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Perchè TRUEFOOD?

Una delle principali sfide nella produzione industriale dei cibi tradizionali è il
miglioramento dei livelli di competitività attraverso l’identificazione di innovazioni
che soddisfino anche i requisiti di sicurezza previsti dai regolamenti dell’Unione
Europea, incontrando al tempo stesso la domanda, le specifiche aspettative del
consumatore e le sue attitudini nei confronti del progresso.

Questo non è un obiettivo
facile, dal momento che le
aspettative del consumatore
sono talvolta contraddittorie.
Il  consumatore di cibi
tradizionali richiede, ad
esempio, prodotti che siano
sicuri rispetto ai rischi
microbiologici ma al tempo
stesso anche naturali, privi o
a basso contenuto di
conservanti, con alti valori
nutrizionali e sensoriali. Si
t ra t t a  d i  u n  c o m p i t o
particolarmente arduo per le
Piccole e Medie Imprese
(PMI), che costituiscono la
maggioranza delle aziende
e u r o p e e  d i  p r o d o t t i
alimentari.

La ricerca nel settore della sicurezza dei prodotti tradizionali si è molto focalizzata
sulle necessità delle economie di scala e sui sistemi di lavorazione.
Le PMI spesso mancano delle strutture o dei capitali per innovare i sistemi di
qualità e sicurezza.
Studi recenti, però, sottolineano come le industrie di prodotti alimentari tradizionali
abbiano le potenzialità per sviluppare ed innovare i processi di trasformazione,
migliorando, al tempo stesso, le caratteristiche sensoriali dei prodotti.
Traguardo importante per le politiche dell’Unione Europea è quindi l’aumento
della competitività nel settore dei prodotti tradizionali, attraverso il miglioramento
delle caratteristiche di sicurezza e qualità, aspetti di primaria importanza per il
consumatore.

Il progetto TRUEFOOD si dedica a sostenere tale strategia europea.

Obiettivi TRUEFOOD

Il principale scopo di Truefood è quello di incrementare ancor di più la qualità e
sicurezza alimentare, introducendo innovazioni nella produzione europea dei cibi
tradizionali, attraverso attività di ricerca teorica e applicata e attività di formazione,
informazione e trasferimento tecnologico. Per prodotti tradizionali non si intendono
solo i cibi tipici, ma anche tutti i prodotti della tradizione culinaria locale. Il
progetto vuole dare valore aggiunto sia ai consumatori che ai produttori,
promuovendo business plan  ad hoc per tutti i componenti della filiera alimentare,
attraverso l’approccio“dalla fattoria alla tavola”.
I principali obiettivi strategici sono pertanto:

• Identificare e quantificare percezioni, aspettative e attitudini del consumatore,
nei confronti di (a) caratteristiche di qualità e di sicurezza nei cibi tradizionali e
(b)  innovazioni che potrebbero essere introdotte nell’industria dei cibi tradizionali.
• Identificare, valutare e trasferire alle industrie, le innovazioni che garantiscano
la sicurezza alimentare, specialmente per ciò che concerne i rischi microbiologici
e chimici.
• Identificare, valutare e trasferire alle industrie le innovazioni che migliorino
le caratteristiche nutrizionali del prodotto, mantenendo o arricchendo le qualità
preesistenti, riconosciute come plus valore dai consumatori;
• Sostenere lo sviluppo del marketing e della catena di distribuzione dei prodotti
tradizionali.
• Porre in essere un sistema di trasferimento tecnologico rivolto alle aziende
di prodotti tradizionali, che sia efficace, sostenibile e focalizzato sulle innovazioni
sviluppate all’interno del progetto TRUEFOOD o nell’ambito di altri progetti di
Ricerca e Sviluppo europei e nazionali.
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Attività dei Work Packages
Il progetto si articola in 8 differenti Gruppi di Lavoro (Work Package, WP) che coprono le
seguenti aree: ricerca teorica e applicata, attività di sviluppo e innovazione tecnologica,
informazione e trasferimento tecnologico:

• WP1: definizione di percezioni, aspettative e attitudini
dei consumatori;
• WP2: innovazioni per il miglioramento della sicurezza
microbiologica dei prodotti tradizionali alimentari, per il
controllo dei rischi biologici e per il controllo dei rischi
derivanti dall’utilizzo di prodotti chimici durante la lavorazione;
• WP3: modelli predittivi e di analisi del rischio nei prodotti
tradizionali;
• WP4: miglioramento delle qualità nutrizionali dei prodotti
tradizionali in linea con le richieste del consumatore;
• WP5: miglioramento nel marketing e nell’organizzazione
della catena di distribuzione dei prodotti tradizionali;
• WP6: progetti pilota di valutazione, dimostrazione e
trasferimento dell’innovazione all’industria;
• WP7: impatti delle innovazioni a livello ambientale, sociale, umano ed economico;
• WP8: disseminazione, formazione e trasferimento tecnologico.


