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Hiver 2009-2010 : Synthèse des résultats scientifiques
WP 1: Détermination de la perception, des attentes et des comportements du consommateur

( Evaluation de l’acceptation par le consommateur des innovations dans les produits traditionnels
Au cours de l’année passée plusieurs « études consommateurs » ont été menées dans le cadre de TRUEFOOD. Les tests ont portés sur différents produits traditionnel en France (fromages: Comté et Cantal), en Norvège (saumon fumé), en Pologne (Kabanos, une saucisse traditionnelle polonaise) et en Espagne (jambon sec). 
Dans chaque pays le panel de consommateurs a évalué ces produits dans leur version traditionnelle et dans leur version innovante dans différentes conditions d’information (ex : tests en aveugle, évaluation en étant informé de l’innovation). L'objectif principal était de déterminer l'acceptabilité des innovations dans les produits alimentaires traditionnels, et le prix que les consommateurs sont prêts à payer pour ces produits, par rapport à leur version traditionnelle. 

Une présentation des résultats de ces études est en préparation pour chaque produit et chaque innovation, cependant, les conclusions préliminaires suivantes ont déjà été faites.

L'acceptation par les consommateurs des innovations dans les produits alimentaires traditionnels est fortement dépendante du type de produit et du type d'innovation. Les innovations qui fournissent aux consommateurs de réels avantages sans provoquer de changements substantiels dans les produits sont généralement bien acceptées.

WP 3: Modélisation prédictive et évaluation des risques des produits alimentaires traditionnels

( De nouveaux modèles mathématiques pour prédire le développement de plusieurs souches microbiennes
Cette année, les activités du WP3 ont été axées  sur : 
· l'effet des interactions microbiennes et des matrices alimentaires sur la cinétique de croissance des pathogènes, 
· la validation des modèles mathématiques existants, spécifiques aux produits alimentaires traditionnels (PAT), pour la prévision de la sécurité et, 
· l'évaluation des risques à l’étape de distribution. 
De nouveaux modèles mathématiques ont été développés par l’Université Agricole d'Athènes pour décrire l'effet de la structure du produit alimentaire et  de la compétition microbienne sur les réponses de Listeria monocytogenes dans les produits carnés. Les résultats obtenus avec ces modèles sont très prometteurs pour l'application de ces systèmes en microbiologie quantitative. 
L'effet de la structure du produit alimentaire sur la croissance de Listeria monocytogenes dans différents modèles de gel, mimant les produits laitiers, a été étudié par l’ADRIA (partenaire français). Les résultats ont montré une bonne performance des modèles pour prédire l'effet de l’agent gélifiant, de la texture et de la température sur la croissance du pathogène. La poursuite de l'élaboration de ces modèles et leur validation sont toujours en cours. 

Un modèle déjà mis au point par l'Université Agricole d'Athènes pour la croissance de Listeria monocytogenes dans les crèmes pasteurisées traditionnelles à la vanille a également été validé par des données expérimentales indépendantes obtenues dans le cadre du WP6 (le WP6 est consacré aux tests à l’échelle pilote). 

Les résultats ont montré des performances satisfaisantes du modèle pour prédire les réponses de l'agent pathogène avec un nouveau profil temps-température, non inclus initialement dans le développement du modèle. En outre, les résultats de tests comparatifs sur la survie de L. monocytogenes et S. aureus dans les saucisses hongroises, réalisés par Campden & Chorleywood (partenaire hongrois), ont été comparés aux simulations obtenues par les logiciels Growth Predictor et Sym'Previus. Les deux logiciels ont donné de bons résultats lorsque les propriétés intrinsèques des aliments ne changent pas pendant l'entreposage. 
Toutefois, lorsque les propriétés intrinsèques évoluent, Growth Predictor ne fournit pas des estimations satisfaisantes par rapport à Sym'Previus qui s’est révélé plus performant. 

La validation des modèles avec les données expérimentales supplémentaires obtenues dans le projet est en cours. 

Une technique simple de profilage du risque a été développée par Campden & Chorleywood pour Escherichia coli, Listeria spp., Salmonella spp., Staphylococcus aureus et Clostridium botulinum dans des produits carnés hongrois (saucissons flambés et saucisses fermentées). 

Le Profilage de risque a été développé pour des tranches de pâté emballées sous vide en utilisant Sym'Previus. 

