari volti a incentivare la ricerca
industriale e lo sviluppo sperimentale. Il progetto intende sviluppare nuovi prodotti alimentari e processi:
. in grado di ridurre le turbative che i settori coinvolti hanno subito a causa dell COVID-19, la ela itivita delle filiere coinvolte;

che migliorino la salute e il benessere dei consumatori;

che favoriscano un innalzamento della qualita della vita nell'era post-pandemia.

COSTO FINALE DEL PROGETTO
Indicare il costo finale dell’intero progetto (non solo la quota parte oggetto di finanziamento)

Euro 2.826.097,27 €

RISULTATI DI PROGETTO
Descrivere i risultati ottenuti dal progetto

Questo progetto ha investigato delle strategie nel comparto agroalimentare per il contenimento delle criticita legate al COVID-19 e post. In generale il progetto ha avuto ambizione di:
migliorare la salute e benessere dei consumatori;
proporre delle soluzioni ive per la mi studio e il migli del concetto di ibilita in vari ambiti all‘interno delle filiere agroalimentari;
o sviluppo di nuovi metodologie /o approcei innovativi ai diversi ambiti dell'agroalimentare, in particolare produrre evidenze scientifiche e/o tecniche volte alla innovazione di prodotti, processi e packaging.
1l progetto & stato articolato in 4 Work Package (WP) e 17 task. Di seguito sono sintetizzati  risultati ottenuti dal progetto.
WP-RI-1 - Qualita delle materie prime e dei prodoti nelle filiere agro-alimentari
Task 1 - RI: Caratterizzazione qualitativa dei prodotti agro-alimentari biologici e non in latte vaccino, caprino e derivati.
Report riguardante le fonti di variazione dello lodio in aziende di vacche da latte. Sviluppo di calibrazioni FTIR per la quantificazione del contenuto di iodio nel latte e in prodotti lattiero-caseari. Report sulle fonti di variazione e quantificazione della lattoferrina nel
latte caprino.

Task 2-RI: C del contenuto di in prodotti latt e abase dicarne. Ricerca bibliografica sulla tematica e studio degli effett sulla salute umana del consumatore. Sviluppo di vari metodi di preparazione per la caratterizzazione
del contenuto di microplastiche differenziato per matrice di analisi e i di e di altri polimeri in latte, formaggio e carne.




PARTE C — MAPPATURA DI PROGETTO

COERENZA DEL PROGETTO CON GLI AMBITI DI SPECIALIZZAZIONE INTELLIGENTE REGIONALE (RIS3
VENETO) E INDIVIDUAZIONE DI AMBITI ALTERNATIVI DI POSSIBILE APPLICAZIONE/INTERESSE

Completare la tabella di sintesi sotto riportata.

AMBITI SPECIALIZZAZIONE INTELLIGENTE
Obbligatorio per i progetti afferenti a bandi
dell’Asse 1

ULTERIORI AMBITI
Massimo 3 preferenze

[W] Smart Agrifood

[ ] Sustainable Living

[ ] Smart Manifacturing
[ ] Creative Industries

[ ] Aerospazio e Difesa

(W] Agrifood

[ ] Cultural Heritage

[ ] Blue Growth (Economia del mare)
[ ] Chimica Verde

[ ] Design, Creativita e Made in Italy
|:| Energia

[ ] Fabbrica Intelligente

[ ] Mobilita sostenibile

(M salute

[ ] smart, Secure and Inclusive Communities
[ ] Tecnologie per gli Ambienti di Vita

DIFFUSIONE DEI RISULTATI

Oltre ad Innoveneto.org indicare quale ulteriore strumento, nel rispetto di quanto previsto dalla normativa

comunitaria in materia di informazione e comunicazione® é stato utilizzato per assolvere all’obbligo relativo

all’ampia diffusione dei risultati del progetto cofinanziato, specificando il titolo/nome dello strumento.

|§| Evento

|:| Seminario/Conferenza

[ ] Workshop

(W] Pubblicazioni

[ ] Banca dati di libero accesso

[ ] Software di Open Source o gratuito

Ii' AItro Newsletter e sito RIR https://www.clusterbiologicoveneto.it/

EVENTUALE SITO WEB DOVE REPERIRE ULTERIORI INFORMAZIONI:

Il sottoscritto dichiara di essere consapevole delle responsabilita penali, derivanti dal rilascio di

dichiarazioni mendaci, di formazione o uso di atti falsi, e della conseguente decadenza dai benefici concessi

sulla base di una dichiarazione non veritiera, richiamate dagli artt. 75 e 76 del DPR n. 445 del 28 dicembre

2000.

