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Relazione Finale Attivita Progetto E-GLOCAL-DAIRY

1. INFORMAZIONI GENERALI

1.1 Titolo progetto

Migliorare la sostenibilita ambientale ed economica, nel Mercato Globale, della Produzione Locale dei Prodotti

Caseari — Enhance, Environment and Economics, in the Global market, Local production of Dairy

1.2 Acronimo progetto
E-GLOCAL-DAIRY

1.3 Contesto e obiettivi

Le problematiche affrontate con il progetto E-GLOCAL-DAIRY sono inerenti alla scarsa integrazione degli
attori della filiera casearia veneta e alla scarsa focalizzazione sui prodotti caseari innovativi. Tali aspetti,
associati ad una progressiva contrazione dei consumi di latte alimentare e ad una crescente competizione da
parte dei prodotti di importazione, generano risultati economici insoddisfacenti. In questo contesto, il progetto

E-GLOCAL-DAIRY intende instaurare un processo sinergico tra le maggiori realtd di produzione,

trasformazione e commercializzazione del settore caseario del Veneto, ponendosi questi obiettivi specifici:

v' Realizzare una produzione casearia basata sulla naturalezza, ovvero prodotti caseari realizzati senza
impiego di conservanti naturali, la messa a punto di cagli vegetali e la verifica sperimentale della resa
casearia nonché lo studio degli effetti sulle caratteristiche chimico nutrizionali ed organolettiche proponendo
prodotti caseari appetibili per i vegetariani.

v' Realizzare una produzione casearia basata sulla sostenibilita ambientale, ovvero prodotti caseari
sostenibili a basso impatto ambientale, mitigando le emissioni di carbonio, oltre che il consumo di energia
e risorse idriche.

v Valorizzare gli attributi di qualita delle produzioni casearie in linea con le nuove esigenze espresse dal

mercato (qualita nutrizionale, impatto ambientale, metodi di trasformazione, benessere animale).

1.4 Durata del progetto

Durata del progetto: 36 mesi
Awvio attivita: 19/05/2019
Termine attivita: 18/04/2022 (prorogato al 18/10/2022)

1.5 Composizione del partenariato

LP) AGRIFORM SCA (dal 01/04/2022 Caseifici Granterre S.p.A.)
PP1) Universita degli Studi di Padova — Dipartimenti DAFNAE e TESAF
PP2) Lattebusche — Latteria della Vallata Feltrina S.C.A.

PP3) Latteria di Soligo — Societa Agricola Cooperativa

PP4) Latterie Vicentine Societa Cooperativa Agricola
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PP5) Federazione Regionale Coldiretti Veneto

PP6) A.Pro.La.V.— Associazione Produttori Latte del Veneto
PP7) Impresa Verde Treviso-Belluno Srl

PP8) Associazione Regionale Allevatori del Veneto

PP9) Consorzio per la Tutela del Formaggio Grana Padano

PP10) Consorzio per la Tutela del Formaggio Asiago

1.6 WP e Azioni
v WP 2 — PRODUZIONI CASEARIE GARANTI LA NATURALEZZA — COORDINA PP1

Azione 2.1 - Studio e tipologia di alimentazione animale (a basso/assente contenuto di clostridi) per
prevenire il gonfiore tardivo e I'irrancidimento da acido butirrico nei formaggi, causati dal gas rilasciato da
Clostridium spp presenti nel latte, e dei relativi costi. Partner che partecipano all’azione: PP1, PP2, PP3,
PP4 e PP8.

Azione 2.2 - Prove sperimentali di caseificazione e di stagionatura di formaggio senza I'impiego di lisozima
(conservante naturale) per prevenire I'effetto negativo da Clostridium spp. Prove di stagionatura dei prodotti
atti a divenire Grana Padano DOP e Asiago DOP, ottenuti con I'utilizzo dei nuovi cagli presso la sede di
LP. Partner che partecipano all’azione: LP, PP1, PP2, PP3 e PP4.

Azione 2.3 - Messa a punto di cagli vegetali e verifica sperimentale della resa e effetti sulle caratteristiche
chimico nutrizionali ed organolettiche dei prodotti caseari. Partner che partecipano all’azione: PP1, PP2,
PP3, PP4, PP9 e PP10.

v WP 3 — PRODUZIONI CASEARIE GARANTI LA SOSTENIBILITA’ AMBIENTALE — COORDINA PP3
Azione 3.1 — Raccolta dati, in caseificio e tra i produttori conferenti, sui fattori condizionanti I'impatto
ambientale. Partner che partecipano all’azione: LP, PP1, PP2, PP3 e PP4.

Azione 3.2 —_Analisi della valutazione del ciclo di vita o Life Cycle Assessment (LCA) e analisi dei costi

degli impatti ambientali associati o Life Cycle Costing (LCC) dei prodotti caseari nei caseifici coinvolti,
relativamente ai prodotti: Grana Padano, Asiago, Mozzarella, Casatella, Piave. Partner che partecipano
all'azione: PP1, PP6 e PP8.

Azione 3.3 — Messa a punto e implementazione di azioni atte a mitigare I'impatto ambientale in caseificio.
Partner che partecipano all’azione: PP2, PP3, PP4, PP6, PP8.

Azione 3.4 — Messa a punto di protocolli per la richiesta di certificazioni dei processi produttivi e mitiganti

l'intera filiera produttiva (passaporti ambientali). Partner che partecipano all’azione: LP piu tutti i partner.

v WP 4 — VALORIZZAZIONE DEGLI ATTRIBUTI DI QUALITA’ DELLE PRODUZIONI CASEARIE —
COORDINA PP1

Azione 4.1 — Sviluppo di un sistema informativo, a livello europeo e mondiale, del mercato dei formaggi di
qualita (con particolare attenzione ai prodotti regionali), finalizzato alla costruzione di un processo
informativo permanente a favore dei partner del progetto. La costruzione dello strumento si basera sulla

definizione di una routine per I'acquisizione dei dati utili alla costruzione di uno strumento di reportistica
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interna alle imprese partner e trasferibile alla fine del progetto dimostrativo. Partner che partecipano
all’azione: LP, PP1 e PP5.

Azione 4.2 - Sviluppo e trasferimento di un approccio di marketing strategico per la valorizzazione dei
prodotti innovativi realizzati nel progetto. Tenuto conto dei nuovi orientamenti dei consumatori, le
innovazioni sviluppate nel progetto saranno testate e valutate nel mercato in termini di valori realizzabili,
domanda potenziale, segmentazione e posizionamento nel mercato. L’attivita permettera di dare evidenza
dei risultati derivanti dall’adozione di un approccio di marketing strategico nella valorizzazione di prodotti
innovativi. Gli output dell’analisi saranno: la co-creazione, in collaborazione con le imprese lattiero-casearie
partner, di metodologie ad-hoc per la valutazione economica delle innovazioni di prodotto nel comparto
lattiero-caseario. La valutazione della percezione degli attributi innovativi sviluppati nel progetto per i diversi
mercati e consumatori target e la formulazione di strategie di posizionamento dell’offerta nel mercato oltre
che la formulazione di possibili azioni di marketing mix. Partner che partecipano all’azione: LP, PP1, PP5,
PP6, PP9 e PP10.

1.7 Cronoprogramma delle attivita delle Misure 16.1.1 e 16.2.1 a sequito di approvazione da parte di
AVEPA (29 marzo 2022) dellarichiesta di proroga del progetto.

