Interju Joseph Culiolival

Az INRA Clermont-Ferrand-i kuta-
tasi igazgatdéja és a TRUEFOOD
projekt elnokségének elndke

Joseph Culioli az
interjuban
elmondja
véleményét a
projektrél, amely
félidejéhez
érkezett.

A TRUEFOOD egy nagyon nagy
projekt, ha figyelembe vesszlik a
partnerek szamat, a kutatdsi
terlletek szamat és az érintett
élelmiszertermékek szamat. Sét,

egyarant nagyszamu tagot
szamlal a kutatéintézeteket,
egyetemeket, vallalatokat és a
szakmai szOvetségeket
figyelembe véve. A kutatasi
teriletek is nagyon szélesek,
hiszen a hagyomanyos

élelmiszertermékekkel foglalkozik,
amelyek az Eurdpai Unié
orszagainak
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élelmiszertermelésébdl 80%-ot
tesznek ki, raadasul olyan
témakkal foglalkozik, mint a

fogyasztdi viselkedés, a fogyasztoi
hiedelmek és elvarasok, az
élelmiszerbiztonsag és a
tapanyagtartalom fejlesztése,
termék- és termelésfejlesztés,
valamint tarsadalmi, gazdasagi és

kornyezeti hatdsok. Be kell
valljam, pont emiatt a sok
szempont miatt némileg

aggédtam a projekt inditasakor,
mert nem tudtam, hogy egy ilyen
hatalmas projektet hogy lehet
majd hatékonyan végigcsinalni.
Mindazonaltal be kell Ilassam,
hogy két év elteltéve a projekt jol
halad elssorban a hatékony
koordinaciénak,

projektiranyitasnak, a kuloénb6z6
pillérek koordinatorainak és a

munkacsoport vezetdk
elkotelezettségének

kdoszonhetéen, és az egyes
partnerek kozOotti Szoros

kapcsolatbdl kialakulé szinergiak
miatt. Azt is hozza kell tennem,
hogy a projekt munka nagyon jé
hangulatban zajlik és ez s
hozzajarul a hatékonysaghoz.
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Amennyiben a projekt
elérehaladtat a partnerek altal

elvégzend6 feladatok alapjan
merjuk, akkor alapvetéen
elégedettek  lehetiink.  Annak

ellenére, hogy a feladatok szdma
nagyon magas volt (97), 93%-uk
id6ben kész lett az els6 két évben.

Az eredmények kézul a
kovetkez6k mutatjak legjobban a
munkacsoportokban végzett
munkat: (1) megalkottunk egy
fogyasztoi definiciét a
hagyomanyos

élelmiszertermékekre, és
azonositottuk a fogyasztok

hozzaallasat, hiedelmeit, és
elvarasait az EU orszagaiban
ezekkel a termékekkel
kapcsolatban; (2) egy mikroba
torzs kivalasztasa, amely
ellenallébnak  mutatkozik olyan
patogénekkel szemben, mint
példaul a Listeria monocytogenes
és a Staphylococcus aureus; (3)
természetes vegylletek
hasznéalata (Melaleuca alternifolia)
a tégygyulladdas megelbzésére igy
csOkkentve az antibiotikumok
hasznalatdt a teheneknél; (4)
analitikai médszerek kifejlesztése
a kémiai veszélyek, mint példaul a
mikotoxinok, biogenikus aminok,

N-nitrozamin és furan
szamszerUsitésére a
hagyomanyos élelmiszertermékek
esetében; (5) adatbazis
|étrehozasa az élelmiszer eredetl
patogének el6fordulasarol a
hagyomanyosan érlelt husoknal,
tejtermékeknél és novényi

termékeknél; (6) Uj modellek
kifejlesztése a  hagyomanyos
élelmiszerek biztonsaganak
elemzésére; (7) egy csontozasi-
s6zasi-kotési maodszer

kifejlesztése a szaritott sonkdak
el6készitésére alacsonyabb
sétartalommal.

