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Le fait du jour 

Le programme européen Truefood fête sa première année d'existence

L’Ania prépare l’après 2013 pour les PME

Onze fédérations nationales (Ania, Federalimentare italienne, etc.) et plus d'une vingtaine d'universités et d'instituts de recherche : le programme Truefood, qui vient de fêter sa première année d'existence, a pour ambition d'introduire de l'innovation chez les PME fabricant des produits alimentaires traditionnels. « Car en 2013-2015, l'Europe ouvrira ses frontières, en même temps que cesseront les restitutions. La compétition sera alors globale. Truefood doit donner des moyens aux entreprises d'être compétitives à cette échéance », a expliqué hier le docteur Daniele Rossi, coordinateur du programme et DG de la Federalimentare, équivalent italien de l'Ania.

D'une durée de quatre ans, True Food est doté de 23 M Eur (dont 15,5 issus de fonds européens) et cible les entreprises de moins de 250 salariés.

Transfert de technologie

Huit ateliers de travail ont été mis en place, de l'amélioration de la qualité nutritionnelle des aliments à la sécurité sanitaire des produits de bouche. De nombreux instituts scientifiques sont partenaires de Truefood (l'Inra y injecte ainsi 2 M Eur), et leurs pistes sont par exemple la définition de modes d'élaboration de jambon à teneur réduite en sel, l'élaboration de nouvelles méthodes culturales pour les fruits et légumes ou la mise en place de nouvelles pratiques d'élevage favorisant une meilleure valeur nutritionnelle du lait.

L'un des points saillants de Truefood concerne le transfert de technologie vers les entreprises, puisque 7 000 des 35 000 IAA européennes vont être contactées directement par les fédérations pour bénéficier des retours d'expérience. Au sein de chaque fédération nationale doit être créée une unité permanente pour la dissémination et la formation, les membres de cette unité étant formés par les partenaires scientifiques du projet. Pour maximiser ce transfert un site internet devrait voir le jour en France d'ici la fin de l'année, accompagné de diffusion de lettres d'information. Une série de rencontres destinée à la formation va débuter en novembre. Pour le moment, 150 entreprises ont manifesté leur intérêt.

M.L

Tout droits réservés - Les MARCHÉS 2005.
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Tous azimuts 

Lancés il y a deux ans avec un peu de précipitation - quand ce n’était pas au forceps -, la douzaine de « pôles de compétitivité » intéressant de près ou de loin les industries alimentaires sont en train de recadrer leurs ambitions. Les promesses de soutien de l’Etat sont à ce prix. Et comme la manne n’est pas très assurée de ce côté-là, il faudra tabler sur les concours communautaires. C’est ce qu’a fort bien compris l’Ania, dotée maintenant d’une commission recherche animée par Yves Bayon de Noyer et dont l’action de lobbying se fait de plus en plus tous azimuts. Il faut être aux aguets et faire pression pour éviter tout relâchement des efforts engagés. Ainsi auprès de l’Association nationale de la recherche notamment, car il faudra bien donner une suite l’an prochain au programme sur l’alimentation (PNRA) avec des orientations thématiques et des moyens adaptés. La même assiduité s’impose auprès de la Commission européenne qui a créé des procédures, trop lourdes assurément, mais dont les guichets de financement ne peuvent être négligés. Les programmes « Food for life », la plateforme technologique européenne et son équivalent français qui reste à créer, le programme « TRUEfood », pour aider les PME à innover dans les produits traditionnels, et d’autres dispositifs aux sigles plus ésotériques encore appellent une attention soutenue. Ils obligent en tout cas à nouer des partenariats public-privé pour des projets collectifs multinationaux, ce qui n’est pas d’un maniement aisé, mais peut générer de précieux échanges de compétences entre cultures industrielles et alimentaires différentes. L’essentiel est en tout cas de permettre aux entreprises, si l’on sait bien cibler les besoins, de préserver leur faculté d’innover, d’anticiper les évolutions du marché et d’ainsi accroître leur compétitivité.