Luogo e data

Venezia, 20/02/2023

Firma

1 rif. Regolamento (UE) n. 1303/2013 e Regolamento di esecuzione (UE) n. 821/2014
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	Testo1: Il progetto SustaIn4Food si pone come obiettivo il miglioramento della sostenibilità e del livello di innovazione del settore agroalimentare veneto, ambito produttivo d’eccellenza, avvalendosi di diverse strategie e interventi finanziari volti a incentivare la ricerca industriale e lo sviluppo sperimentale. Il progetto intende sviluppare nuovi prodotti alimentari e processi: 
	•	in grado di ridurre le turbative che i settori coinvolti hanno subito a causa dell’emergenza COVID-19, rafforzando la sostenibilità e la competitività delle filiere coinvolte;  
	•	che migliorino la salute e il benessere dei consumatori;  
	•	che favoriscano un innalzamento della qualità della vita nell’era post-pandemia.  

	Testo2:                 2.826.097,27 € 
	Testo3:  
Questo progetto ha investigato  delle strategie nel comparto agroalimentare per il contenimento delle criticità legate al COVID-19 e post. In generale il progetto ha avuto l’ambizione di: 
-        migliorare la salute e benessere dei consumatori; 
-        proporre delle soluzioni alternative per la misurazione, studio e il miglioramento del concetto di sostenibilità in vari ambiti all’interno delle filiere agroalimentari;
-        lo sviluppo di nuovi metodologie e/o approcci innovativi ai diversi ambiti dell’agroalimentare, in particolare produrre evidenze scientifiche e/o tecniche volte alla innovazione di prodotti, processi e packaging. 
Il progetto è stato articolato in 4 Work Package (WP) e 17 task. Di seguito sono sintetizzati i risultati ottenuti dal progetto.
WP-RI-1 – Qualità delle materie prime e dei prodotti nelle filiere agro-alimentari
Task 1 - RI: Caratterizzazione qualitativa dei prodotti agro-alimentari biologici e non in latte vaccino, caprino e derivati.                                                                                                                                                                                                                      
Report riguardante le fonti di variazione dello Iodio in aziende di vacche da latte. Sviluppo di calibrazioni FTIR per la quantificazione del contenuto di iodio nel latte e in prodotti lattiero-caseari. Report sulle fonti di variazione e quantificazione della lattoferrina nel latte caprino.
 
Task 2 -RI: Caratterizzazione del contenuto di microplastiche in prodotti lattiero-caseari e a base di carne.    Ricerca bibliografica sulla tematica e studio degli effetti sulla salute umana del consumatore. Sviluppo di vari metodi di preparazione per la caratterizzazione del contenuto di microplastiche differenziato per matrice di analisi. Identificazione, caratterizzazione e classificazione di microplastiche e di altri polimeri in latte, formaggio e carne. 
Task 3 -RI: Strategie per il miglioramento del benessere degli animali allevati per la riduzione dell’uso di antibiotici nella bovina da latte.                                                                                                                                       
Raccolta di informazioni (> 300 aziende) riguardanti la qualità ed indicatori sanità della mammella nel latte sottoposto ai circuiti latte qualità e delle valutazioni del benessere e biosicurezza. I dati raccolti hanno riguardato più di 50.000 record. Analisi dei dati e report riguardante lo studio delle relazioni fra indice di benessere e stato di salute delle vacche da latte. 
 
Task 4 - RI: Strategie per il miglioramento del processo di caseificazione e della qualità nel formaggio Asiago DOP.
Definizione di metodi per l’analisi microbiologica e per la valutazione delle caratteristiche funzionali delle colture microbiche utilizzate per la trasformazione del latte. Messa a punto di strategie per il miglioramento dei parametri di resa e di qualità dei formaggi Asiago DOP.
 
Task 5 - RI: Implementazione del metodo MSA (Meat Standard Australia) per il miglioramento della qualità sensoriale della carne bovina.                                                                                                                                           Valutazione con la metodologia MSA di oltre 4000 carcasse, elaborazione dei dati per lo studio delle principali fonti di variazione e predisposizione di un report riguardante MSA nel vitellone da carne in Veneto
Task 6 - RI: Analisi del consumatore.
Studio della percezione del consumatore in relazione al contenuto di iodio nei prodotti lattiero caseari e dell’importanza dello iodio per lo stato di salute.  Esperienza di mercato reale per investigare la struttura delle preferenze del consumatore in riferimento ad alcune tipologie di prodotti lattiero caseari. Definizione delle preferenze dei consumatori circa la creazione di packaging sostenibili nel settore vinicolo e dei prodotti da forno.
 
