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COMMUNIQUÉ DE PRESSE
TRUEfood :

LA RECHERCHE AU SERVICE DES PRODUITS ALIMENTAIRES TRADITIONNELS
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  TRUEfood - 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 des produits traditionnels. Cela en accord avec les attentes des consommateurs.

Paris, le 5 juin 2007. La deuxième assemblée générale de TRUEfood -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. L’amélioration des standards de qualité et de sécurité des produits alimentaires traditionnels grâce à de nouvelles technologies est l’objectif majeur du programme.
TRUEfood est un projet lancé en mai 2006 pour 4 ans, financé par la Communauté européenne. Il implique les industries alimentaires de 20 pays de l’UE et est coordonné par le consortium SPES GEIE (Groupe Européen d’Intérêt Economique réunissant 12 Fédérations européennes de l’industrie alimentaire). Le programme TRUEfood a pour objectif d’augmenter la compétitivité de l’industrie alimentaire européenne, premier secteur en Europe avec 850 mld de chiffre d’affaires, fortement caractérisé par la prévalence des PME (qui représentent plus de 98% du tissu productif et 2/3 du chiffre d’affaires).

TRUEfood, un programme de recherche en phase avec les attentes du consommateur

Dans sa phase initiale, le programme TRUEfood s’est attaché à analyser les perceptions et les attentes des consommateurs européens vis-à-vis des aliments traditionnels pour identifier les innovations qui y répondraient le mieux. De cette étude préliminaire, a émergé le profil d’un consommateur européen attaché aux aliments traditionnels mais appréciant également et toujours davantage les produits en mesure d’offrir des caractéristiques innovantes tout en répondant à des standards de sécurité, de qualité et sensoriels de très haut niveau.

TRUEfood : 1 an de mise en œuvre et déjà des résultats
À partir des attentes désormais connues du consommateur, le programme TRUEfood a enclenché la seconde partie de ses activités de recherche avec la mise en place de 8 groupes de travail dédiés. 

Ces groupes de travail s’attachent donc à développer de nouvelles technologies et de nouveaux produits. Voici les premiers résultats :

· Amélioration de la qualité nutritionnelle des produits traditionnels en s’adaptant toujours plus aux attentes des consommateurs. 
Par exemple le lait, en agissant sur le régime des animaux et sur les modalités de traite, ou encore le jambon grâce à la réduction du contenu en sel sans que cela ne porte préjudice à la conservation du produit.

· Innovations pour l’amélioration de la sécurité microbiologique des produits traditionnels 
Par exemple avec la sélection de 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 du marketing et de l’organisation de la chaîne de distribution de produits traditionnels.

Il s’agit de résultats importants. Les travaux de recherche doivent être poursuivis et confirmés. Ils seront complétés par des activités de formation-information menées auprès des entreprises par les fédérations de l’industrie alimentaire partenaires car les innovations ne peuvent exister sans un transfert de technologie vers les entreprises.
« 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. TRUEfood 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.
Carte d’identité du projet TRUEfood

 Traditional United Europe Food

Lancement: 1er mai 2006    Durée : 48 mois
Budget total: 23 127 205 € - dont 15 500 000 financés par l’UE
Type de projet : Projet Intégré

Les projets intégrés sont de grands 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. 

Coordinateur: Consortium SPES GEIE, Groupement Européen d’Intérêt Economique qui réunit 11 fédérations européennes de l’industrie alimentaire dont l’ANIA, coordonnée par la FEDERALIMENTARE (Fédération italienne de l’industrie alimentaire), constitué avec l’objectif de développer des activités relatives à la promotion et à la réalisation au niveau communautaire d’études et de recherche concernant la sécurité et la qualité des aliments tout au long de la chaine alimentaire.
Les autres partenaires : 

CIAA - Confederation of the Food and Drink Industries of the EU–BE, Institut National de la Recherche Agronomique–FR, Ente per le Nuove Tecnologie, l’Energia e l’Ambiente-IT, Matforsk-NO, Agricultural University of Athens-Greece, University of Newcastle-GB, Gent University-BE, Association des Centres Techniques Alimentaires–FR, Istituto Nazionale di Ricerca per gli Alimenti e la Nutrizione–IT, Instituto de Recerca y Tecnologia Agroalimentàries–ES, University of Warsaw–PL, Dairy Research Institute of Ioannina-GR, München Technical University–DE, University of Prague–CZ, Università di Perugia– IT, Escola Superior de Biotecnologia–PT, Progetto Europa Regions S.r.l.–IT, Karadeniz Technical University-Turkey, Campden & Chorleywood Food Industry Development Institute–HU, Agricultural Institute of Slovenia–SI, Technical Educational Institute of Ionian Islands–GR, Fachhochschule Weihenstephan–DE, Università di Milano- IT, ETAT S.A–GR, Istituto Superiore di Sanità-IT, University of Ljubljana–SI, Centre National Interprofessionnel de l’Economie Laitière–FR, Agriconsulting S.p.A.–IT, PIC-GB, A.bio.C. - FR.
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www.truefood.eu
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