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Obiettivo

□ Creare un sistema di etichettatura in ottemperanza al 
Reg UE1169/2011 attraverso uno strumento tecnologico 
che consente il monitoraggio, la gestione e la 
tracciabilità della filiera corta del settore suinicolo

□ Tracciare tutte le fasi della filiera attraverso la ricerca 
scientifica della relazione tra:
■ metodo di allevamento, 
■ razioni alimentari, 
■ genetica dei suini 
■ caratteristiche organolettiche e chimico-bromatologiche delle 

carni.
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Il partenariato

□ Goodmen.it srl (Capofila)
□ Istituto Zooprofilattico Sperimentale Umbria 

e Marche (IZSUM)
□ 2 Allevamenti di suini

■ Azienda agraria Bochi Francesco
■ Agricola Trequattrini di Danilo e Italo sas

□ Antica Norcineria F.lli Ansuini snc di Ansuini 
Walter & C.

□ 3A Parco Tecnologico Agroalimentare dell’
Umbria

□ Associazione FORMA.Azione srl

Marco Sensi PG 505



La Filiera
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Il modello



Innovazione del progetto

□ Garantire la tracciabilità della 
filiera suinicola attraverso l’utilizzo 
di bilance intelligenti in grado di 
acquisire dati direttamente dal 
microchip (applicato all’animale) e 
stampando in etichetta anche un 
QRcode

□ creare un’interfaccia dinamica 
dedicata alla gestione, 
monitoraggio e controllo delle fasi 
di filiera, in continuo 
aggiornamento e facilmente 
accessibile da tutti gli utenti
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□ Le informazioni inserite nell’etichetta sono 
state definite a seguito di un’analisi di 
mercato finalizzata a comprendere le 
necessità della filiera

□ L’etichetta è stata riconosciuta come uno 
strumento importante per avere una maggior 
tracciabilità

□ Il QRcode permette di collegarsi direttamente 
al prototipo di sistema informativo realizzato 
nel corso del progetto
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Etichetta parlante



Etichetta parlante
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□ Slide con Qrcode che si collega al 
“portale” per fare vedere informazioni 
disponibili
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Etichetta parlante – QR Code

http://demo.psr-fi.it:8080/PrsFiMaiali/pigtrack.jsf?pig=TR1030
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Il portale



L’idea 
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Marco Sensi PG 505
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Marco Sensi PG 505
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http://dem
o.psr-fi.it:8080/PrsFiM

aiali/pigtrack.jsf?pig=TR1030



La tecnologia utilizzata
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Marco Sensi PG 505
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Fase operativa in allevamento
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Fase operativa in allevamento
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Fase operativa in allevamento
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Fase operativa in allevamento
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Marco Sensi PG 505

Fase operativa al mattatoio
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Marco Sensi PG 505

Fase operativa al mattatoio
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Marco Sensi PG 505

Fase operativa
al laboratorio di trasformazione



21

Marco Sensi PG 505

Fase operativa
al laboratorio di trasformazione
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Marco Sensi PG 505

Fase operativa
al laboratorio di trasformazione
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Marco Sensi PG 505

Fase operativa
recupero del microchip



Alcuni dati
GRASSO  DORSALE (P2)
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BOCHI  Trequattrini
 150 gg 10,37 

mm
 150 età 9,89

210 gg 18,41 210 16,92

macellazione 23,55 macellazione 22,61



25

ALLEVAMENTI CONTROLLATI

Tipo
genetico Alimentazione

Gestione 
allevamento



LA RAZIONE ALIMENTARE
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CARATTERISTICHE CARNE 
FRESCA
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GRASSO INTRAMUSCOLARE
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NUMERO DI IODIO DEL 
GRASSO DEI PROSCIUTTI
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COMPOSIZIONE NUTRIZIONALE
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SHELF LIFE
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TEST
EDONIST

ICOValutazione organolettica sensoriale 
delle qualità di un prodotto alimentare, 

effettuata da più persone
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Salsicce, lombo e lonza stagionati
salami

8 
assaggiat

ori
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CARATTERISTICHE 
ORGANOLETTICHE
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ODORE E AROMA
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