Szintén hangsulyoznom kell, hogy
a TRUEFOOD egyik célja, hogy
erdsitse a kapcsolatot a kutatdk
és az ipar kozott mind kdzvetlendl
a kutatdsi programban, mind
pedig a képzési és technoldgiai
transzfer tevékenységekben
résztvevd 11 nemzeti
élelmiszeripari szovetség akcidi
soran. Egy fontos eredmény ezen
a terlleten a TDU-k l|étrehozasa
minden szovetségben, amelyek
feladata az Uj tudast és az
innovacidkat atadni az ipar,
elsdsorban a KKV szamara.

A TRUEFOOD egyik f6 célja a
projekt masodik részében - a
tudomanyos munkak folytatdsa és
az eredmények publikalasa
mellett -, hogy atadjak az
informaciékat az innovaciékrol az
eurdopai KKV-knak. Ez el6szor az
innovaciok kiprébalasat jelenti
kisérleti gyartésorokon, majd a
kifejlesztett termék vagy eljaras
bemutatasat ipari gyartasi szinten
is.

A kilonb6z6 TRUEFOOD partnerek
altal elvégzett munkak koézial 9
alkalmazast taldltunk
atadhaténak. Néhany példa: (1)
egy mikroba torzs hasznalata a
kistermel6k kérében annak
Listeria ellenes aktivitasa miatt
hagyomanyos sajtoknal, mint
példdul a Saint Nectaire; (2) egy
Uj leveg6-monitorozasi stratégia
kidolgozasa, amely szekvencialis
légkeringésen  alapul, ezaltal
csOkkentve az energiafogyasztast
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a sajtérlel6 termekben; (3) a
hagyomanyos sajtok és az
alacsony  sétartalml  szaritott
sonkak csomagolasahoz olyan

aktiv  film haszndlata, amely
mikrobak elleni anyagokat
tartalmaz; (4) az érlelt

kolbaszokhoz felhasznalasra
kerild nyers disznéhus bioldgiai
tartdsitdsa tejsav baktériummal
(Lactobacillus sakei torzs); (5)
alacsony  sétartalml  szaritott
sonka elballitasa a projektben
kifejlesztett csontozasi-s6zasi-
kotési médszer alkalmazasaval.

A kovetkezd két év kihivasa az
lesz, hogy az innovacidkat
sikeresen tovabbitsuk az iparnak.
Ez az els6 szakaszban kialakitott
TDU-k felel6ssége lesz. Erre az
egyik modszer tréningek,
szeminariumok szervezése az
érdekl6d6 KKV-knak. Tobb mint 20
ilyen programot szerveztek mar a
15 eurdpai orszagban az
innovacidkat kidolgozé kutatdk
részvételével.

A TRUEFOOD projekt példamutaté
a kutatok és az ipar kozotti szoros
kapcsolat kialakitasaban. Ezt a
kapcsolatot tartjuk a
legfontosabbnak az élelmiszeripar
versenyképessége szempontjabdl.
A TRUEFOOD raadasul
meglehetésen jol harmonizal az
ugynevezett versenyképességi
klaszterekkel, amelyeket tobb
eurdpai orszagban is létrehoztak,
példaul Franciaorszagban,
Belgiumban, Spanyolorszagban és
Olaszorszagban.

A TRUEFOOD szintén 6sszhangban
van az eurépai ,Elelmiszer az
életért” Technoldgiai Platformmal,
kidlonosen a matrix-alapu
felépitése miatt, amely keresztezi
a tudomanyos, technolégiai és
tarsadalmi néz6pontokat a
kilonboz6 élelmiszerekkel.

Végezetul, a  TRUEFOOD-nak
fontos szerepet kell jatszania a
hagyomanyos élelmiszerek

tertletén. Szerepet kell jatszania
az europai élelmiszeripari KKV-k
versenyképességének
novelésében a tudasfejlesztés,
valamint a termék- és
termelésfejlesztés bevezetésével
a hagyomanyos élelmiszereket
gyarté élelmiszerlancokban. A
gazdasagi hatds mellett a
TRUEFOOD-nak részt kell vallalnia
a hagyomanyos eurdpai
élelmiszerek védelmében és a
gasztronomiai orokséglink
megdrzésében.