Misura 16.1.1
WP e Azioni QUADRIMESTRE PROROGA
. - . . Aprile -
WP 1 - Gestione amministrativa e tecnica del progetto,
n 0 o . N . " 2 3 4 5 [ 7 8 9 oftobre
animazione del territorio e divulgazione dei risultati 2022

Azione 1.1 Coordinamento

Azione 1.2 Animazione

Azione 1.3 Divulgazione, Informazione e Comunicazione
Azione 1.4 Monitoraggio del Comitato Scientifico
Intervento 1.1.1 Formazione

Intervento 4.2.1 Investimenti
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Misura 16.2.1
APRILE -
WP 2 - Produzioni Casearie garanti la Naturalezza 1 2 3 4 5 é 7 8 9 OTTOBRE
2022

Azione 2.1 Studio e tipologia di alimentazione

Azione 2.2 Prove sperimentali di caseificazione e
stagionatura

psore 23 esapurioscosveoos | S

WP 3 - Produzioni Casearie garanti la Sostenibilita
Ambientale

Azione 3.1 Fattori condizionanti l'impatto ambientale -----

Azione 3.2 Anallisi della valutazione del ciclo di vita
(LCA) e analisi dei costi degli impatti ambientali
(LCC)

Azione 3.3 Messa a punto di azioni atte a mitigare
l'impatto ambientale

Azione 3.4 Messa a punto di protocolli

WP 4 - Valorizzazione degli attributi di qualita delle
produzioni casearie

Azione 4.1 Sviluppo di un sistema informativo ------_

Azione 4.2 Sviluppo e trasferimento di un approccio
di marketing strategico

2. RIEPILOGO DELLE ATTIVITA’ SVOLTE

2.1 Misura 16.1.1 — Coordinamento

2.1.1 Passaggi amministrativi
Nel corso dello svolgimento del progetto si sono verificati alcuni importanti passaggi amministrativi che sono
stati opportunamente recepiti ed elaborati nel corso delle successive fasi progettuali. In particolare:
e Cessione di ramo d’'azienda, avvenuto in data 23/12/2020, da parte di AGRIFORM SCA in favore di
PARMAREGGIO SPA, subentrato nel ruolo di capofila del progetto E-GLOCAL DAIRY.
e Subentro del prof. Mauro Penasa nel ruolo di Responsabile Scientifico di Progetto, in sostituzione del
prof. Martino Cassandro, in aspettativa per nuovo incarico a partire dal 01/03/2021.

e Cambio di denominazione del capofila che, dal 01/04/2022, & diventato Caseifici Granterre S.p.A..

2.1.2 Elenco incontri
06/05/2019: svoltosi in Agripolis, DAFNAE: gestione amministrativa progetti PSR — DGR nr.736 del 28/05/18.
26/06/2019: svoltosi in AGRIFORM: pianificazione attivita del WP1, presenti Dott.ssa Godio e Prof. Cassandro.

20/11/2019: svoltosi presso Corte Benedettina: stato di avanzamento delle attivita, calendario attivita tecniche.

05/12/2019: svoltosi presso Consorzio Grana Padano: definizione protocolli WP2, azione 2.2 e 2.3.
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19/12/2019: svoltosi presso sede AVEPA, (PD): incontro di monitoraggio e accompagnamento del G.O..
13/01/2020: svoltosi presso Consorzio Grana Padano: messa a punto protocolli WP2, azione 2.2 e 2.3.
17/02/2020: svoltosi via Skype con AGRIFORM per messa a punto delle attivita del WP3.

18/02/2020: svoltosi presso AGRIFORM con tutto il partenariato per avvio attivita del WP2.

26/05/2020: svoltosi via zoom: con tutto il partenariato per definizione ed avvio attivita del WP4.

16/06/2020: svoltosi via zoom: attivita PoliMl in relazione alla LCA dei prodotti caseari.

07/07/2020: svoltosi via zoom: attivita PoliMI delle LCA dei prodotti caseari della latteria Soligo.

10/09/2020: svoltosi a Busche: incontro di aggiornamento attivita progettuale.

24/11/2020: partecipazione dei partner al webinar “L’approccio interattivo per I'innovazione: I'esperienza dei
GO, organizzato nell’ambito delle attivita del programma Rete Rurale Nazionale.

25/02/2021: partecipazione all’incontro della RRN sui servizi di consulenza del post 2020: orientamenti e
proposte.

30/03/2021: partecipazione all'incontro della RRN sull’approccio interattivo per I'innovazione: I'esperienza del
GO.

26/04/2021.: riunione di partenariato per aggiornamento sullo stato di avanzamento del progetto.

27/04/2021: incontro tecnico per la definizione delle attivita inerenti alla sostenibilita ambientale delle
produzioni casearie.

24/06/2021: organizzazione Corsi di Formazione.

23/11/2021: incontro UNIPD e capofila per attivita del WP4.

15/02/2022: riunione di partenariato per aggiornamento sullo stato di avanzamento del progetto.

22/07/2022: riunione di partenariato per aggiornamento sullo stato di avanzamento del progetto e
programmazione delle attivita relative alla chiusura del progetto e all’evento finale del progetto.

07/10/2022: evento finale (online) di presentazione dei risultati del progetto E-Glocal-Dairy.

2.1.3Logo di Progetto
Il logo ufficiale del progetto E-GLOCAL DAIRY é riportato in Figura 1.

Figura 1. Logo del progetto E-GLOCAL-DAIRY.
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2.1.4 Divulgazione via web

In ottemperanza all’obbligo di divulgazione del finanziamento ricevuto tramite il sito istituzionale di UNIPD,
sono stati creati i link alla pagina dedicata al progetto E.Glocal-Dairy nei siti dei 2 Dipartimenti UNIPD coinvolti:

DAFNAE: https://www.dafnae.unipd.it/ricerca/progetti-di-ricerca/e-glocal-dairy

TESAF: https://www.tesaf.unipd.it/e-glocal-dairy



https://www.dafnae.unipd.it/ricerca/progetti-di-ricerca/e-glocal-dairy
https://www.tesaf.unipd.it/e-glocal-dairy
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2.2 Misura 16.2.1

2.2.1 WP2 — Prove di caseificazione

| caseifici partner, con particolare riferimento a Latterie Vicentine e Lattebusche, hanno eseguito prove di
caseificazione di Grana Padano, secondo diverse tesi (Tabella 1 e Tabella 2). Le tesi sono state individuate
in seguito a consultazione della letteratura scientifica su scala locale, nazionale e internazionale, nonché dopo

confronto con i caseifici coinvolti nel progetto, quali parte attiva del processo di produzione.

Tabella 1. Prove di caseificazione (Latterie Vicentine).

TESI CAMPIONI TIPO LATTE ALIMENTAZIONEA SECCO ALIMENTAZIONE INSILATO BATTERIOCINE LISOZIMA PESO FORMA

latte caldaia con lisozima;
T1 BIO NO S| NO Sl 38 Kg
sieroinnesto GP, sierocotto
latte caldaia senza lisozima;
T2 BIO NO Sl NO NO 38 Kg
sieroinnesto GP, sierocotto
latte caldaia con lisozima;
T3 BIO Sl NO NO Sl 38 Kg
sieroinnesto GP, sierocotto
latte caldaia senza lisozima;
T4 BIO Sl NO NO NO 38 Kg
sieroinnesto GP, sierocotto
latte caldaia senza lisozima;
T5 BIO NO Sl NO SI 33 Kg
sieroinnesto GP, sierocotto
latte caldaia con batteriocine;
T6 BIO NO Sl NO NO 33Kg
sieroinnesto GP, sierocotto

Tabella 2. Prove di caseificazione (Lattebusche).