Les résultats obtenus indiquent que E. coli et Listeria spp. pose un risque plus élevé que Salmonella spp., S. aureus et Clostridium botulinum dans les produits examinés. En outre, les résultats de simulation avec Sym'Previus ont montré un bon accord des réponses des agents pathogènes avec les tests comparatifs entrepris pour les mêmes profils de température.

WP 4: Améliorer la qualité nutritionnelle des produits traditionnels en phase avec les attentes des consommateurs. 

Lait et produits laitiers: 

Régime alimentaire des vaches

Il a été démontré dans une étude précédente que la supplémentation de l'alimentation des vaches par des graines de lin extrudées améliore le profil d'acide gras du lait. 
Une expérience portant sur l'effet à long terme de la supplémentation du régime alimentaire des vaches est en cours. 
L'objectif est de quantifier au cours de deux allaitements successifs, les effets à long terme de la supplémentation de l'alimentation de la vache basée sur différentes sources de graines de colza ou de graines de lin extrudées (riche en cis9-C18: 1 et C18: 3n-3) sur :

· la qualité nutritive du lait,

· la production animale, 
· la santé et les performances reproductives. 
Les résultats obtenus lors du premier allaitement ont montré que l'ingestion de matière sèche n'a pas été affectée par les suppléments lipidiques choisis, mais le poids de l'animal semble être déprimé ainsi que la teneur en protéines du lait. Au contraire, le rendement laitier et en matières grasses n’est pas modifié. En ce qui concerne la santé animale et la performance reproductive, les résultats sont trop préliminaires à ce stade pour tirer des conclusions. Le deuxième allaitement est en cours. 

Fromage à pâte cuite
Les expériences relatives à l'utilisation de souches de démarrage (starters) dans des fromages durs à pâte cuite pour augmenter la teneur en peptides bioactifs a montré que la combinaison de souches de lactobacilles thermophiles est essentielle pour renforcer l'activité anti-hypertensive dans la matrice de fromage. 

L'activité anti-hypertensive in vitro s'est révélée être liée au potentiel protéolytique qualitatif et quantitatif des souches de lactobacilles L. helveticus et L. delbrueckii. Certains facteurs peuvent interagir avec les starters: le temps de maturation, la composition du lait ou les paramètres du procédé, dont la température de cuisson. 

Néanmoins, l'efficacité des souches de démarrage (starters) doit être vérifiée dans les installations industrielles afin de tenir compte des pratiques spécifiques, comme les schémas de procédé et temps de maturation couramment utilisés dans l'usine: c'est le thème d'une expérimentation (test pilote) menée dans le cadre du WP6.

Des tests ELISA avec des anticorps monoclonaux réagissant contre les peptidases de L. helveticus ont été développés afin de construire des outils rapides et simples pour mettre en évidence la présence de peptidases directement dans les produits laitiers.

Jambons secs 

Teneur en sel réduite

La transformation des jambons issus de l’étude sur les porcs d'élevage (qui visait à trouver des marqueurs génétiques pour sélectionner les animaux adaptés à la production de jambons secs avec une teneur réduite en sel), a été suivie en Slovénie, en France et en Espagne. Les résultats sur les caractéristiques des jambons indiquent les éventuels effets du  polymorphisme des gènes PRKAG3 et CAST sur le traitement des jambons secs. Toutefois, dans certains pays les résultats indiquaient une interaction possible avec d'autres facteurs génétiques ou environnementaux. Des données supplémentaires concernant le rendement des traitements et la qualité sensorielle, qui sont en cours, sont nécessaires pour parvenir à des conclusions définitives quant à l'utilisation de ces marqueurs génétiques comme critère de sélection des animaux pour la production de jambon secs avec un contenu réduit en sel. 

Distribution du sel dans le produit

Différentes innovations technologiques ont été testées pour améliorer la distribution du sel dans le produit et pour en réduire la teneur globale dans les jambons secs. 

Une méthodologie qui facilite la réduction de la teneur en NaCl a été développée pour produire des jambons restructurés. La réduction de NaCl de 50% dans des jambons traités restructuré s dans cette étude a augmenté l’Aw, la protéolyse et la croissance microbiologique, et a modifié la texture. Cela a également réduit le goût salé et accrue le sucré. 