TROPHELIA

Fuegnme

Az ACTIA és a Vaucluse-i
Kereskedelmi- és Iparkamara
kezdeményezésére 2000 6ta 20
fels6foku intézmény és
technolégiai kozpont szervezi a
didkoknak sz6lé dijat élelmiszerek
innovacidjaért. Tobb mint 80
élelmiszerterméket alkottak mar
meg a verseny soran, amelyekbdl
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mintegy 20-at le is gyartottak, és
be is vezettek a piacra
Franciaorszagban az elosztési
lancokon keresztul.

A Trophelia Franciaorszdgban az
élelmiszertermékek innovaciéjaval
kapcsolatos kihivasok referencia
pontja lett.

2008-ban a szervez6ék Ugy
dontéttek, hogy elinditjdk a
Trophelia Eurdpat

egyuttmdikodésben a SIAL-lal.

A verseny remélhetdleg az
élelmiszerek innovacidjanak egyik
hajtdmotorja lesz.

A 2008-as versenyre a kovetkezd

nyolc orszagbdl neveztek:
Ausztria, Belgium, Dénia,
Franciaorszag, Németorszag,

Olaszorszag,
Szlovénia.

Spanyolorszéag,

Parizs, SIAL kiallitas,
2008. oktober 21.

A »TRUEFOOD az életért”
konferencia bemutatja az elsé
valés eredményeket a TRUEFOOD
projetkbdl és lehetéséget ad a

hagyomanyos élelmiszerek
innovacidjaval kapcsolatos
kalonbozé aspektusok

megvilagitdsara minden érintett
szamara. A résztvevdknek
lehetdségik lesz kapcsolataik
bévitésére, a vezetd ipari és
kutatdi szakérték véleményének

meghallgatasara és vitara. A
konferenciat a CIAA és a SPES
szervezi egyuttmUkodésben az
0sszes TRUEFOOD partnerrel.

A program ideje: Délel6tt 10-tdl
délutan fél 5-ig.

Regisztracié 9.30-t6l - Fogadas
16.30-t6l 17.30-ig

Tovabbi informacidkért, részletes

programért és internetes
regisztraciéért latogassa meg a
konferencia honlapjat a

http://www.truefood.eu vagy a
http://www.ciaa.eu/truefood/index
.asp oldalak valamelyikén.

A konferencian valé részvétel
ingyenes, minden koltséget a
szervezOk allnak. A SIAL kidllitasra
valé belépéshez azonban belépdre
van szlkség, amelyet a
http://sial2008.e2m-
solution.com/index.php?

&lang=UK linken vagy a
bejaratnal lehet megvasarolni.

2008. oktéber 20.
Parizs-Franciaorszag
EUROPA (SIAL kiallitas)
Az els6 TROPHELIA Eurédpa:
didkoknak sz0l6 élelmiszer
innovacids dij Eurépaban.
www.trophelia.fr

TROPHELIA

2008. oktdber 22

Parizs-Franciaorszag TOWARDS
Projekt (SIAL kiallitas)
Nemzetkozi konferencia az

eurépai agrar-élelmiszer szektor
kihivasairdl és lehetdségeirdl.
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Tovabbi informacidkért és
regisztracioért keresse Eva Pérezt
vagy Charo Camachot
(Nemzetkozi Programok Részlet)
rcamacho@iat.es;
evaperez@iat.es

2008. oktéber 23-24.

Parizs - Hagyomanyos francia
élelmiszerek

,Elelmiszer Eurépaban:
Véltozatossag és biztonsag”
http://pfue-
produitstraditionnels.com/index g
b.htm

2008 december 12
Norvégia, Oslo, TRUEFOOD
elndkség

A kovetkezd TRUEFOOD
elndkségit 2008. december 12-én
tartjdk  Osloban a  Matforsk
vendéglatasaval.