TESI CAMPIONI TIPO LATTE ALIMENTAZIONE A SECCO ALIMENTAZIONE INSILATO BATTERIOCINE LISOZIMA PESO FORME

latte caldaia con lisozima;
CONVENZ. NO Sl NO Sl
sieroinnesto GP, sierocotto
latte caldaia senza lisozima;
T2 CONVENZ. NO Sl NO NO
sieroinnesto GP, sierocotto
latte caldaia con lisozima;
T3 CONVENZ, Sl NO NO Sl
sieroinnesto GP, sierocotto

latte caldaia senza lisozima;
T4 CONVENZ. Sl NO NO NO 38 Kg
sieroinnesto GP,sierocotto

latte caldaia senza lisozima;
TS5 CONVENZ. Sl NO NO NO 33Kg
sieroinnesto GP, sierocotto

latte caldaia con batteriocine;
T6 CONVENZ. SI NO Sl NO 33 Kg
sieroinnesto GP, sierocotto

latte caldaia con batteriocine;
Tz CONVENZ. SI NO Sl NO 38 Kg
sieroinnesto GP, sierocotto

In particolare, a luglio 2020 (estate), ottobre 2020 (autunno), dicembre 2020 (inverno) e maggio 2021
(primavera), sono state prodotte rispettivamente 26, 54, 48 e 58 forme di Grana Padano, opportunamente
ripartite tra i caseifici coinvolti e le tesi sperimentali. Il numero complessivo di forme prodotte nelllambito del

progetto e pari a 186. Tutte le forme sono state trasferite negli stabilimenti di AGRIFORM SCA per la fase di
6
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stagionatura (9 mesi). Al termine del periodo di stagionatura, 91 forme (scelte tra le piu rappresentative sul
totale di 186) sono state espertizzate con tecnologia a raggi X per I'attribuzione di uno score qualitativo da 1
a 5 (dove 1 indica le forme scelte senza alcun difetto rilevato, mentre 5 indica le forme smarchiate con difetti

macroscopici).

2.2.2 WP2 — Analisi chimiche dei prodotti lattiero-caseari

Il latte utilizzato durante i processi di caseificazione € stato analizzato mediante spettroscopia infrarossa
(Milkoscan, Foss) presso I’Associazione Regionale Allevatori del Veneto (ARAV) per la predizione di grasso
(%), proteina (%), caseina (%) e lattosio (%) e per il rilievo della conta di cellule somatiche (n/mL).
Successivamente, il dato di cellule somatiche € stato trasformato in punteggio di cellule somatiche (somatic
cell score, SCS). In Tabella 3 sono riportate le statistiche descrittive della composizione chimica del latte

utilizzato per le caseificazioni.

Tabella 3. Statistiche descrittive della composizione chimica del latte in caldaia.

Media Deviazione Coefficiente di Minimo Massimo
Standard variazione (%)
Grasso (%) 2,46 0,16 6,50 2,22 2,76
Proteine (%) 3,47 0,09 2,60 3,23 3,64
Caseine (%) 2,74 0,08 2,92 2,49 2,90
Lattosio (%) 4,79 0,09 1,88 4,37 4,88
SCS (punteggio) -0,51 0,76 149,02 -1,32 1,16

SCS = somatic cell score.

| campioni di formaggio sono stati analizzati presso i laboratori del dipartimento DAFNAE avvalendosi di 6
strumentazioni diverse:

- Foodscan (Foss): per la predizione della composizione chimica in termini di umidita (%), grasso (%),

proteine (%), ceneri (%), acido lattico (%) e per la raccolta di un primo spettro infrarosso.

- Piaccametro (Crison): per la determinazione del pH.

- Tenerimetro: per la determinazione della tenerezza in termini di sforzo (N) e lavoro di taglio (J).

- DS 2500 (Foss): per la raccolta di un secondo ulteriore spettro infrarosso.

- SCIO (Scio): per la raccolta di un terzo ulteriore spettro infrarosso.

- Colorimetro (Konika Minolta): per la raccolta dello spettro UV-VIS.
In Tabella 4 sono riportate le statistiche descrittive relative alla qualita e alla composizione chimica dei

formaggi campionati.
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Tabella 4. Statistiche descrittive della qualita e della composizione chimica dei formaggi.

Media Deviazione Coefficiente di Minimo Massimo
Standard variazione (%)
Qualita (punteggio) 3,11 1,54 49,52 1,00 5,00
Umidita (%) 34,34 1,62 4,72 31,18 37,02
Grasso (%) 28,57 1,96 6,86 26,13 32,54
Proteine (%) 30,56 0,55 1,80 29,5 32,04
Ceneri (%) 6,60 0,41 6,21 5,61 7,49
Acido lattice (%) 1,55 0,15 9,68 1,23 1,72
pH 5,66 0,11 1,94 5,49 5,97
Sforzo di taglio (N) 14,67 4,93 33,61 6,91 25,78
Lavoro di taglio (J) 0,16 0,05 31,25 0,07 0,27

2.2.3 WP2 — Analisi discriminante

Gli spettri raccolti sui campioni di formaggio attraverso colorimetro, Foodscan, DS 2500 e SCIO sono stati
utilizzati per condurre analisi discriminanti, attraverso la procedura PROC DISCRIM del software statistico
SAS 9.4 (SAS Institute Inc., Cary, NC, USA). In un’ottica di tracciabilita del prodotto, I'analisi discriminante ha
permesso di valutare I'accuratezza con la quale gli spettri riescono a distinguere tra: stagione di produzione
dei campioni, alimentazione degli animali, utilizzo di lisozima. In generale, si pud osservare come gli strumenti
presentino una elevata capacita discriminante per I'effetto stagione (Tabella 5) e tipologia di alimentazione
(Tabella 6). Minori capacita predittive sono state ottenute per quanto riguarda la capacita di discriminare tra
forme ottenute con e senza aggiunta di lisozima (Tabella 7). La mancata efficacia nel discriminare la presenza
0 assenza di lisozima pud essere interpretata considerando che la spettroscopia utilizza una radiazione
elettromagnetica che viene assorbita e/o riflessa dal campione. A loro volta, i fenomeni di assorbimento e
riflessione variano in funzione della composizione chimica delle matrici. Il lisozima, d’altro canto, non influenza
la composizione chimica del prodotto, ed & probabilmente questa la ragione per la quale non & possibile

discriminare la sua presenza in modo accurato.
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Tabella 5. Risultati dell’analisi discriminante a partire dagli spettri raccolti sui campioni di formaggio

attraverso colorimetro, Foodscan, DS 2500 e SCIO per I'effetto della stagione di caseificazione.

Stagione
Strumento Inverno Primavera Estate Autunno
Colorimetro
Inverno 100% 0% 0% 0%
Primavera 0% 100% 0% 0%
Estate 0% 0% 78% 22%
Autunno 0% 0% 0% 100%
Foodscan
Inverno 92% 0% 0% 8%
Primavera 0% 100% 0% 0%
Estate 0% 0% 78% 22%
Autunno 7% 0% 0% 93%
DS 2500
Inverno 100% 0% 0% 0%
Primavera 0% 92% 8% 0%
Estate 0% 0% 100% 0%
Autunno 0% 0% 0% 100%
SCIO
Inverno 02% 0% 0% 8%
Primavera 0% 100% 0% 0%
Estate 67% 33% 0% 0%
Autunno 79% 21% 0% 0%

Tabella 6. Risultati dell’analisi discriminante a partire dagli spettri raccolti sui campioni di formaggio

attraverso colorimetro, Foodscan, DS 2500 e SCIO per I'effetto dell’alimentazione degli animali.

Alimentazione

Strumento Insilati Secco
Colorimetro

Insilati 67% 33%

Secco 27% 73%
Foodscan

Insilati 87% 13

Secco 24% 76%
DS 2500

Insilati 73% 27%

Secco 6% 94%
SCIO

Insilati 73% 27%

Secco 33% 67%
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Tabella 7. Risultati dell’analisi discriminante a partire dagli spettri raccolti sui campioni di formaggio

attraverso colorimetro, Foodscan, DS 2500 e SCIO per I'effetto dell’utilizzo del lisozima.