L'ajout de K-lactate aux jambons à teneur réduite en sel a contribué à réduire l’Aw et la protéolyse, à garantir la stabilité microbiologique (pour des températures de traitement inférieures à 15 º C) quand la teneur en sel a été réduit sans pour autant modifier les qualités sensorielles du produit. Il a été démontrée que l'utilisation de températures négatives pour sécher les jambons réduit le film "blanc" qui se forme à la surface dans les jambons à teneur réduite en sel. Un Équipement de tomographie par rayon X (CT) et un équipement NIR en ligne ont été étalonnés pour le NaCl et la prédiction des teneurs en eau à l’intérieur et en surface du jambon. Le CT a été utilisé avec succès pour évaluer la distribution de NaCl dans les parties non grasses des jambons après le salage et pendant le processus de maturation. Ces renseignements ont été utilisés lors de la  conception du procédé de transformation des jambons secs avec une teneur réduite en sel. Le CT peut être considéré comme un outil utile pour la caractérisation et l'optimisation des procédés industriels dans l'industrie de la viande. La méthodologie NIR a été utilisée pour contrôler les conditions de séchage à l'air pendant la transformation du jambon afin d'éviter la formation de croûtes à la surface des jambons secs.

Filets de saumon fumé
Une expérience comparant trois techniques de salage différents pour les filets de saumon (salage à sec, salage de la saumure et injection de la saumure) a conclu que l'injection de saumure dans les filets de saumon contribue de manière significative à une meilleure distribution de sel dans le produit, un meilleur contrôle de la teneur en sel globale, ainsi qu'un meilleur rendement que le salage à sec traditionnel. 

Du saumon fumé en remplaçant environ 1 / 3 de NaCl remplacé par du KCl a été réalisé et soumis à un panel de  consommateurs. Si tous les échantillons avaient une couleur, une texture et des propriétés microbiennes acceptables, une mesure instrumentale a mis en évidence des différences significatives de couleur et de texture entre les saumons salés traditionnellement et ceux salés par injection de saumure. 

WP5 – Marketing renforcé et méthodes d’organisation de la chaîne d’approvisionnement pour les produits alimentaires traditionnels
Dans ce paragraphe:

· Plan d’action pour renforcer ses capacités en marketing

· Inventaire des bonnes pratiques dans les chaînes alimentaires
· Douze stratégies pour mieux interagir au sein de votre chaine

· Douze alternatives à la grande distribution

· Votre témoignage est sollicité pour ces études
Un plan d’action a été développé pour renforcer les capacités de gestion en marketing de PME fabriquant des produits alimentaires traditionnels. Ce plan est établi sur base des points faibles exprimés par 400 PME européennes. Des solutions sont proposées pour réduire les principales faiblesses, à savoir la planification, la mise en œuvre des activités marketing, leur contrôle et leur évaluation. A noter que les micro-entreprises et les petites entreprises sont traitées différemment des moyennes et grandes entreprises en raison de leurs ressources financières et humaines plus limitées. Info-sheet 5.2 et 5.2A + reports 5.2.8 et 5.2.10.
Vous souhaitez améliorer les performances de votre chaîne alimentaire ? Les partenaires scientifiques du WP5 proposent un inventaire des bonnes pratiques dans les chaînes alimentaires traditionnelles et conventionnelles. Soixante-sept idées sont détaillées spécifiquement pour les PME et TPE du secteur, par exemple pour renforcer le networking ou mieux collaborer au sein de votre chaîne, développer de nouvelles stratégies de marketing, etc. L'inventaire décrit chaque cas de manière structurée. Demandez la table des matières, ou votre exemplaire (en anglais, PDF). Vous souhaitez partager l’une de vos idées ? Votre témoignage est le bienvenu : contactez-nous afin de rédiger la fiche ensemble. Info-sheet 5.1.13 et D5.1.13
Douze stratégies innovantes sont développées pour renforcer votre chaîne alimentaire : modifier ou améliorer le produit, renforcer les finances, assouplir la flexibilité des opérations, améliorer le rapport coût/avantages de vos achats, reformuler la logistique, renforcer la réputation de votre entreprise au sein de votre chaîne, valoriser la production de produits traditionnels, développer et prendre les avantages du réseautage, améliorer la compatibilité environnementale, éthique et traditionnelle de votre business, améliorer votre communication, améliorer la qualité du processus de production tout au long de votre chaîne. 
Douze alternatives à la grande distribution sont détaillées spécifiquement pour les PME et TPE du secteur : distribution en commun, promotion en commun, agro-tourisme, emballage tout-en-un, coin régional, e-commerce, chaînes de restauration rapide, petite zone de pénétration territoriale, magasins spécialisés, participation du consommateur, installation de réseaux, magasins mobiles. Demandez à consulter la liste si vous ne l’avez pas encore reçue. Chaque alternative est décrite techniquement (en anglais). Les fiches sont à votre disposition sur simple demande. 
Le WP5 recherche des entreprises du secteur alimentaire prêt à répondre aux enquêtes sur les thématiques évoquées ci-dessus. N’hésitez pas à signaler votre souhait d’y participer.
Pour tout complément d'information: Xavier Gellynck (xavier.gellynck@ugent.be), Université de Gand (Belgique).
WP6 – Evaluation à l’échelle pilote, démonstration et transfert de l’innovation vers l’industrie