2009. aprilis 27-29.
Girona, Kataldnia, Spanyolorszag

Uj  élelmiszertechnolégidk  és
élelmiszerminéség, -biztonsag,
valamint az egészség
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Program
09.30-10.00 Regisztracié

10.00-11.00 A hagyomanyos élelmiszerek jovéje - A KKV-k
lehet6ségei a kutatasi eredmények felhasznalasaval
Moderator: Daniele Rossi (SPES - TRUEFOOD projekt
koordinator - CIAA kutatasi munkacsoport elndk)

Hozzaszolasok:

Catherine Chapalain (igazgato, ANIA)

Joseph Culioli (kutatasi igazgatd, Clermont-Ferrand INRA
Kutaté kézpont, ,Allati termékek mindsége” részleg)

Antonio Di Giulio (vezetd, Biotechnoldégia, mez6gazdasag és
élelmiszer igazgatdésag - EC Kutatasi lgazgatdsag)

Horacio Gonzdlez Aleman (fétitkar-helyettes FIAB - Spanyol
Elelmiszeripari Szdvetség)

11.00-12.30 ,Hagyomany és modernitds: fogyasztéi attitdd,
tapanyagok és tovabbfejlesztett élelmiszerellatasi lanc”
Moderator: Xavier Gellynk (Mez6gazdasagi és élelmiszeripari
marketing és elldtasi lanc menedzsment professzor - Genti
Egyetem)

Hozzaszoélasok: ]

Alessandro Banterle (professzor, Mez8gazdasdagi, Elelmiszeripari
és Kornyezetgazdasagi Tanszék, Mildndi Egyetem)

Pere Gou (kutaté - élelmiszerfeldolgozas - IRTA)

Margrethe Herlseth (Kutaté MATFORSK - NOFIMA FOOD)

12.30-13.00 ,Elelmiszerbiztonsdg a hagyomanyos élelmiszereknél: Uj
lehet6ségek a KKV-knak”
Moderéator: dr. Sebok Andras (igazgaté, Campden és Chorleywood
Magyarorszag Kht.)

Hozzaszdblasok:

Marie-Christine Montel (Sajtkutatasi részleg vezeté - INRA -
Aurillac)

Georges Corrieu (Kutatdsi igazgaté - Elelmiszer mikrobiolégia és
meérnoki részleg - INRA-Grignon - TRUEFOOD tudomanyos
pillér)

Raffaele Lamanna (Phd kutatd - ENEA)

George John Nychas (az élelmiszer mikrobiolégia professzora,
Athéni Mez6gazdasagi Egyetem)




13.00-14.30 Ebédsziinet és Sajtétajékoztatd

14.30-15.20 ,Elelmiszerbiztonsdg a hagyomanyos élelmiszereknél: Uj
lehet6ségek a KKV-knak” (folytatas)

15.20-16.10 .Sikertorténetek és j6 gyakorlatok a KKV-k szamara a
képzésrél, tudds és technolégia transzferr6l és az
élelmiszeripari innovacioé finanszirozasarél”

Moderator: Tim Hogg (Portugal Katolikus Egyetem)

Hozzaszdélasok:

Cecilia Chiapero (TRUEFOOD Képzési menedzser,
AGRICONSULTING)

Cristophe Cotillon (ACTIA igazgaté-helyettes)

Francisco de Aristegui (projekt koordinator ENFFI)

16.10-16.30 Konkluzidk:
Daniele Rossi (SPES - TRUEFOOD projekt
koordinator - CIAA kutatasi
munkacsoport elndk)

16.30.17.30  All6fogadas



Munkacsomag hirek:

1-es Munkacsomag:
A fogyasztdi érzékelés, elvara-
sok és magatartas

Egy internet-alapl  fogyasztoéi
kutatast hajtottak végre 2007
novemberében. A mintanagysag
4828 f6 volt, hat eurdpai orszag
vett részt: Norvégia,
Lengyelorszag, Spanyolorszag,
Belgium, Franciaorszagbdl és
Olaszorszag. Az egyik legfébb
eredménye ennek a kutatasnak a
hagyomanyos élelmiszerek
fogyasztéi definicidja volt: a
hagyomanyos élelmiszert gyakran

fogyasztjdk  vagy  valamilyen
Unnephez és/vagy évszakhoz,
id6szakhoz kotodik, eqgyik

generaciorél a masikra szall, a
gasztrondmiai orokségnek
megfeleld maodon készitik,
érzékszervi tulajdonsagai alapjan
megkllonboztethetd és egy
meghatarozott terulethez,
régiéhoz vagy orszaghoz kothetd.