Lisozima

Strumento Si No
Colorimetro

Si 70% 30%

No 29% 71%
Foodscan

Si 43% 57%

No 44% 56%
DS 2500

Si 67% 33%

No 40% 60%
SCIO

Si 35% 63%

No 54% 46%

2.2.4 WP2 — Cagli alternativi
La messa a punto di cagli alternativi ha previsto 'allestimento di prove lattodinamografiche (LDG) dedicate,

eseguite presso il dipartimento DAFNAE. Le prove LDG sono state effettuate a 30 minuti, mediante I'utilizzo
di un lattodinamografo (Maspress) dotato di 10 pozzetti a capienza di 10 mL ciascuno. Ogni singola prova
LDG ha previsto I'utilizzo di:
v/ Latte di caldaia destinato alla produzione di Grana Padano, prelevato presso i caseifici (9,5 mL).
v Siero innesto destinato alla produzione di Grana Padano, prelevato presso i caseifici (0,3 mL).
v" Quattro diverse tipologie di caglio (0,2 mL, in alternativa 'uno all’altro):
1. NATUREN Extra 1000: caglio tradizionale (CHR HANSEN).
2. MICROLANT Supreme: caglio microbico (CHR HANSEN).
3. CHY-MAX Supreme: caglio enzimatico (CHR HANSEN).
4. GALIUM 55: coagulante vegetale (PRODOR).
Per ciascun caglio sono state preparate (e testate) 7 diluzioni, dove la diluizione 1 & quella piu “concentrata”
(ovvero con maggiore contenuto di caglio) e la diluizione 7 € quella piu “attenuata” (ovvero con minore
contenuto di caglio). In particolare: i) le diluizioni 1, 2 e 3 presentano una concentrazione di caglio superiore
del 30, 20 e 10% rispetto alla concentrazione consigliata dal produttore; ii) la diluizione 4 presenta una
concentrazione di caglio pari a quella consigliata dal produttore (Tabella 8); iii) le diluizioni 5, 6 e 7 presentano
una concentrazione di caglio inferiore del 10, 20 e 30% rispetto alla concentrazione consigliata dal produttore.
Entro ognuna delle 4 tipologie di caglio, ciascuna delle 7 diluizioni & stata testata per 6 volte, per un totale di
168 prove LDG.

Tabella 8. Forza dei cagli (da etichetta del produttore) e diluizioni consigliate (da etichetta del produttore).
1V



% PS
FEASR Reciont petVexero VENETO
FONDO EUROPEO AGRICOLO PER LO SVILUPPO RURALE: L'EUROPA INVESTE NELLE ZONE RURALI
) Attivitd coagulante Dosaggio o )
Caglio H20 distillata (uL) Caglio (pL)
(IMCU/mL) (IMCU/Liatte)
Tradizionale 1.000 45 24.943 57
Microbico 750 45 24.924 76
Enzimatico 1.000 35 24.967 33
Vegetale 55 30 24.280 720

| risultati ottenuti (Figura 2) indicano che i 4 cagli hanno andamento simile per i parametri relativi al tempo di
coagulazione (R, min) e al tempo di rassodamento (k20, min) in funzione delle 7 diluizioni testate (Figura 2A,
Figura 2B). Come atteso, R e k20 aumentano in modo lineare all’aumentare della diluizione dei cagli (Figura
2A, Figura 2B). E interessante notare che, entro caglio, le diluizioni 4 e 5 hanno fatto registrare valori simili in
termini di R e k20. Tale risultato suggerisce che I'utilizzo di caglio in quantita del 10% inferiore rispetto alla
dose consigliata dal produttore non impatta sul processo di coagulazione in termini di R e k20.

A parita di diluizioni testate, nel caso di R, si osserva che il caglio piu performante € quello microbico, con
valori di R leggermente inferiori a quelli espressi dal caglio tradizionale. Al contrario, il caglio meno performante
risulta essere quello a base di chimosina, che ha fatto registrare i valori di R piu elevati (Figura 2A). Nel caso
di k20, invece, il caglio tradizionale sembra essere quello in grado di garantire tempi di rassodamento piu
brevi, mentre il caglio microbico & quello che necessita di tempi mediamente piu lunghi rispetto agli altri cagli
testati (Figura 2B).

Per quanto riguarda la consistenza del coagulo (a30, mm), 'andamento risulta piu erratico, in particolare in
funzione delle diluizioni 1, 2, 3, 4 e 5 (Figura 2C). Al contrario, le diluizioni 6 e 7 presentano un peggioramento
del parametro, indipendentemente dal caglio utilizzato e particolarmente evidente per il caglio microbico e la

chimosina.

Figura 2. Risultati relativi alle prove lattodinamografiche per A) tempo di coagulazione (R, min), B) tempo di

rassodamento (k20, min), C) consistenza del coagulo (a30, mm).
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2.2.5 WP3 = Sostenibilita ambientale

Nell’ambito del progetto E-GLOCAL-DAIRY, la valutazione della sostenibilita ambientale delle filiere produttive
oggetto della sperimentazione (Grana Padano, Asiago, Piave, etc.) & stata svolta dal gruppo di ricerca del
Dott. Carlo Proserpio del Politecnico di Milano. Il metodo di riferimento adottato deriva dall’iniziativa europea
PEF - Product Environmental Footprint (Figura 3) e nel settore lattiero-caseario, tale PEF & declinata nelle
Regole di Categoria di Prodotto del settore lattiero-caseario (PEFCR for Dairy Products) che rappresenta
I'insieme di regole tecniche che devono essere applicate per studi conformi alla PEF del comparto di formaggi
e latticini (Figura 4).

Figura 3. La metodologia PEF
Metodologia

PEF - Product Environmental Footprint

Raccomandazione 2013 /179/UE: introdurre metodologie comuni per misurare e
comunicare le prestazioni ambientali nel ciclo di vita dei prodotti e delle organizzazioni.

Product Environmental Footprint (PEF) si basa sulla Life Cycle Assessment (LCA - Valutazione
del ciclo di vita), normata dagli standard 1SO 14040 - 14044

Nel prossimo futuro le aziende potranno / dovranno comunicare l'impronta ambientale
sulle etichette dei loro prodotti (Roadmap to a Resource Efficient Europe. European
Commission, 2011).
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Figura 4. Le PEFCR for Dairy Products

Unita funzionale: 10 g di SS ingeriti dal consumatore;

Confini del sistema: stalla*, caseificio, confezionamento, distribuzione, uso, fine vita;

Allocazione stalla: biofisica (IDF 2015);

Allocazione caseificio: massa e SS dei co-prodotti (IDF 2015);

Metodo EF 2.0 (16 indicatori di impatto ambientale).

*dataset secondario: «Cow milk {IT} | mixed system | at farm | per kg FPCM | LCI result» (UUID: 8b8cd8bd-c730-4c41-
a966-a8cf91cfcdb3)

Nell’ambito del progetto E-GLOCAL-DAIRY sono stati analizzati 5 rappresentativi formaggi veneti prodotti

da 3 aziende. L’abbinamento fra formaggi e aziende & presente in Figura 5. La Mozzarella prodotta da

Latteria Soligo si differenzia in Mozzarella STG e Mozzarella per pizza; I'’Asiago DOP prodotto da Latterie

Vicentine si differenzia in Asiago fresco DOP e Asiago stagionato DOP.

Figura 5. Abbinamento tra formaggi analizzati e rispettive aziende

Formaggi e aziende

Formaggi;

Casatella Trevigiana;

Mozzarella;
Piave; |

Asiago,

Grana Padano;

Aziende

e .

- P

.. ,,Cs
L >

A seguito della raccolta dati presso le aziende (per gli anni 2019 o 2020), & stato stimato 'inventario riferito

ad 1 kg di formaggio prodotto e confezionato presso gli stabilimenti coinvolti (rispettivamente in Figura 6 e

Figura 7). Come si osserva in Error! Reference source not found.Figura 7, per il confezionamento sono

state considerati pitl packaging primari per lo stesso prodotto (contenenti masse differenti di formaggio).

