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PROJECTO TRUEFOOD

ACRESCENTAR VALOR AOS ALIMENTOS

Inovacao para a melhoria da qualidade e seguranca

Catarina Dias

0 TRUEFOOD (Traditional United Europe Food) é um projecto
integrado, desenvolvido no ambito do 6.2 Programa-Quadro de
Investigacao e Desenvolvimento Tecnoldgico, com o intuito de
contribuir para a criacao de um verdadeiro espaco europeu de
investigagao, através de uma melhorintegracao e coordenagao da
investigagdo, até entao fragmentada na Europa. Este projecto
constitui uma aposta pioneira por parte da Comissao Europeia
(CE) no apoio a um programa que visa encontrar na inovagao uma
ferramenta eficaz para promover o aumento da competitividade
das empresas.

Para a concretizagao deste trabalho, a CE juntou um conjunto de
universidades e centros de investigagdo europeus ao consercio
SPES, este composto por varias federacoes alimentares euro-
peias, nomeadamente a FIPA.

Ainterpretagdo do conhecimento cientifico por parte da indstria
constituiu o primeiro passo que culminou na dinamizacao de um
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processo de mediacao técnico-cientifica e de transferéncia tecno-
l6gica, com vista a optimizar e a acrescentar valor aos alimentas
tradicionais.

RAZOES E OBJECTIVOS

Um dos principais desafios na producdo de alimentos tradicionais
é a melhoria da competitividade, através da identificacao das
inovagdes que estejam de acordo com as politicas e a regula-
mentagdao da seguranca alimentar da Unido Europeia (UE), que
garantam a seguranca dos produtos e que, ao mesmo tempo, vao
ao encontro das necessidades gerais e atitudes especificas dos
consumidores face a inovacado.

Esta ndo é uma tarefa fdcil, pois as expectativas do consumidor
sdo por vezes contraditdrias. Por exemplo, exigem produtos que
sejam seguros ao nivel de perigos microbiolégicos mas que, por
outro lado, sejam também sujeitos apenas a processamentos
minimos, ou produtos livres - ou com baixo teor - de conser-
vantes, mas de elevado valor nutritivo e sensorial. Esta é uma
tarefa particularmente aliciante para as PME, que constituem a
maioria dos produtores europeus de alimentas tradicionais.

As inovacoes focalizam-se principalmente nas necessidades de
producdo e de sistemas de processamento de larga escala,
existindo frequentemente nas PME falta de instalacges e capital
para estabelecer laboratérios préprios que atestem a seguranca
microbioldgica ou toxicoldgica. Além disso, estudos recentes
indicam que alguns sectores tém encontrado dificuldades em
identificar e introduzir inovagbes na producdo primaria ou no
processamento, com vista a melhoria dos valores nutritivos, mas
mantendo ou melhorando a qualidade sensorial. A prioridade
central da politica da UE é, consequentemente, aumentar a com-
petitividade do sector através de melhorias nas caracteristicas
dos alimentos, que possam ser traduzidas em exigéncias do
consumidor.
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0 TRUEFOOD tem como objectivos a melhoria da qualidade e
da seguranca e a introducao de inovacdes nos sistemas euro-
peus de producdo, através de actividades de investigacao,
demonstracdo, disseminacao e formacao. Neste contexto os
alimentos tradicionais incluem nao somente os protegidos e
patenteados, mas também produtos locais e nacionais utili-
zados na cozinha tradicional.

0 projecto centra-se no valor acrescentado que podera ser
fornecido aos consumidores e aos produtores e no suporte ao
desenvolvimento de dreas de negdcio economicamente viaveis
para todos os elos da cadeia alimentar.

ACTIVIDADES
DOS “WORK PACKAGE”

0 projecto é dividido em oito “Work Package” (WP) que vao
desde as actividades de investigacao, desenvolvimento tecno-
l6gico e inovacdo até a demonstracao e formacao:

WP1 - Determinacao da percepcao, das expectativas e das ati-
tudes do consumidor;

WP2 - Inovacao com vista a melhoria da seguranca micro-
biolégica dos alimentos tradicionais na origem e ao
controlo de perigos quimicos, de origem bioldgica e
induzidos pelo processo;

WP3 - Modelagao preditiva e avaliacdo do risco nos alimentos
tradicionais;

WP4 - Melhoria da qualidade nutricional dos alimentos tra-
dicionais tendo em conta as exigéncias do consumidor;

WP5 - Optimizacao do marketing e das cadeias de distribuicao
dos alimentos tradicionais;

WP6 - Avaliacdao, demonstracao e transferéncia, a escala pilo-
to, deinovacdo para a inddstria;

WP7 - Impactes ambientais, sociais, humanos e econémicos
dainovacao;

WP8 - Disseminacao, formacao e transferéncia tecnoldgica.

TRUEFOOD EM PORTUGAL

Este projecto, dinamizado em Portugal pela FIPA, tem vindo
aidentificar as necessidades do consumidor no que concerne
as caracteristicas da seguranca e da qualidade dos alimentos
tradicionais, bem como das inovacdes que possam ser intro-
duzidas no processo produtivo deste tipo de alimentos. Neste
ambito, a FIPA, depois de se ter constituido como Unidade de
Formacao e Disseminacdo, tem vindo a desenvolver um pro-
grama de formacao destinado as PME, que esta a ser imple-
mentado a nivel nacional.

Catarina Dias, assessora técnica da FIPA - Federacgao das IndUstrias Portu-
guesas Agro-Alimentares
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Associaco de Laboratdrics Acreditados de Portugal
CERTIFICAGAO DE PESSOAS

Técnico de Seguranca Alimentar (TSA)

NP EN ISO 22000 ou Codex Alimentarius

Auditor de Seguranca Alimentar (ASA)

NP EN ISO 22000 ou Codex Alimentarius

O processo de certificacdo garante a avaliagdo das
competéncias, mas sobretudo um lugar entre 'os melhores'.

OCP - Organismo de Certificagao de Pessoal

Rua Filipe Folgue, n.? 2, 6 ° Esqg.
1050 - 113 Lisboa

E-mail: ocp@relacre.pt

Telf: 213 191 791 /92

Fax: 213 139 841
www.relacre.pt