A kutatds egy masik fontos
eredménye volt a hagyomanyos
élelmiszerek egyértelmlien pozitiv
altaldnos  imazsa Eurdpaban.
Tulajdonsagok, amelyek
hozzajarulnak ehhez a képhez:
magas és allanddé mindség, j6 és
kdlonleges iz, j6 megjelenés,

biztonsagossag, magas
tapanyagtartalom,
egészségesség, kornyezetbarat,

és a helyi gazdasagot segqiti.

Ezen felul megtudtuk, hogy a
hagyomanyos élelmiszereket
fogyaszté6 emberek tipikusan a
kozépkoru-idésebb generaciéhoz
tartoznak, abban az orszagban
élnek, ahol szllettek, nagyobb
haztartasokban élnek, egészség-

tudatosak, csaladkozpontuak,
allandésagra torekednek az
életben és az étkezési

szokasaikban, kiveszik a résziket
az élelmiszerek megvasarlasabdl
és elkészitésébdl, a fézést pedig
természetes és oromteli
kotelességliknek tartjak.

Tovabbi informaciokért keresse:
Magrethe Hersleth
(magrethe.hersleth@matforsk.np)

Matforsk AS, Elelmiszerkutatdi
Intézet (Norvégia)

3-as munkacsomag:

Prediktiv modellezés és koc-
kazatértékelés a hagyoma-
nyos europai élelmiszereknél

A 3-as munkacsomag a
hagyomanyos eurdpai
élelmiszerek prediktiv
modellezésére és

kockdzatértékelésére koncentral.
A munkacsomag célja qj
matematikai modellek
kifejlesztése vagy a jelenlegiek
optimalizalasa a patogének
viselkedésének meghatdrozasara
kvalitativ és kvantitativ médon, és
ezek beillesztése a
kockazatértékelési eljarasba
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biztonsagosabb és magasabb
mindségl élelmiszer termékekért.
A projekt masodik évében a
kovetkez6 tovabbi eredményeket
hoztak a munkacsomag egyes
részfeladatai:

l-es feladat: Kivalasztott
hagyomanyos élelmiszerek
biztonsaganak értékelése

Egy 548 hagyomanyos eurdpai
élelmiszert magaba foglalo
felmérést hajtottak végre, hogy
meghatarozzak a levegbben
terjedd patogének és egyéb karos
mikrobak jelenlétét. A felmérés
kézéppontjdban az Escherichia
coli 0157:H7, a Listeria
monocytogenes, a Salmonella sp.,
a Bacillus cereus valamint a
Staphylococcus aureus allt a
vizsgalt élelmiszer jellemzdinek
megfeleléen. Az eredményeket
eqgy egységes adatbazisba
szedték  Ossze MS  Access
segitségével az adatok
lekérdezésének egyszerlsitésére.

Tovabbi elldtdsi lancokat is
vizsgaltak, mint példaul a
fermentalt z0ld oliva, fott

kolbaszok, fétt hdstermékek, méz,
szaraz  tészta, lekvarok és
palackozott aditék, valamint
meghataroztak a kritikus kontroll
pontokat (CCP-k) és az altalanos
higiéniai kontroll pontokat (GHP-
k). Véglil, id6-hdmérséklet
profilokat mértek kiskereskedelmi
Uzletekben (szupermarket hitéi),
kolbdsz elldtdsi lancban és
teherautdkban, hogy
megallapitsak, van-e helytelen
h6mérsékleten tarolt élelmiszer
azok disztribucidja alatt.
Ugyanebben a feladatban a
novekedési/tulélési/inaktivalasi

profilokat is megvizsgaltak
reprezentativ termékekben, mint

példaul a sajt, a szeletelt sonka,
és tejfol.