Figura 6. Inventario dei dati allocati del caseificio (riferiti ad 1 kg)

COHfI'O]‘ltO datl (caseificio)

Piave DOP

Casatelia Trevig. DOP

Mozzarella per pizza
Mozzarella STG
Grana Padano DOP
Asiago fresco DOP
Aslago stag. DOP

Unita di misura

* consumi di caseificio e confezionamento (non suddivisibili]

Fa.
latte
crudo
48,65
54,59
47,20
46,24
41,35
61,34
52,23

Latte
crudo
4,70
3,16
3.92
3,51
5,20
4,33
5,24
kg

Trasporto
latte crudo
0,987
0272
0361
0,323
0,755
0,369
0,446

tonkm

Sale

23
25,5
196
107
18,4

49

Detergenti  Elettricita Calore

148
6,87*
7.74*
6,74%

245
9,29+
10,1*

g

0,736
0,640%
0,722*
0,628*

0,530
0,425*
0,460%

kWhe

1,222
1,102%
1,242%
1,080*

1,219
1,056*
1,144%

kWht

Acqua

271
21,68*
24.42*
21,23*

944

22,0%

23.8*

L

Gas
refrigeranti
1,74*107%
1,52*107*
1,72*1072¢
1,49%107%*
4031072
9,64*107*
0,104*

[

Dati allocati riferiti a 1 kg di prodotto
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Figura 7. Inventario dati allocati confezionamento (riferiti ad 1 kg)
Confronto dati costesionament)

Piave DOP Casatella Trevigiana DOP | Mozzarella per pizza

W0a | 1,5 ke 2509 | 3500 | 1.8kg | lkg | 15kg | 2kg | Unitddimisura
Packaging primario 20 | 6,67 | 6,6 29 24 14 6 8 o g
Packaging secondario 49 57 ] 78,5 | 54, 43,6 319 478 358 g

Gas alimentare protettivo 71 0 1 130 130 130 0 0 0 g

Mozzarella STG | Grana Padano DOP | Asiago DOP (fresco e alleva)
100  10x100 g forma (29,5 ke 3009 Unita di misura
Packaging primario 60 49 12 i
Packaging secondario 10¢ 9 37 [

Gas alimentare protettivo 130 130 [i] 48 g

Duti allocat! viferfti a 1 kg & prodotio

A partire dall’inventario sono stati stimati i conseguenti impatti ambientali, sia per il ciclo di vita (Figura 8),
sia per le specifiche fasi aziendali (in funzione delle caratteristiche degli stabilimenti: solo caseificio in
Figura 9, solo confezionamento in Figura 10, contemporaneamente caseificio e confezionamento in
Figura 11). Come si osserva in Figura 8, per tutti i formaggi analizzati la fase di stalla relativa alla
produzione di latte crudo (in giallo) € responsabile della maggioranza degli impatti ambientali del ciclo di
vita (dal 78% all’89%). Come si osserva in Figura 9, per i caseifici analizzati, i processi di consumo
d’energia (elettrica e termica), trasporto del latte crudo e consumo d’acqua, sono i principali responsabili
dell'impatto ambientale. Come si osservain Figura 10, per i confezionatori analizzati, i processi di consumo
d’energia elettrica, packaging (primario e secondario) e i consumi di gas (alimentare protettivo e
refrigeranti), sono i principali responsabili del’impatto ambientale. Come si osserva in Figura 11, per gli
stabilimenti contemporaneamente caseifici e confezionatori, i processi di consumo d’energia (elettrica e
termica), consumo d’acqua, packaging primario e consumi di gas (alimentare protettivo e refrigeranti), sono
i principali responsabili dell'impatto ambientale.

Figura 8. Contributi percentuali delle fasi del ciclo di vita

Ciclo di vita

Plave DOP Casatella Trevigiana DOP Mozzarella per pizza

Mozzarella STG Grana Padano DOP Asiago stagionato DOP

Figura 9. Contributi percentuali dei processi del caseificio
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Caseificio

Piave DOP Grana Padano DOP

2918, 0% oy I

Acqua
* Gns refrgeranty
* Traftamento acque refle » Tranameow acque reflue

*esclusa stagionat

Figura 10. Contributi percentuali dei processi allimpatto ambientale del confezionamento

Figura 11. Contributi percentuali all'impatto ambientale di caseificio e confezionamento

Caseificio e confezionamento
Casatella Treviagiana DOP Mozzarella per pizza .\101%.\1'@1]3 STG

"’~ e

a2 ida A

o 199,,1%

Il confronto fra gli impatti ambientali dei diversi formaggi € riportato in Figura 12 e in Figura 13,

rispettivamente riferito ad 1 kg di prodotto o a 10 g di sostanza secca (in entrambi i casi, ingeriti dal
consumatore in fase d’'uso). Oltre ad essere I'unita funzionale dello studio indicata dalle PEFCR for Dairy
Products, considerare 10 g di sostanza secca risulta pit appropriato, in guanto in tal modo si pud includere
nel confronto il contenuto di sostanza secca e il conseguente apporto nutrizionale, significativamente
differente fra i formaggi analizzati (dal 42,60% al 67,92%).

Figura 12. Confronto d'impatto ambientale del ciclo vita dei formaggi (riferiti ad 1 kg)
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Confronto (1 kg)

Vantaggio: unita di riferimento (kg) nota e comprensibile

Svantaggio: esclude I'apporto nutrizionale dei diversi formaggi.

o84
7374

— s7E4 sesea —

Riferiti a 1 kg

Figura 13. Confronto d’impatto ambientale del ciclo vita dei formaggi (riferitia 10 g di SS)

Confronto (10 g SS)

Confronto per fase (filiera) - 10g S5 - punteggio singolc
L3365

11765 L2 5
- T .

Riferitia 10 g 88,

Per concludere, la stima degli impatti ambientali & risultata un’attivita dagli esiti interessanti ed attualmente
necessari al fine di determinare il contributo di ciascuna fase e processo in termini di environmental footprint
e quindi misurare le performance ambientali dell’intera filiera lattiero-casearia. A seguito di tale valutazione,
si prevede di intervenire sul tema tramite azioni mirate ed efficaci di riduzione dell'impatto ambientale, quali
ad esempio l'ottimizzazione logistica, i recuperi termici, I'efficientamento energetico, l'incremento delle
rese, la valorizzazione del latte fresco, I'abbattimento degli sprechi e I'ottimizzazione del packaging.
L’attuazione di questo WP ha permesso alle aziende di sperimentare concretamente quanto intraprendere
guesto percorso di sostenibilitd ambientale permetta di accrescere il valore aziendale, rafforzando in modo
virtuoso I'immagine dell’azienda stessa, traendo vantaggio dal posizionamento strategico sul mercato,
riducendo le spese per consumi e materie prime e, infine, beneficiando degli effetti prodotti dalla
comunicazione al consumatore del proprio impegno per I'ambiente. Considerate le numerose certificazioni
(es. Carbon Footprint, Made Green in lItaly) e dichiarazioni ambientali (es. EPD) ad oggi ottenibili per
dimostrare in maniera inequivocabile I'impegno dell’azienda nel campo ambientale e tradurre questi sforzi
in maggiore competitivitd e valore economico, inoltre traendo vantaggio dalla consulenza tecnica offerta
dal team di ricerca del Politecnico di Milano, il Consorzio per la Tutela del Formaggio Grana Padano ha

espresso la propria volonta di procedere con la realizzazione della certificazione Made Green in Italy.