Michel de Saint Albin, rédacteur en chef

	Tous droits réservés : Agra Alimentation
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Recherche

Des fonds européens pour innover dans les produits traditionnels 

Innover jusque dans les produits alimentaires traditionnels, tel est le but poursuivi par le groupement européen d’intérêt économique TRUEfood qui vient de tenir sa deuxième assemblée générale à Paris. TRUEfood -Traditional United Europe Food - est un programme de recherche d’un montant de 23,1 M EUR mené au bénéfice des PME alimentaires européennes de moins de 250 salariés et dont l’objectif majeur consiste à développer de nouvelles technologies pour améliorer les standards de qualité et de sécurité des produits alimentaires traditionnels.

Huit groupes de travail

Composée à 98 % de PME, qui n’ont pas toujours les moyens d’investir en recherche et en développement, l’industrie alimentaire européenne a besoin d’être soutenue sur ce plan pour rester, demain, compétitive, a indiqué le 5 juin à Paris Daniele Rossi, le directeur de la fédération italienne de l’industrie alimentaire et coordinateur de TRUEfood. Le président de la commission recherche de l’Ania, Yves Bayon de Noyer, a expliqué pour sa part les efforts qui seront faits pour informer les entreprises de moins de 250 salariés des retombées de ce programme mis en place spécialement pour elles dans 17 pays de l’Union européenne.

Lancé en mai 2006 pour une durée de 4 ans, le programme TRUEfood représentera un budget de 23,1 millions d’euros, dont 15,5 M EUR cofinancés par la Communauté européenne. Il implique d’ores et déjà les industries alimentaires des 17 pays concernés à travers un consortium, SPES GEIE (Groupe européen d’intérêt économique) qui réunit 12 fédérations européennes de l’industrie alimentaire avec pour chef de file la fédération italienne.

TRUEfood s’est défini dès le départ comme un programme de recherche destiné à répondre aux attentes du consommateur. Dans sa phase initiale, le programme TRUEfood s’est attaché à dégager le profil du consommateur européen en analysant ses perceptions et ses attentes vis-à-vis des aliments traditionnels. Et cela, pour identifier les innovations qui, demain, y répondraient le mieux. Le résultat de cette étude préliminaire montre que ce consommateur plébiscite toujours autant les produits traditionnels mais dans le même temps, qu’il apprécie de plus en plus une innovation capable de lui assurer des produits sûrs, avec une exigence forte en terme de qualité sensorielle.

Pour la seconde phase du programme, qui vient de démarrer, huit groupes de travail se sont mis en place et vont s’attacher à développer de nouvelles technologies et de nouveaux produits, notamment sur les thèmes suivants : améliorer la qualité nutritionnelle (action sur l’alimentation et la traite des vaches laitières, réduction du sel dans les jambons, par exemple), améliorer la sécurité microbiologique (sélection des consortia microbiens pour la maturation des fromages et viandes), élaborer des emballages innovants et de systèmes de gestion de la sécurité pour limiter les contaminations chimiques, innover en techniques de cultures végétales avec moins de fertilisants et pesticides et de plus hautes teneurs en antioxydants et vitamines, améliorer les techniques marketing et la chaîne de distribution, etc.

Pour que les PME profitent de ces premiers résultats et les intègrent dans leurs innovations, ce sont les fédérations, en particulier l’Ania en France, qui vont prendre le relais. En organisant, dès le mois de novembre, des formations et des outils d’information (un site internet dédié au programme et réservé aux PME sera créé par l’Ania), les fédérations contribueront ainsi aux transferts de technologie des instituts de recherche vers les entreprises. Elles devraient toucher environ 7000 entreprises sur les 35 000 PME que compte l’industrie alimentaire en Europe.

St A

	Tous droits réservés : Agra Alimentation
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www.terre-net.fr
TRUEfood - Des huiles essentielles pour soigner les vaches ?

Publié le 12/06/2007
Dans le cadre du programme de recherche TRUEfood, financé en partie par l’Union Européenne et mobilisant 17 pays de l’Union, un institut de recherche italien s’intéresse aux huiles essentielles pour lutter contre les mammites.