2-es feladat: A  mikrobidlis
kdlcsonhatas és az élelmiszer-
matrix hatdsa a patogének
novekedési kinetikajara

Az adatgyljtés befejezddott, a
jovobeni munka egy a
kélcsonhatas modellezésére
szolgalé altalanos matematikai
csomag kifejlesztésére koncentral.
Ez a megkozelités a neurdlis
halézati mddszeren alapul. Eddig
két kUlénb6z6 neuralis haldzat
architekturajat tervezték meg
ebbdl a célbdl. Tovabbi
vizsgalatokat végeztek olyan gél
modelleken, amelyek
élelmiszermatrixot utdnoznak és
szimulaljak az élelmiszer
texturajanak hatasat a mikrobialis
novekedésre.

3-as feladat: prediktiv modellezés
és mikrobialis
kockazatelemzés.



Egy kockazat profilt fejlesztettek
ki a Risk Ranger nevld program
alapjan fustolt érlelt kolbaszokban
talalhaté Salmonella spp.-re, E.
colira, és L. monocytogenesre.
Emellett egy egyszerl( kockazati

profil informacidés rendszert
feljesztettek ki a munkacsomagok
és a KKVk sikeres
egyuttmuikodésének
eredményeképp. A  jovbbeni
munka a tovabbi kockazati
profilok kifejlesztését fogja
szolgalni.

4-es feladat: Mar |étez6
felhasznéalébarat program
fejlesztése a hagyomanyos

élelmiszertermékek
biztonsaganak elbrejelzésére.

A mar létez6 prediktiv modellezési
platformokat (pl. Growth
Predictor, Sym’Previus) mar
hasznaltdak a patogének kinetikus
reakciéjanak elérejelzésére
néhany kivalasztott hagyomanyos
élelmiszer esetében kil6énb6z6
kornyezeti korilmények kozott. Az
elérejelzések mindségét
o0sszehasonlitottak az
ugyanezekre a termékekre és

kortilményekre kifejlesztett
hagyomanyos matematikai
modellekkel. A jelenleg folyé
munka meghatarozza majd a

szUkséges valtozasokat (ha
vannak ilyenek), amelyek
fejleszthetik az elbrejelzés

mindségét ezekben a modellezési
platformokban a KKV-k hasznara.

Hangsulyoznunk kell, hogy a
projekt masodik évében a fékusz
az eredmények tovabbaddasan
volt, elsdsorban az iparnak szant
szeminariumokon keresztil. A

munkacsoport  résztvevék az
SPES-sel kozosen 4
szeminariumot szerveztek a
prediktiv mikrobioldgiardl és

kockazatelemzésrol
Gorogorszagban, ugyanebben a
témaban 1l-et Magyarorszagon, 1-
et pedig a prediktiv
mikrobiolégiardél Portugalidban. A
szeminariumokon 153 résztvevd
jelent meg 66 KKV-tél.

Tovabbi informaciok:

George Nychas (gjn@aua.gr),
Athéni  Agraregyetem (Gorog-
orszag)

4-es munkacsomag: A

hagyomanyos élelmiszerek
tapanyagosszetételének javi-
tasa a fogyasztdi igényekkel
osszhangban


mailto:gjn@aua.gr

Tej és tejtermékek:

A napi fejés kettérél egyre vald
lecsdkkentése csokkenti a
tejhozamot (korulbeltl 38%-kal a
laktacio els6 18 hetében), noveli a

tejzsirt (20%) és a fehérje
tartalmat (7%). Az  atlagos
sulyveszteség a teheneknél

csokkent a korai laktacidban. A
borjak tehenek mellett tartésa a
korai laktacioban nem teszi
lehetbvé a tejveszteség
korlatozasat, ha a borjakat mar
elvalasztottak. A tej
Osszetételének vizsgalata 2008
végére késziul el és az ODM
koltség-haszon elemzésének
tanulsagait ezutan tudjak levonni.

Egy Uj kisérletet kezdtek a
kilénb6z8 novényi lipid forrasok

(E-vitamin nélkul)
0sszehasonlitasara, hogy
megvizsgaljak az étrend

kiegészités hosszutavu hatasait a
tejosszetételre és a tehenek
tejelési képességére.