2.9.1 WP4 — Valorizzazione deqli attributi di qualita delle produzioni casearie
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Azione 4.1 - Sviluppo di un sistema informativo

Le attivita hanno permesso al gruppo di ricerca coordinato dal prof. Samuele Trestini dell’'Universita degli
Studi di Padova — Dip. TESAF, avvalendosi delle banche dati acquisite nel progetto (Passport —
Euromonitor International) e dell’elaborazione delle banche dati disponibili sul commercio internazionale
(Comtrade, Coweb, Eurostat), di predisporre una serie di report informativi relativi ai mercati nazionali e
internazionali dei prodotti lattiero-caseari a favore dei partner di progetto. | report si distinguono in due
categorie:

1. Report sulle vendite al mercato a dettaglio.

2. Report sulle esportazioni italiane di formaggi verso i mercati internazionali.

In merito ai mercati al dettaglio, I'analisi ha previsto report per una lista di specifici mercati individuati come
mercati di interesse e per una lista di specifiche categorie di prodotto.

| mercati oggetto di analisi sono: Italia, Germania, Francia, Regno Unito, Svizzera e Stati Uniti. Per questi
mercati e stata valutata una serie di elementi che caratterizzano la vendita al dettaglio per una serie di
categorie di prodotti, e nello specifico: prodotti lattiero-caseari, formaggi (processati e non processati). In
merito alle statistiche sulle esportazioni italiane verso i mercati internazionali, sono state prodotte due
categorie di report: dinamica tendenziale (2016-2021) e dinamica congiunturale (gennaio 2021-gennaio
2022). | report complessivamente prodotti in corso di condivisione sono complessivamente:

- Mercato al dettaglio dei prodotti lattiero-caseari (24 report per il 2020; 18 per il 2021).

- Dinamica tendenziale del mercato estero (28 report nel 2020; 14 report nel 2021).

- Dinamica congiunturale del mercato estero (7 report nel 2020, 7 report nel 2021).

Una esemplificazione dei report condivisi con i partener € messo a disposizione come allegato:

- Allegato 1 — Mercato nazionale dei formaggi non processati.

- Allegato 2 — Dinamica congiunturale delle esportazioni italiane (primo trimestre 2022).

Azione 4.2 — Sviluppo e trasferimento di un approccio di marketing strategico

Relativamente allo sviluppo e al trasferimento di un approccio di marketing per la valorizzazione dei prodotti
innovativi, & stata realizzata una rassegna della bibliografia con riferimento all'individuazione degli attributi
di qualita richiesti dai consumatori, nonché alla luce delle valutazioni emerse tra i partner del progetto.
L’indagine della letteratura evidenzia come la ricerca scientifica ha approcciato solo recentemente lo studio
del mercato dei formaggi con attenzione agli attributi di qualita che sono oggetto dello studio del presente
progetto. Un estratto della letteratura piu significativa & elencata di seguito:

Ares, G., Aschemann-Witzel, J., Curutchet, M. R., Antlnez, L., Machin, L., Vidal, L., & Giménez, A. (2018).
Product reformulation in the context of nutritional warning labels: Exploration of consumer preferences
towards food concepts in three food categories. Food Research International, 107, 669-674.
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2018.03.021

Cosentino, C., Faraone, D., Paolino, R., Freschi, P., & Musto, M. (2016). Short communication: Sensory
profile and acceptability of a cow milk cheese manufactured by adding jenny milk. Journal of Dairy
Science, 99(1), 228-233. https://doi.org/10.3168/jds.2015-10107
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de-Magistris, T., & Lopéz-Galan, B. (2015). Consumers’ willingness to pay for nutritional claims fighting the
obesity epidemic: The case of reduced-fat and low salt cheese in Spain. Public Health, 135, 83-90.
https://doi.org/10.1016/j.puhe.2016.02.004

Egnell, M., Kesse-Guyot, E., Galan, P., Touvier, M., Rayner, M., Jewell, J., ... Julia, C. (2018). Impact of
front-of-pack nutrition labels on portion size selection: An experimental study in a French cohort.
Nutrients, 10(9). https://doi.org/10.3390/nu10091268

Eldesouky, A., Mesias, F. J., Elghannam, A., Gaspar, P., & Escribano, M. (2016). Are packaging and
presentation format key attributes for cheese consumers? International Dairy Journal, 61, 245—-249.
https://doi.org/10.1016/j.idairyj.2016.06.011

Hack, S., Jessri, M., & L’Abbé, M. R. (2020). Evaluating diet quality of Canadian adults using health
canada’s surveillance tool tier system: Findings from the 2015 Canadian community health survey-
nutrition. Nutrients, 12(4). https://doi.org/10.3390/nu12041113

Imami, D., Zhllima, E., Merkaj, E., Chan-Halbrendt, C., & Canavari, M. (2016). Albanian consumer
preferences for the use of powder milk in cheese-making: A conjoint choice experiment. Agricultural
Economics Review, 17(1), 20—-33. https://doi.org/10.22004/ag.econ.262432

Norris, A., & Cranfield, J. (2019). Consumer preferences for country-of-origin labeling in protected markets:
Evidence from the Canadian dairy market. Applied Economic Perspectives and Policy, 41(3), 391—
403. https://doi.org/10.1093/aepp/ppz017

Schioth, H. B., Ferriday, D., Davies, S. R., Benedict, C., Elmstahl, H., Brunstrom, J. M., & Hogenkamp, P.
S. (2015). Are you sure? Confidence about the satiating capacity of a food affects subsequent food
intake. Nutrients, 7(7), 5088-5097. https://doi.org/10.3390/nu7075088

Schouteten, J. J., de Steur, H., de Pelsmaeker, S., Lagast, S., de Bourdeaudhuij, I., & Gellynck, X. (2015).
Impact of health labels on flavor perception and emotional profiling: A consumer study on cheese.
Nutrients, 7(12), 10251-10268. https://doi.org/10.3390/nu7125533

E stata impostata una indagine preliminare sul mercato nazionale destinata alla verifica degli elementi

emersi dalla letteratura e preparatoria delle indagini specifiche sui mercati nazionali ed esteri programmati

nel corso del terzo anno di progetto. L'indagine preliminare consiste in un pre-test somministrato online ad

un campione di 136 cittadini. Il questionario ha permesso di raccogliere elementi generali di contesto sul

consumo nazione di formaggi a pasta dura, la frequenza e la motivazione all’acquisto, come pure gli

atteggiamenti dei potenziali consumatori. Tramite la codificazione delle domande a risposta aperta € stato

inoltre possibile cogliere gli elementi caratterizzanti del lessico che i consumatori utilizzano per la

descrizione dei prodotti caseari e la comparazione con i principali dati emersi dalla letteratura.

Nel contesto di WP4, azione 4.2, lo studio condotto dal gruppo di ricerca coordinato dal prof. Samuele
Trestini dell’'Universita degli Studi di Padova — Dip. TESAF, ha permesso di individuare comportamenti di
consumo, disponibilith a pagare e ad acquistare, atteggiamento nei confronti di formaggi a pasta dura e
Grana Padano DOP, compresa la valutazione della percezione degli attributi innovativi di Grana Padano
DOP, quali I'assenza di lisozima, la preparazione con caglio vegetale e I'assenza di conservanti. Tale
studio, che si componeva di tre indagini effettuate nei tre mercati (Italiano, Svizzero, Canadese) individuati

di concerto con il Leader Partner (LP) di progetto, & stato condotto con la metodologia CAWI (Computer
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Assisted Web Interviewing) ovvero una metodologia di raccolta dei dati che si basa sulla compilazione di

un questionario via web. Questo tipo di indagine ha il vantaggio di essere economica per I'operatore e di

facile comprensione per il rispondente.