WP-RI-2 – Strategie per il risparmio energetico e del consumo di acqua
Task 7 - RI: Studio dell’utilizzo dell’acqua nell’industria lattiero-casearia                                                                          
Predisposizione di una infrastruttura di monitoraggio e raccolta delle informazioni relative ai consumi idrici nella produzione di mozzarella da pizzeria e latte alimentare. I dati raccolti sono stati analizzati e presentati in report tecnici. Questi report hanno permesso individuazione dei punti di debolezza nei processi e l’individuazione di eventuali azioni correttive. 
 
Task 8 - RI: Studio dell’utilizzo e della qualità dell’acqua nell’industria di macellazione e trasformazione di carne di vitellone.                                                                                                                                                                     
Predisposizione di una infrastruttura di monitoraggio e raccolta delle informazioni relative ai consumi idrici nel processo di macellazione di bovini da carne e produzione di hamburger. I dati raccolti sono stati analizzati e presentati in report tecnici. Questi report hanno permesso individuazione dei punti di debolezza nei processi e l’individuazione di eventuali azioni correttive.
 
WP-SS-1 – Innovazione reflui e fanghi 
Task 9 - SS: Innovazione per l’efficientamento energetico e gestione dei reflui e fanghi dell’industria lattiero-casearia.                                                                                                                                                     
Sviluppo di approcci innovativi per il monitoraggio dei reflui e della qualità dell’acqua in uscita negli stabilimenti lattiero caseari. Valutazioni di miglioramenti energetici riguardanti i consumi elettrici e gli impianti di generazione freddo.
 
WP-SS-2 – Innovazione di prodotto e di processo nelle filiere agro-alimentari
Task 10 - SS: Realizzazione di novel dairy foods (bevanda e formaggi iodati a base di latte vaccino, formaggi caprini).
Individuazione delle principali fonti di variazione per il contenuto di iodio nel latte. Caratterizzazione del contenuto di iodio in campioni di latte e prodotti lattiero-caseari. Prove per la fortificazione di prodotti lattiero caseari per il contenuto in iodio attraverso specifiche tecnologie di caseificazione. 
 
Task 11 - SS: Water Footprint nell’industria lattiero-casearia.                                                                                  Report relativo all'analisi water footprint con i relativi impatti ambientali nella produzione di mozzarella da pizzeria e latte alimentare.
Task 12 - SS: Water Footprint nell’industria di macellazione e trasformazione di carne di vitellone.                     Report relativo all'analisi water footprint con i relativi impatti ambientali mesi per il processo di macellazione di bovini da carne e per la produzione di hamburger.
Task 13 – SS: Studio e sviluppo di prodotti vegetali surgelati e Plant Based Meat (PBM) a ridotto impatto ambientale.                                                                                                                                                                  
Analisi di mercato dei burger vegetali (PBM). Realizzazione di nuove formulazione per burger vegetali (PBM) arricchiti.
 
Task 14 - SS: Realizzazione di un prototipo per la valutazione della qualità della carne in linea di macellazione.                                                                                                                                                                 Realizzazione di un prototipo NIRS portatile per la valutazione della qualità della carne in macello. Stesura di un report relativo alle performance dello strumento e possibili ulteriori miglioramenti. 
Task 15 - SS: Sviluppo di metodologie innovative per il pre-ingrasso della vongola filippina R. philippinarum. Studio delle varie metodologie di allevamento e delle criticità in essere del settore. Realizzazione di un nuovo sistema a poche galleggianti per il pre-ingrasso della vongola filippina. 
Task 16 - SS: Realizzazione di prototipi per il monitoraggio delle condiziono ambientali nel pre-ingrasso della vongola.                                                                                                                                                    
Installazione di sonde nel prototipo sviluppato nella task precedente (task 15), per le rilevazioni dei principali parametri ambientali durante il ciclo di allevamento. I parametri ambientali sono stati registrati costantemente nel periodo di allevamento. I dati raccolti sono stati analizzati.
 
WP-RI-3 – Smart – packaging nelle filiere agro-alimentare
Task 17 - RI: Studio di materiali sostenibili e sviluppo di Smart-packaging in prodotti agroalimentari.
Realizzazione di un nuovo packaging totalmente riciclabile in monomateriale per prodotti a base di carne. Sono stati studiati i vari packaging per una riduzione del consumo di plastica e di impatto ambientale. È stato realizzato un prototipo di bottiglia per prodotti vinicoli creato rispettando le preferenze, precedentemente studiate, del consumatore. È stato creato un prototipo di biosensore per il monitoraggio dello stato di conservazione degli alimenti.
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