Biolégiailag aktiv peptidek (BAP)
eldallitasdba bevont Lactobacillus
helveticusbdl szarmazé
peptidazokat gydjtottek be és
jellemeztek. Ezen  peptiddzok
elleni monoklénozott antitesteket
allitottak el6, amelyeket a
tovabbiakban ELISA tesztekez
fognak hasznalni, hogy gyors és
egyszerl eszkozoket fejlesszenek
ki az ilyen peptidazok jelenlétének

bizonyitasara kdzvetlendl a
tejtermékekben.
HUstermékek:
Egy nem roncsold6 moddszert

fejlesztettek ki a sé eloszlasanak
elemzésére a lazacfilében egy
szamitégépes rontgen tomograf
rendszert hasznalva, amely
0,34%-0s atlagos helyi el6rejelzési
hibaval mukoédik. Ezt a rendszert

most sonkdkhoz vald
felhasznalasra is megprébaljak
alkalmazni és a késbbbiekben a
sonkdk szaritdsa, érlelése soran
fogjak vizsgalni a sé eloszlasat.

Olyan csokkentett
sétartalmi(<7%),  atstrukturalt,
szaritott-érlelt sonkakat dallitottak
el6, amelyek technolégiai és
érzékelési szempontbdl is
elfogadhatdak. Mindazonaltal még
ki kell fejleszteni egy eljarast arra,
hogy elfogadhatdé megjelenésl
szaritott kicsontozott sonkat is eld
tudjanak allitani.

A szaritott sonkdk nulla fok alatti
hémérsékleten valdé tarolasanak
hatdsat a fehér fellleti réteg
kialakuldsanak megelbzésére
kiértékelték, és a végtermék
mikrobioldgiai biztonsaganak
biztositdsa céljabél egy magas
hidrosztatikus nyomasu (HHP)
kezelést ajanlanak.

GyUumolcsok és zoldségek:

A paradicsom novény leveleinek
kezelése 2,5-3 liter Milsanaval 3
ml L-1 koncentraciéban vagy
Chitoplanttal 0,5 g L-1
koncentraciéban 7 napos
idészakokban nem okozott
semmilyen negativ vagy pozitiv
hatdst a novények ndvekedésére
vagy terméshozamara. Mind a
chitin, mind a milsana kezelés
magasabb &tlagos értéket adott
C-vitaminra és flavonoidokra, mint
azok, amelyeket kénnel kezeltek,
vagy egyaltalan nem kezeltek.
Tovabba a Milsanaval kezelés
lehetévé tette a karotin szint
megtartasat azoknak a
novényeknek a termésénél s,
amelyek gombafertdzottek voltak.

Tovabbi informdaciokért keresse:



Agusti Fonts
(agusti.fonts@irta.es) és Pere Gou
(pere.qou@irta.eu), IRTA
(Spanyolorszag)

5-0s munkacsoport:

Fejlettebb marketing és élel-
miszerellatasi-lanc szervezési
modszerek a hagyomanyos
élelmiszereknél

Az 5-0s munkacsoport tagjai
(Belgium - Genti Egyetem,
Magyarorszdg - Campden és

Chorleywood, Olaszorszag -
Milandéi Egyetem és PE-Csoport)
egy felmérést végeztek 271
vallalat bevondsaval, amelyek 91
hagyomanyos élelmiszerlanchoz
tartoztak harom eurdpai
orszagban (Belgium, Olaszorszag
és Magyarorszag). Ezekben az
orszagokban a hagyomanyos

élelmiszer dgazatok a gazdasagi-
tarsadalmi jelentéséguk alapjan
lettek kivalasztva (Belgium: sajt
és sor, Olaszorszag: sajt és sonka,
Magyarorszag: paprika, kolbasz és

sttdipari termékek). Az interjukat
2007 decembere és 2008 juniusa
kozott készitették. A felmérés
célja az volt, hogy felmérjék a
szlk keresztmetszeteket és