L’indagine & stata somministrata con I'acquisizione di un servizio esterno da NORSTAT ltalia.

| contenuti del questionario sono stati via via concordati con il capofila del progetto in una serie di incontri

e si articolavano in cinque macro-sezioni:

- Sez. 0 — consenso a partecipare; eta/genere/area geografica

- Sez. 1 — abitudini di acquisto e consumo formaggi/Grana Padano DOP

- Sez. 2 — contiene gli attributi indagati alla luce delle attivita di progetto tramite Multiple-Price-List,

Willingness-To-Buy self-elicited, Willingness-To-Buy e atteggiamento nei confronti del prodotto e

si articola nelle seguenti micro-sezioni:

Sez. 2a confronto formaggio a pasta dura convenzionale vs. Grana Padano DOP

Sez. 2a_1 confronto Grana Padano DOP con lisozima (convenzionale) vs. Grana Padano
DOP senza lisozima

Sez. 2a_2 confronto Grana Padano DOP con conservanti (convenzionale) vs. Grana

Padano DOP senza conservanti

Sez. 2a_3 confronto Grana Padano DOP con caglio animale (convenzionale) vs. Grana
Padano DOP con caglio vegetale

Sez. 2b_1 confronto Grana Padano DOP con lisozima (convenzionale) vs. Grana Padano
DOP senza lisozima dopo TRATTAMENTO INFORMATIVO

Sez. 2b_2 Grana Padano DOP con caglio animale (convenzionale) vs. Grana Padano
DOP con caglio vegetale dopo TRATTAMENTO INFORMATIVO

- Sez. 3 —scale psicometriche tratte dalla letteratura:

Food Values (Lusk & Briggeman, 2009)

Perceived Cheese Involvement (adattata da Hughes, 1998)
Perceived Cheese Importance (adattata da Hughes, 1998)
Abbreviated Food Technology Neophobia (Schnettler et al., 2017)
Natural Product Interest (adattata da Roininen et al., 1999)
General Health Interest (Roininen at al., 1999)

Animal Welfare (adattata da Kendal et al., 2006)

- Sez. 4 —informazioni socio demografiche

Il questionario cosi strutturato, somministrato durante il periodo compreso tra il 15/07/2022 e |l

15/08/2022, & stato distribuito nei tre Paesi dei mercati in esame: ltalia (in italiano), Svizzera (in

francese, italiano e tedesco) e California (in inglese). Tutti i partecipanti (italiani, svizzeri e californiani)

si sono trovati a rispondere alle medesime domande; tuttavia, il formato, il periodo di stagionatura, il
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prezzo e la valuta del Grana Padano, quando esplicitamente indicati nelle domande, erano differenti
nei tre paesi.

Allindagine hanno partecipato 513 rispondenti Italiani, 514 rispondenti Svizzeri e 506 rispondenti
Californiani, con un’eta compresa tra i 18 e i 99 anni. Per ottenere un campione rappresentativo della
popolazione nazionale, in ltalia si & tenuto conto della distribuzione per eta, genere e area geografica
di residenza, mentre per Svizzera e California solo di eta e genere. Di seguito vengono presentati alcuni

risultati dell'indagine con riferimento agli aspetti pit innovativi dello studio.

Per prima cosa € stata interrogata la conoscenza dei rispondenti dei tre paesi sugli ingredienti con cui
viene prodotto il Grana Padano DOP, in Figura 14, da cui € emerso che la maggior parte dei rispondenti
non é a conoscenza che tra gli ingredienti del Grana Padano DOP vi sia il lisozima. Cio si € verificato
per tutti e tre i paesi coinvolti. In particolare, il 77% degli italiani, il 79% degli svizzeri e il 69% dei
Californiani non possedevano questa informazione prima di leggere il trattamento informativo
riguardante il lisozima all'interno del questionario. Per quanto riguarda I'essere a conoscenza della
presenza del caglio animale come ingrediente, la maggior parte (74%) degli italiani e piu della meta
(53%) dei consumatori svizzeri ha risposto positivamente, contro il 35% dei Californiani, meno informati

a riguardo.

Figura 14. Conoscenza della presenza di lisozima e caglio animale come ingredienti del Grana Padano

DOP nei tre paesi coinvolti nell'indagine.
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Elemento centrale dell'indagine €& stata l'individuazione della disponibilita a pagare (Willingness-To-
Pay, WTP) in relazione ai singoli attributi innovativi del prodotto Grana Padano DOP, in assenza e
presenza di trattamento informativo, basata sull’utilizzo del metodo Payment Carts (Lerro et al., 2018).

Per far cio si € ricorso ad un esperimento ipotetico, in cui € stato chiesto ai rispondenti di immaginare
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una situazione di acquisto realistica. Tale metodologia prevede che al soggetto siano presentate
diverse opzioni di scelta, in ciascuna delle quali appaiono due prodotti alternativi tra cui scegliere: I'uno,
viene dato in regalo, l'altro (il prodotto innovativo) presenta un prezzo via via crescente lungo le opzioni
di scelta mostrate. All'intervistato viene chiesto, per ciascuna opzione, di scegliere se accettare il
prodotto in regalo o quello innovativo (es. Grana Padano senza lisozima, Grana Padano senza
conservanti e Grana Padano con caglio vegetale), sapendo che per quest’ultimo dovra immaginare di
pagare il prezzo corrispondente (Anderson et al., 2007). Nel caso specifico, una variazione di prezzo
(da 0€ a 2,5€ con incrementi di 0,25€ per I'ltalia; da OCHF a 3,5CHF con incrementi di 0,25CHF per la
Svizzera e da 0$ a 5,5% con incrementi di 0,5$ per la California, rispettivamente) € stata utilizzata per
creare una situazione in cui i partecipanti dovrebbero potenzialmente pagare di tasca propria per il
Grana Padano DOP con gli attributi innovativi, rispetto al Grana Padano DOP “tradizionale”, che

avrebbero ricevuto in regalo (quindi, senza pagare alcun prezzo), per ciascuna delle opzioni di prezzo

presenti. Con questa metodologia si ottengono percid degli intervalli di prezzo (range) che possono
essere interpretati come veri e propri premi di prezzo per i prodotti in esame quali: Grana Padano DOP
senza lisozima, Grana Padano DOP senza conservanti e Grana Padano DOP con caglio vegetale. In
Figura 15, Figura 16 e Figura 17 si riportano i grafici delle percentuali di rispondenti che
acquisterebbero il Grana Padano DOP con attributi innovativi per range di prezzo, nei tre paesi in cui

e stato condotto lo studio, rispettivamente:

Figura 15. % di rispondenti in Italia disposti a pagare i diversi premi di prezzo (range) per 300g di
Grana Padano DOP senza lisozima, per 300g di Grana Padano DOP senza conservanti e per 300g di

Grana Padano DOP con caglio vegetale (Euro - €).
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Figura 16. % di rispondenti in Svizzera disposti a pagare i diversi premi di prezzo (range) per 250g di
Grana Padano DOP senza lisozima, per 250g di Grana Padano DOP senza conservanti e per 250g di
Grana Padano DOP con caglio vegetale (Franchi svizzeri - CHF).
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Figura 17. % di rispondenti in California disposti a pagare i diversi premi di prezzo (range) per 70z di
Grana Padano DOP senza lisozima, per 70z di Grana Padano DOP senza conservanti e per 70z di

Grana Padano DOP con caglio vegetale (Dollari — US$).
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Il primo intervallo (non acquista) raggruppa tutti quei partecipanti che, di fronte alla scelta tra il prodotto
in regalo (Grana Padano DOP) e quello innovativo (Grana Padano DOP con uno degli attributi in
22
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esame di volta in volta), a parita di prezzo (0€, OCHF, 0$ di WTP), hanno dimostrato di non essere
interessati al prodotto “innovativo” (limite minimo di spesa —infinito). Man mano, le percentuali
mostrano quanti rispondenti in % sarebbero interessati al prodotto innovativo in un dato range di

prezzo.

Un altro elemento di interesse riguarda la Disponibilita ad Acquistare (Willingness-To-Buy, WTB)
Grana Padano senza lisozima, Grana Padano senza conservanti e Grana Padano con caglio vegetale.
In particolare, questa disponibilita & stata esaminata, nel caso degli attributi senza lisozima e con
caglio vegetale, sia ante che post trattamento informativo, per valutare se la conoscenza degli
ingredienti potesse avere o meno un impatto sulle scelte dei rispondenti. | risultati, per paese, sono

riportati in Figura 18, Figura 19 e Figura 20.