Le projet européen TRUEfood (Traditional United Europe Food), d’un budget de 23 millions d’euros, a été lancé en mai 2006 et présente aujourd’hui ses premiers résultats. Les chercheurs italiens ont découvert une huile essentielle permettant de lutter contre les mammites. Les scientifiques testent pour le moment son efficacité. « Cette huile devrait être prochainement brevetée, et proposée aux éleveurs à un prix très acceptable », a indiqué le 5 juin un chercheur de l'Inra (Institut national de recherche agronomique) lors de la présentation des premiers résultats de TRUEfood . Cette huile n’est pour l’instant efficace que pour les laits de moindre qualité sanitaire. Ce produit pourrait davantage être destiné aux éleveurs qui ont plus de difficulté à obtenir un lait de qualité. 

Le programme TRUEfood

Destiné à apporter des innovations technologiques aux PME alimentaires européennes, ce projet consacre une partie de ses recherches aux agriculteurs : cultivateurs de légumes, éleveurs porcins et éleveurs laitiers principalement.

Des recherches sont conduites pour mettre en place de nouvelles techniques de culture de produits végétaux (tomates, choux, salades…), afin de limiter l’usage de fertilisants et de pesticides, mais également afin d’obtenir des produits avec des hautes teneurs en antioxydants et en vitamines. Des recherches sont également menées dans le cadre de la filière porcine, afin d’obtenir des jambons avec une teneur en sel réduite grâce à des méthodes de sélection. 

Enfin, dans le cadre de la filière des produits laitiers, des études sont menées sur les pratiques d’élevage favorisant la qualité nutritionnelle des laits (laits "propres" et plus riches en acides gras insaturés) et le bien-être animal.

Source : TV Agri / Milfeuille Presse 

Auteur : Marie-Hélène Schwoob 
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L’emballage concerné par le programme européen 

TRUE Food
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La deuxième assemblée générale du programme européen TRUE food –Traditional United Europe qui vient de se tenir à Paris, a permis de dégager les premiers résultats et de lancer la seconde phase avec huit groupes de travail, dont un sur l’élaboration d’emballages innovants et de nouveaux systèmes de gestion de la sécurité (méthodes de diagnostics, HACCP) pour mieux contrôler et maîtriser les risques de contamination chimique.

Ce programme qui est mené au bénéfice des petites et moyennes entreprises alimentaires européennes, a été lancé en mai 2006 pour une durée de 4 ans. Il bénéficie d’un budget total de 23 127 205 € dont 15 500 000 financés par l’Union européenne. Réunissant les industries alimentaires de 17 pays de l’UE, il est coordonné par le consortium SPES GEIE (Groupe Européen d’Intérêt Economique) qui rassemble 12 Fédérations européennes de l’industrie alimentaire. Il bénéficie de l’appellation Projet Intégré. Ces projets sont des projets collectifs multinationaux de recherche et développement technologique, cofinancés par la Communauté Européenne, destinés à augmenter la compétitivité européenne et/ou à répondre à un besoin technologique majeur de la société.
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TRUE food :

La recherche au service des produits alimentaires traditionnels
Juin 2007

Des jambons avec une teneur en sel réduite, des légumes plus riches en antioxydants, des emballages innovants pour une meilleure conservation des aliments. Voici certains des premiers résultats concrets du projet européen TRUE food - Traditional United Europe Food. Créé pour aider les PME européennes à innover et pour améliorer la qualité, les standards de sécurité et les propriétés nutritionnelles de leurs produits traditionnels, ce programme vise, au final, à répondre aux attentes des consommateurs. 
Paris, le 5 juin 2007. La deuxième assemblée générale de TRUE food -Traditional United Europe Food - a été l'occasion de présenter les premiers résultats de ce programme de recherche mené au bénéfice des petites et moyennes entreprises alimentaires européennes. Son objectif majeur consiste à développer de nouvelles technologies pour améliorer les standards de qualité et de sécurité des produits alimentaires traditionnels et par ce biais d'augmenter la compétitivité de l'industrie alimentaire européenne. Si ce secteur peut se targuer de décrocher la première place au niveau européen avec 850 milliards d'euros de chiffre d'affaires, il est composé à 98 % de PME, qui n'ont pas toujours les moyens d'investir en recherche et en développement. C'est bien en soutenant ce tissu d'entreprises que l'industrie agroalimentaire restera, demain, compétitive. 