sikertényezdket a hagyomanyos
élelmiszerlancokban, amelyeken
aztan a hatékonysagnoveld
tevékenységek alapulhatnak. Az
el6zetes eredmények lehetdvé
teszik az elemzését annak, hogy a
vizsgalt lancok mennyire
teljesitenek jol, és felhivjdk a
figyelmet arra, hogyan lehetne
tovabb javitani Oket. Tovabba
lehetévé teszik, hogy a Ilanc
érintettjei részt kozbelépjenek
azokon a teruleteken, ahol a
teljesitmény nem megfeleld (pl.
logisztikai  hatékonysdg vagy
elkildés el6tti idd). A felmérés
eredményeit 6sszehasonlitjak az
l-es munkacsoport
eredményeivel, ami lehetdvé teszi
majd a kulénbségek azonositasat
a fogyaszték és a termeldk
véleményében a szUk
keresztmetszetekrol és
sikertényezdkrol és lehetévé teszi
az 5-0s munkacsoport tagjainak,
hogy innovativ stratégiakat
dolgozzanak ki a hagyomanyos
élelmiszereket fogyaszték
igényeinek megfeleléen. Ezenkivil
a termeldk véleményét
0sszehasonlitjak azoknak a
véleményével is, akik tamogatast
nydjtanak a termeldk
tevékenységeihez. Jelenleg is
folyik egy kérdGives felmérés, és
szeptember végére 11 élelmiszer
szovetség és tovabbi 10-15
tamogatd szervezet interjdja lesz
kész. Ez az egyedi haromoldalu
0sszehasonlitds szélesebb kord

barmilyen eddigi kutatasi
kezdeményezés terlleténél, és
lehetbvé teszi ajanlasok

megfogalmazdsanak lehetdségét
a termeldknek, hogy csdkkentsék
a szUk keresztmetszetek szamat
és hirdessék a sikertényezdéket.

Tovabbi informdaciokért keresse:
Xavier Gellynck
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(xavier.gellynck@ugent.be) -

Gent-i Egyetem (Belgium).

8-as munkacsoport:
Informacio terjesztés, képzés
és technolégiai transzfer

[

A 11 TDU, amelyeket tavaly

hoztak létre a SPES-tag
élelmiszeripari szovetségek
megkezdték a képzési

programokat és tudastranszfert a
hagyomanyos élelmiszereket
gyarté KKV-k szamara. Ezeknek a
tevékenységeknek a felelései a
TSM-ek, akik a TDU-k tagjai a

SPES-ben, amely 11
élelmiszeripari szovetség
csoportosulasa. A TSM-ek

feladata, hogy kozelebb hozzdk
egymashoz a kutatast és az ipart,
és hogy elterjesszék a projektbdl
szarmazé eredményeket a SPES
tagok 4&ltal képviselt 35 ezer
vallalat k6zott, sét azokon kivil is.
A KKV-k szamara kidolgozott
képzési programok 15 orszagban
folynak, hogy minél nagyobb
lefedettséget érjen el a projekt.
Ezek az orszagok: Franciaorszag,

Olaszorszag, Belgium,
Gorogorszag, Spanyolorszag,
Portugdlia, Dania, Csehorszag,
Magyarorszag, Ausztria,
Torokorszag, Németorszag,

Lengyelorszag, Szlovénia és Nagy-
Britannia. Valogatas a témakbdl:
fogyasztoi viselkedés és
elvarasok, ellatasi lanc

menedzsment, marketing,
kereskedelem, csomagolas és a

kérnyezet, érzékelési
tudomanyok, prediktiv
mikrobioldgia, élelmiszervizsgalati
gyors eljarasok, érlelési

modszerek és Listeria megeldzés
sajtokban, szavatossagi id6 és
innovativ csomagoldsi mddszerek,
fejlettebb marketing és
élelmiszerlanc szervezési
moddszerek a hagyomanyos
élelmiszerek szamara stb.

Mindegyik program a projekt
partnereként résztveve
tudaskozpontok, kutatdintézetek

és egyetemek kozremikodésvél
zajlik.

A magyar TSM-ek elérhetéségei:
Elelmiszer-feldolgozék  Orszégos
Szévetsége (Efosz)

Pauer Istvan (pauer@efosz.hu)
Palyi Balazs (bpalyi@efosz.hu)

Tovabbi informacid: Daniele Rossi
(direzione@federalimentare.it),
SPES GEIE és Cecilia Chiapero
(training@truefood.eu)
Agriconsulting S.p.A.
orszag).

(Olasz-
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Tovabbi informaciokért keresse fel a www.truefood.eu
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