Figura 18. Disponibilita ad Acquistare (WTB) nel mercato Italiano come % di rispondenti per 300g di
Grana Padano DOP senza lisozima (pre e post info), per 300g di Grana Padano DOP senza

conservanti e per 300g di Grana Padano DOP con caglio vegetale (pre e post info).
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Figura 19. Disponibilitd ad Acquistare (WTB) nel mercato Svizzero come % di rispondenti per 250g di
Grana Padano DOP senza lisozima (pre e post info), per 250g di Grana Padano DOP senza
conservanti e per 250g di Grana Padano DOP con caglio vegetale (pre e post info).
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Figura 20. Disponibilita ad Acquistare (WTB) nel mercato Californiano come % di rispondenti per 70z
di Grana Padano DOP senza lisozima (pre e post info), per 70z di Grana Padano DOP senza

conservanti e per 70z di Grana Padano DOP con caglio vegetale (pre e post info).
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In conclusione, lo studio su disponibilita a pagare, disponibilita ad acquistare e atteggiamento ha
contribuito da un lato a rafforzare le conoscenze sulle preferenze dei consumatori in tre mercati di
importanza strategica riguardo a uno dei prodotti lattiero caseari maggiormente consumato e
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maggiormente esportato, il Grana Padano DOP, dall’altro & stato riscontrato come esista un discreto
interesse dei mercati verso un prodotto privo di generici conservanti. Tuttavia, quando I'analisi risulta
concentrato sulla presenza/assenza di lisozima (I'unico ingrediente etichettato come conservante), si
pud osservare che in tutti e tre i paesi la % di rispondenti interessati all’acquisto di Grana Padano
prodotto senza lisozima risulta essere inferiore rispetto alla % di rispondenti interessati all’acquisto di
Grana Padano senza conservanti. E stato inoltre dimostrato che il trattamento informativo, nel’ambito
del lisozima, non ha alterato la disponibilita all’acquisto. Lo stesso tipo di considerazioni possono
essere tratte per Grana Padano prodotto con caglio vegetale anziché animale, aggiungendo che si
riscontra una maggiore disponibilita all’acquisto nei due mercati esteri presi in esame rispetto a quello

domestico.

25



PSR

VENETO

S
REGIONE DELVENETO

FONDO EUROPEO AGRICOLO PER LO SVILUPPQ RURALE: L'EUROPA INVESTE NELLE ZONE RURALI

Allegato 1 — Mercato nazionale dei formaggi non processati.

MERCATO AL DETTAGLIO DEI FORMAGGI NON TRASFORMATI ITALIA
— {& X
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MERCATO AL DETTAGLIO DEI FORMAGGI NON TRASFORMATI
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MERCATO AL DETTAGLIO DEI FORMAGGI NON TRASFORMATI
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Lactalis, Groupe 125 Lactalis, Groupe 57
0 20 40 &0 80 100 2 0 2 4 &6 8 10 12
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MERCATO AL DETTAGLIO DEI FORMAGGI NON TRASFORMATI

T=5AF

3 B
4
-

A
=2

Racaons we Venero

|_Progetto: E-GLOCAL DAIRY |

NEL 2021 (%)

QUOTA DI MERCATO DE! PRINCIPALI BRAND

ARIAZIONE % DELLE VENDITE IN VALORE AL DETTAGLIO

b

ER | PRINCIPALI BRAND (2020-2021)

Totale

Altri

Private label
Entremont {Sodiaal SA

Pettinicchio (Graniatte.
Vailelata {Lactalis, Groupe)
Zarpellon (Zarpellon SpA)
Leerdammer (Bel, Groupe)

invernizzi (Lactalis, Groupe)

Président {Lactalis, Groupe)

Biraghi (Biraghi SpA)

Unigrana (Parmareggio SpA)

Galbani {Lactalis, Groupe)

Auricchio (Gennaro...
Latteria Soresina (Latteria...
Fattorie Osella (Mondelez...

Granarclo (Granlatte...

Nonno Nanni {Latteria..

Parmareggio (Parmareggio.

Ferrari (Ferrari Giovanni._

Zanettl (Massimo Zanettl...

13,4
0,7
10
10
10
14
15
14
1,7
18
1,7
18
2,1
25
25
29
3,0
3,2
75

2000

0 20 40 60 80 100

Totale
Altri
Private label

Entremont (Sodiaal SA (Société...

Auricchio (Gennaro Auricchio...

Latteria Soresina (Latteria...

Fattorie Osella (Mondelez...
Pettinicchio (Granlatte Societd..
Vallelata (Lactalis, Groupe)
Zarpellon (Zarpelion SpA)
Leerdammer (Bel, Groupe)
Invernizzi (Lactalis, Groupe)
Granarolo (Granlatte Societa...
Président (Lactalis, Groupe)
Nonno Nanni (Latteria Montello...
Biraghi (Biraghi SpA)
Parmareggio (Parmareggio SpA)
Ferrari (Ferrari Giovanni...
Unigrana (Parmareggio SpA)
Zanetti (Massimo Zanetti...
Galbani (Lactalis, Groupe)

30
01
68
29
6,6
89
12
46
70
46
6,6
4.6
4.6
' 65
6,3
7.5
83
74
1,9

56
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Allegato 2 — Dinamica congiunturale delle esportazioni italiane (primo trimestre 2022).

FORMAGGI E LATTICINI APRILE 2021 - MARZO 2022 / APRILE 2020 - MARZO 2021
Export italiano nel mondo
*
- A e
S , PSR | Progetto: E-GLOCAL DAIRY |
= e
AW L A Vearts
Fonte dei dati: Coeweb Istat
LEGENDA
& Asiagoe, Caciccavalio, Montasio,
N Ragusano
Foamawy E o sarda, Pecorino Altsi Prodotti
CONFRONTO TRA PRODOTTI PIU ESPORTATI (media mensile, %, valore) | VARIAZIONE % FATTURATO STESSO MESE DELL'ANNO PRECEDENTE
(in Valore)
s _ 138
0,4% | N a0%
SA% h Aprile 2020 -
1 RE Marzo 2021 2% =
0% 2B% 3
? 153% ‘ o 24% 26%
383% . —
a9% 20% TS - 398 ik
1%
T 1%
%
10% ™
Aprile 2025 - ‘
Marzo 2022 -5 5 2 8 3 3 /A8 8 38N
o B ¥ 2 P £ ¥ 5 5§ 8 § £ ;3
ANDAMENTO EXPORT PER IMPORTATORI ANDAMENTO EXPORT PER PRODOTTI
(stesso mese, ma nell'anno precedente=100; %, valore} (stesso mese, ma nell'anno precedente=100; %, valore)
Mozzareks
Francia I
‘c(ma;_glhc-.(r'- non fermentatie ;
AL Cni
Germania .'. z
'r Formaggio Rrattuggato o in
polver e
fegno Unito - - -
pr— Gorgonaoia
=g =
Grana Padano, Parmigano :
Spagna ﬁ reggiano E
Fore sardo, Pecoring
Svizzera F
AsQapo, Goocaalio, Montasio,
Ragusano —4
=
Statl Uniti r —i
At Prodotti I
20% 30% 20% 130% 180% 20% S0
apr-21 mag-21 Mgu-21 Elug-21 apr-21 Emag-21 Bgiu-21 Eiug-21
Hago-21 Wset-21 Mott-21 Hnov-21 Wago-21 Wset-21 Mott-21 Enov-21
Mdic-21 Mgen-22 Mfeb-22 Mmar-22 Hdic-21 mgen-22 Mfeb-22 Wmar-22
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