TRUE food, ce sont 17 pays de l'Union européenne mobilisés. Lancé en mai 2006 pour une durée de 4 ans, ce projet est financé par la Communauté européenne et réunit les industries alimentaires de 17 pays de l'UE. Il est coordonné par le consortium SPES GEIE (Groupe Européen d'Intérêt Economique réunissant 12 Fédérations européennes de l'industrie alimentaire). 
TRUE food, un programme de recherche pour répondre aux attentes du consommateur
Dans sa phase initiale, le programme TRUE food s'est attaché à dégager le profil du consommateur européen en analysant ses perceptions et ses attentes vis-à-vis des aliments traditionnels. Et cela, pour identifier les innovations qui, demain, y répondraient le mieux. Le résultat de cette étude préliminaire montre que ce consommateur plébiscite toujours autant les produits traditionnels mais dans le même temps, qu'il apprécie de plus en plus une innovation capable de lui assurer des produits sûrs, avec une exigence forte en terme de qualité sensorielle. 

TRUE food, un an après livre ses premiers résultats. Après avoir mieux cerné le consommateur européen, la seconde phase du programme vient de démarrer, avec la mise en place de huit groupes de travail, qui vont dès maintenant s'attacher à développer de nouvelles technologies et de nouveaux produits. 
Voici les tous premiers résultats : 
Amélioration de la qualité nutritionnelle… … du lait, par exemple, en agissant sur le régime alimentaire des animaux et sur les modalités de traite, ou encore du jambon par la réduction du taux de sel sans pour autant nuire à la conservation du produit.

Amélioration de la sécurité microbiologique… 
… en sélectionnant des consortia microbiens intervenant dans les procédés de maturation des fromages et viandes. 

Élaboration d'emballages innovants et de nouveaux systèmes de gestion de la sécurité (méthodes de diagnostics, HACCP) pour mieux contrôler et maîtriser les risques de contamination chimique. 

Mise en place de nouvelles techniques de culture de produits végétaux (tomates, choux, salades…) pour limiter l'usage de fertilisants et de pesticides et obtenir des produits avec de hautes teneurs en antioxydants et vitamines. 

Étude des impacts sociaux, environnementaux, humains et économiques de l'innovation et des effets positifs sur le patrimoine culturel et sur le renforcement des attaches territoriales. 

Amélioration des techniques de marketing et de l'organisation de la chaîne de distribution. 
Le cœur de TRUE food : faire profiter les PME de ces résultats. Comment ? 
Ces premiers résultats de recherche, qui seront bientôt enrichis, doivent rapidement être connus des PME afin qu'elles puissent les intégrer dans leur politique d'innovation. Pour rendre cette recherche accessible à ces entreprises, ce sont les fédérations, telles l'ANIA, qui vont prendre le relais. En organisant des formations et des outils permettant de délivrer les informations, elles vont mettre en scène le transfert de technologie, but ultime de ce programme de recherche. 

" Les PME alimentaires manquent souvent des structures ou des capitaux nécessaires pour innover dans les systèmes de qualité et de sécurité. Voilà pourquoi le transfert des connaissances et des technologies vers les industriels du secteur est indispensable pour qu'ils puissent innover sur leurs produits, satisfaire les attentes des consommateurs européens - parmi les plus exigeants du monde - et devenir compétitifs dans un marché toujours plus globalisé. TRUE food travaille donc à la création de nouveaux canaux de transfert des connaissances scientifiques et technologiques " déclare Daniele Rossi, Directeur de Federalimentare et coordinateur du projet.