Dans ce paragraphe:

· Sym’Previus : un outil online pour évaluer la croissance de micro-organismes pathogènes
L’activité de démonstration du WP6.1.9 concerne la validation d’un outil pré-existant, Sym’Previus, sur l’évaluation de la croissance de micro-organismes pathogènes dans la durée de vie de la nourriture en fonction des conditions de stockage. Le comportement bactérien a été simulé dans des produits carnés (saucisse et steak reconstitué) selon différents scénarios de stockage et à des températures différentes. Les simulations ont été validées par des expériences (challenge tests) aussi bien pour la croissance d’une flore naturelle trouvée dans la viande que pour le pathogène Listeria monocytogenes, en fonction de la température de stockage, des ruptures dans la chaîne du froid et de la durée de vie des produits. L’outil est applicable à d’autres produits alimentaires.
Pour tout complément d'information: Christophe Cotillon(c.cotillon@actia-asso.eu), ACTIA (France).
WP7 – L’innovation et son impact environnemental, sociétal, humain et économique
Dans ce paragraphe:

· Labels : indications géographiques et produits traditionnels
Certains produits traditionnels bénéficient d’un label de qualité, tel une indication géographique. Le projet TRUEFOOD s’est penché sur l’interaction de ces labels avec les innovations appliquées aux produits labellisés et/ou à leur production. Deux études de cas sont décrits : de la viande de porc toscane et un fromage des Alpes françaises. Il en ressort qu’il est nécessaire d'améliorer les relations entre les entreprises et les acteurs territoriaux, en particulier pour les questions traitant de l'activation et de la valorisation des ressources locales (matières premières, notion de terroir, gastronomie traditionnelle). 
Pour tout complément d'information: Giuseppe Maiani(maiani@inran.it), INRAN (Italie).
WP8 – Dissémination, formations et transfert technologique

Dans ce paragraphe:

· Formations gratuites pour les PME du secteur alimentaire
· De nombreux résultats du projet et leurs synthèses sont mis à votre disposition
· 13 avril 2010 : Conférence internationale du projet TRUEFOOD à Bruxelles

· Contactez votre médiateur et recevez un suivi personnalisé de vos besoins !

Les 11 unités de formation et de diffusion (TDUs), créées l'année dernière dans les fédérations nationales poursuivent leurs activités de formation et de transfert de connaissances vers les PME fabriquant des produits alimentaires traditionnels. En France, les activités de diffusion sont organisées par l’ANIA. Les formations sont gratuites. Depuis novembre 2007, plus de 130 activités de formation ciblant les PME (3.000 participants) se sont déroulées dans 15 pays.
De nombreux documents sont disponibles pour les entreprises du secteur alimentaire :
· La plupart des présentations orales des formations données en France sont à votre disposition. Les thématiques sont : chaîne logistique ; hygiène ; emballage; microbiologie; développement durable,...
· Plus de 15 documents en anglais, appelés “info-sheets”, décrivent les principales activités de recherche des partenaires du projet et mettent en avant les applications pratiques utiles à l’industrie. La liste des intitulés est envoyée sur demande ;

· Des synthèses en français des résultats scientifiques du projet TRUEFOOD sont disponibles à l’URL : http://www.ania-recherche.net ;
· De nombreux rapports et délivrables sont rendus publics. 
Pour de plus amples informations sur ce document ou pour obtenir les rapports des activités scientifiques, contactez Françoise Gorga  au Tél. 0153838617 ou par e-mail : fgorga@ania.net.
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